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DESCRIPCIÓN
IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD es un modificador de textura para

quesos elaborado a base de una mezcla de sales de sodio, cuya apariencia física
es la de un cristal molido. IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD es soluble en agua
a temperatura ambiente.
APLICACIÓN

IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD se utiliza en la industria láctea en la
fabricación de quesos naturales, procesados y análogos para regular textura,
suavidad, gratinado y tajo. Se añade disuelto en un poco de agua limpia e
incorporándolo uniformemente sobre la cuajada caliente o la pasta del queso
fundido en el caso del queso procesado.
DOSIFICACIÓN

La dosificación de IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD depende de la
proporción y calidad de los ingredientes utilizados, pero podemos recomendar
como punto de inicio una dosificación dentro de un rango del 0.1% al 2.15% con
relación al peso del queso terminado, dependiendo de la textura, fundido y/o
suavidad deseadas. Otra manera de determinar su dosificación es hacerlo con
relación al contenido total de caseína -del 10% al 15.5%- dependiendo de la
textura, fundido y/o suavidad deseadas.
PRESENTACIÓN

IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD está envasado en sacos de
polipropileno tejido con bolsa interior de polietileno, conteniendo 25 Kg.
RECOMENDACIONES DE ALMACENAJE

Almacene IDEAL GRATINADO Y SUAVIDAD 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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