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TEXTURIZANTES
Y RETENEDORES
DE HUMEDAD

Productos mejor hidratados
con menos tiempo de aplicacién

MEJORA
EL SABOR
Y EL ASPECTO




TEXTURIZANTES
Y RETENEDORES DE HUMEDAD

VENTAJAS

» Evitan procesos oxidativos y enziméticos. » Mejoran la textura y el aspecto del producto.

» Estabilizan la textura del tejido musculary adiposo. ~ » Conservan el color natural y mejoran las

> Evitan pérdida de peso durante los procesos caracteristicas organolépticas del producto tratado.
de congelacién, almacenaje, descongelacion > Retienen los liquidos intersticiales.
y coccion.

> Prolongan la vida util de la materia prima tratada.

PROPIEDADES

» Aditivos utilizados en tratamientos » Actlian sobre la proteina del pescado
por inmersion e inyeccion. optimizando la capacidad de hidratacién.
» Amplia gama de texturizantes y retenedores de » Soluciones con / sin fosfatos.

humedad disefiados para el tratamiento especifico
de cefalépodos, crustaceos y filetes de pescado,
en sus diferentes tipos de presentacion.

» Formulaciones ajustadas a las legislaciones
de los diversos paises donde se aplican.

PRODUCTOS DE LA PESCA SOLUCIONES PH7 FORMATO
Cefalépodos En base a fosfatos Liquido
Crustaceos En base a carbonatos Sdlido
Filetes de pescado En base a citratos
Clean Label
Pulpo En base a ascorbatos Liquido
Rejo y citratos Sélido

CONSULTA A NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO COMERCIAL PARA OFRECERTE
UNA SOLUCION A MEDIDA DE TUS NECESIDADES
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