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DESCRIPCIÓN
IDEAL HMF es un excelente secuestrante, defloculador y amortiguador de

pH grado alimenticio cuya apariencia física es la de un cristal molido. IDEAL HMF
es muy soluble en agua a temperatura ambiente.
APLICACIÓN

IDEAL HMF se utiliza en la industria alimentaria en tratamientos de carnes,
embutidos y lácteos como secuestrante, modificador de proteína, dispersante,
bacteriostático y amortiguador de pH. En la fabricación de quesos que no gratinan
se utiliza para dar más firmeza y como agente anti-sinéresis. 
DOSIFICACIÓN

La dosificación de IDEAL HMF depende de la proporción y calidad del resto
de los ingredientes, pero podemos recomendar una dosificación dentro del rango
de 0.10% a 1.0% en base al peso del producto final. En quesos, la dosificación de
IDEAL HMF dependerá de la textura y/o firmeza deseada.
ESPECIFICACIONES

Contenido de pentóxido de fósforo 66.5% mínimo.
Contenido de arsénico (As) 3 ppm máximo.
Contenido de plomo (Pb) 5 ppm máximo.
Sustancias insolubles 0.1% máximo.
Pérdida por ignición 1.0% máximo.
pH (Solución al 1%) 6.6 a 7.0
Peso específico aparente 1.1 Kg. /litro.

PRESENTACIÓN
IDEAL HMF está envasado en sacos de polipropileno con bolsa interior de

polietileno, conteniendo 25 Kg.
RECOMENDACIONES DE ALMACENAJE

Almacene IDEAL HMF 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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