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DESCRIPCIÓN
IDEAL HDX (QPM) es un extraordinario retenedor de humedad y grasa para quesos frescos

(panela, sierra, canasto, etc.). IDEAL HDX (QPM) se recomienda tanto para evitar el desuerado
excesivo en los quesos durante la distribución y la venta, como para lograr que la grasa contenida en
la leche fluida se concentre en la cuajada y no en el suero. 

La función de retención de humedad de IDEAL HDX (QPM), en contraste con otros productos
similares, no es la de espesar el suero para un desuerado más lento, sino la de formar un pseudo-gel
con la humedad del queso. Este pseudo-gel se licúa bajo la acción de la temperatura (arriba de 40ºC)
y bajo la acción de cualquier fuerza cortante y es completamente reversible, al reducirse la
temperatura, o desaparecer la fuerza cortante. De esta manera, la humedad con que sale el queso de
la planta, aún si es un poco elevada, se mantendrá durante la distribución y venta del producto. El
otro aspecto importante es el de la concentración de la grasa en la cuajada, dando por resultado un
suero con menor contenido graso.
DOSIFICACIÓN RECOMENDADA

La dosificación exacta para cada caso depende de la calidad y cantidad de los otros
ingredientes de la formulación y de los parámetros del proceso; sin embargo, podemos sugerir una
dosificación entre 0.05% y 0.10% de IDEAL HDX (QPM) basándose en el peso de la leche utilizada o
de su equivalente. Para queso tipo canasto de alto rendimiento se recomienda utilizar 0.35% en base
al peso total de la base.
MODO DE USO

Disuelva, mediante agitación vigorosa y evitando la formación de grumos, la cantidad
adecuada de IDEAL HDX (QPM) en el agua o en la leche, e incorpore esta solución al resto de la
formulación. Prosiga con el resto del proceso como de costumbre. Se recomienda una temperatura
mínima de pasteurización 75ºC durante 20 minutos u 85ºC durante al menos treinta segundos y
homogeneizar a 1,500 psig.
PRESENTACIÓN 

IDEAL HDX (QPM) está envasado en sacos de polipropileno con bolsa interior de polietileno,
conteniendo 25 Kg.
RECOMENDACIONES DE ALMACENAJE

Almacene IDEAL HDX (QPM) 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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