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DESCRIPCIÓN

IDEAL DUREZA es un aditivo grado alimenticio cuya apariencia física es la de un cristal molido de
color blanco. IDEAL DUREZA es soluble en agua.
Su función emulsificante se realiza creando una diferencia de potencial electrónico a través de sus
cationes, que son altamente hidrofílicos, y de sus aniones, que son altamente lipofílicos. Contiene
aniones polivalentes que establecen soluciones alcalinas que precipitan y secuestran los iones de
calcio presentes en el alimento.

APLICACIÓN
IDEAL DUREZA se utiliza en la industria láctea alimentaria como secuestrante. En fórmulas
lácteas y leche fluida, se utiliza para retardar o evitar la coagulación de la proteína. En quesos, se
puede utilizar para endurecerlos o darles más firmeza.
Las funciones de IDEAL DUREZA en la producción de queso procesado incluyen:

 Regular el pH para control de cuerpo, textura y descomposición.
 Integrar la grasa, la proteína y el agua uniformemente.
 Reducir el tamaño de la molécula de paracaseína a través de peptidización para obtener la

textura deseada.
 Dar al queso características básicas de firmeza y "bufferización". 

DOSIFICACIÓN
Se recomienda utilizar IDEAL DUREZA en una dosificación máxima de 1.0% en relación con peso
del producto terminado; sin embargo, dosificaciones tan bajas como 0.1% en relación con el peso
del producto terminado, en ocasiones, son suficientes para lograr en efecto de dureza deseado. Un
exceso de dosificación provocará un queso demasiado duro que no gratinaría, o se desmoronaría.

IDEAL DUREZA debe ser añadido previamente disuelto en agua antes de que la temperatura de
cocimiento haya alcanzado los 50ºC. La acción emulsificante empieza a hacerse evidente al
alcanzarse los 57ºC.
El pH óptimo para la mayoría de los quesos procesados se encuentra entre 5.4 y 5.8. Para quesos
procesados untables, el pH más adecuado está alrededor de 6.2. 

PRESENTACIÓN
IDEAL DUREZA está envasado en sacos de polipropileno con bolsa interior de polietileno,
conteniendo 25 Kg.

RECOMENDACIONES DE ALMACENAJE
Almacene IDEAL DUREZA en lugares frescos y secos con la bolsa interior de polietileno bien
cerrada para impedir el ingreso de polvo, humedad, insectos y roedores.
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