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IDEAL CREMIX PLUS, es un excelente estabilizador para crema, elaborado 
principalmente a base de una mezcla de carrageninas y gomas naturales. IDEAL 
CREMIX PLUS proporciona a la crema cuerpo, cohesión, palatabilidad, viscosidad, 
firmeza y untabilidad.
�

IDEAL CREMIX PLUS se recomienda especialmente para cremas dulces o ácidas 
elaboradas a partir de crema natural, de grasa butírica anhidra, grasa vegetal o 
mezclas de ellas y procesadas por el método de pasteurización rápida en 
intercambiadores de placas o tubulares. Aunque puede utilizarse en sistemas de 
pasteurización lenta. No se requiere el uso de monoestearato de glicerilo u otros 
emulsivos.

Dependiendo de la formulación y de los parámetros del proceso, IDEAL CREMIX PLUS 
se puede dosificar en un rango del 0.6% al 0.8%. La tabla siguiente puede servir 
como auxiliar en la determinación de la dosificación; sin embargo, se recomienda 
hacer algunas pruebas para determinar la dosificación exacta. Con gusto le 
proporcionaremos la asistencia técnica y las indicaciones necesarias para una 
dosificación adecuada a su proceso y formulación particular. 
�

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

Almacene IDEAL CREMIX PLUS en lugares frescos y secos con la bolsa interior de 
polietileno bien cerrada para impedir el ingreso de polvo, humedad, insectos y 


