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DESCRIPCION

IDEAL ICEX (SISU) es un extraordinario estabilizador para nieves, sherbets, paletas de
agua y bolis. IDEAL ICEX (SISU) se recomienda para aquellos fabricantes que requieren un pro-
ceso SIN pasteurizacion, aunque puede utilizarse con ese proceso.

La funcién de IDEAL ICEX (SISU) es la de proporcionar proteccion contra los choques
térmicos, cremosidad, derretimiento adecuado, textura y cuerpo.

FORMULAS SUGERIDAS

PALETA DE AGUA

INGREDIENTES SHERBET NIEVE Y BOLIS
Leche descremada en polvo y/o suero en polvo 4.000

Azlcar 25.000 25.000 13.000
Glucosa 5.000 5.000 3.000
IDEAL ICEX (SISU) 0.350 0.400 0.200
Acido, color y sabor Al gusto Al gusto Al gusto
Aguay jugo 65.650 69.600 83.800
TOTAL 100.000 100.000 100.000

En el caso de los bolis, se sugiere afiadir antimicéticos y bactericidas, tales como IDEAL C3 (0.1%) e IDEAL AXPROL (0.05%),
para asegurar la vida de anaquel del producto, si llegara a descongelarse.

PROCESO

1. Pese todos los ingredientes de la férmula, incluyendo el agua, en cantidades proporcionales al tamafio del lote que se va a
elaborar.

2. Sise trata de sherbet, disuelva la leche descremada y/o el suero en polvo en parte del agua,.

3. Mezcle enseco IDEAL ICEX (SISU) con cuatro o cinco partes de azUcar.

4. Mediante agitacién vigorosa, disuelva la mezcla del paso anterior en parte del agua, o en la leche y el suero ya disueltos,
segun sea el caso, evitando la formacién de grumos.

5. Continle agitando durante unos minutos, y luego deje reposar durante 20 minutos como minimo para asegurar la completa

hidratacién de los ingredientes de la formula.

Mediante agitacion vigorosa, incorpore el azlcar, la glucosay el resto del agua.

Enfrie a una temperatura abajo de los 10°C.

Afiada el &cido, el color y el sabor, distribuyéndolos uniformemente mediante.

. Afada el jugo y/o la fruta.

0. Vacie en los tubos de pléstico, o en la nevera, o en los moldes; congele y mantenga a una temperatura entre -15°C y -20°C.

IDEAL ICEX (SISU) también puede utilizarse para ESTABILIZAR FRUTA para nieve y he-
lado. Afada una proporciéon entre 0.4% y 0.6% de IDEAL ICEX (SISU) en relacién con el peso de
la fruta. Espolvoree IDEAL ICEX (SISU) directamente sobre la fruta y licte la fruta hasta obtener

una consistencia uniforme de puré. Permita un periodo de reposo de un par de horas antes de in-
corporar a la nieve o al helado.

PRESENTACION
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IDEAL ICEX (SISU) esta envasado en sacos de polipropileno con bolsa interior de polieti-
leno, conteniendo 25 Kg.

RECOMENDACIONES DE ALMACENAJE

Almacene IDEAL ICEX (SISU) en lugares frescos y secos con la bolsa interior de polieti-
leno bien cerrada para impedir el ingreso de polvo, humedad, insectos y roedores.
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