MAKYMATy

Carragenina fL

Espesante Gelificante

Continuidad de
sabor

Estabilizante

Es un polisacarido que se extrae de diversas algas, este aditivo alimentario
se utiliza para espesar y estabilizar una gran variedad de alimentos y es
utilizado ampliamente en la industria alimentaria.

Tiene la capacidad de formar geles Dependiendo del tipo de carragenina, se
cuando se mezcla en agua y/o leche. obtiene geles firmes, quebradizos y elasticos.

Aplicaciones

Lacteos

Alimentos procesados

Carnicos

Productos de cuidado personal Escanea =3
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INNOVACION « CALIDAD + SERVICIO

Carrageninas

Disefiadas para la elaboracién de productos carnicos.
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Tipo Caracteristicas Aplicaciones

Fuerza de Gel: >200 * Masajeo

MAKYGEL 2090 Condiciones para fuerza de gel: » Salchicha
Retencién de agua 1.5% p/p, 20 °C e Jamones
1:25 Semirefinada e Chuletas

Fuerza de Gel: >1300 « Jamones

MAKY?EL 1120 (l:or[;:llclongszga;) tgerza de gel: « Chuleras

Retencidn de agua .5-0 p/p, 0.2%, . Mortadela
1:25 Refinada .,

¢ |nyeccion
Fuerza de Gel: 1124 * Jamones

MAKY?EL 1175 Condiciones para fuerza de gel: * Salchicha

Retencidn de agua 1.5% p/p, 0.2%, 20 °C e Pierna ahumada

1:20 Refinada e Chuletas

¢ Inyeccién

MAKYGEL 2002 Fuerza de Gel: >700 « Jamoén econémico
Retencién de agua Condiciones para fuerza de gel: e Salchicha
1:25 1.5% p/p, 20°C e Masajeo
Semirefinada . Inyeccion
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