CMC 6000

FUNCIONALIDAD
Emulsificante, estabilizante, agente de glaseado, agente endurecedor, gelificante,

espesante, humectante, incrementador de volumen, sustancia inerte.

@APLICACIONES Y BENEFICIOS

Panificacion: Controla la formaciéon de los
alvéolos en el pan en combinacion con otras
gomas como son la Goma Xantana y la Goma
Guar.

Lacteos congelados: Provee una sensacion
tersa y cuerpo en los productos, asi como el
control del tamafio de cristales y evita que se
fundan rapido los helados.

Bebidas: Se utiliza en coordinacion con la Goma
Xantana para ofrecer un perfil mas agradable en
cuanto al cuerpo, ademas de ayudar a suspender
sélidos. En bebidas en polvo o instantanizadas,
es un ingrediente clave para dar una sensacién
pulposa y favorecer a la preparacion.

Leche condensada

Quesos analogos y extendidos

Pulpas para bebidas.

(*) CERTIFICACIONES 1o
Halal 1ISO9001
Kosher 1ISO14001 L
BRC 1ISO22000
FSSC22000 OHSAS18001

Globe Chemicals

@FUENTE DE ORIGEN

Se obtiene a partir de celulosa mediante
tratamiento por alcali.

Libre de OGM

Libre de Alérgenos

DOSIS

Acuerdo de aditivos y Codex Alimentarius
BPM

*Para mas informacion de como usar
producto no dude en contactarnos

el

(*) PAiS DE ORIGEN

China

@va UTIL

3 afos

(*) PRESENTACION

Saco 25 kg
H OR »También contamos con:
H Alginato de sodio
gR H Carrageninas
G | Goma Guar
Goma Xantana
CH,OR
n
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