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MIRCAP® (V) vepeasa

Productos Microencapsulados

La microencapsulacion es un proceso que mejora el rendimiento de los productos
alimenticios, aumentando su calidad, su vida util y optimizando costo de produccion,
ya que protege activos sensibles de interacciones prematuras y perjudiciales con
otros ingredientes o con el ambiente, controlando sus propiedades de liberacion.
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PANADERIA GOLOSINAS CARNICOS
Mejora el rendimiento de la El sabor se libera cuando Mejora el control de pH
levadura y prolonga la vida la cobertura se disuelve, logrando un producto
util del producto. lo que incrementa la cdrnico optimo.

calidad del producto.

Gama de productos MIRCAP®

Activos Microencapsulados disponibles:

Acido Citrico: Mayor impacto organoléptico del sabor dcido.

Acido Madlico: Liberacion dcido durante el prensado y la coccién
permitiendo una acidificacién progresiva incrementando su vida util.

Acido Sérbico: La vida Util del producto final aumenta en comparaciéon
con el uso de la misma cantidad de dcido sorbico no encapsulado.

Coberturas con liberacion por temperatura. £
Coberturas con liberaciéon por friccion.
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