HOJA INFORMATIVA

                                                 ALFAGEL

ESTABILIZADOR PARA ALIMENTOS LACTEOS

DESCRIPCIÓN.- ALFAGEL estabilizador para lácteos, es un retenedor de humedad diseñado para lograr mejores textura, tajo y rendimiento, controlando y evitando el desuerado en quesos.

INGREDIENTES.- Es una mezcla de hidrocoloides de origen vegetal y sales minerales grado alimenticio, balanceada para obtener el mejor resultado. 

VENTAJAS DE USO.- 

·   Es de fácil aplicación, manejo y compatible con todos los procesos de elaboración de                            quesos tipo Oaxaca y Frescos, naturales, rellenados ó análogos, elaborados a partir de leches fresca, en polvo ò  preparaciones alimenticias, sueros, caseinas, caseinatos, y grasas butiricas ò vegetales.

· Proporciona textura más cremosa al producto terminado.

· Proporciona un mejor tajo al producto terminado.

· Por su capacidad de atrapar y retener humedad nos brinda un mayor rendimiento y un menor y más controlado desuerado (sinérisis) en producto terminado, dando como consecuencia una menor merma de producto para el productor.

RECOMENDACIONES DE USO.- 

Para obtener el mejor resultado del ALFAGEL se sugiere usar como guía general:

Para queso tipo Oaxaca de 20 – 30 gramos por 100 litros de leche equivalente.

Para quesos Frescos de 30 – 40 gramos por 100 litros de leche equivalente. Sin embargo se recomienda realizar pruebas de aplicación para encontrar la dosificación idónea para su producto.  

PROCEDIMIENTOS DE APLICACIÓN.-

· Premezclar el ALFAGEL con los sólidos de la formulación y disolver manualmente ò con cono y bomba a temperatura ambiente y calentar a 70 grados centígrados, enfriar y mezclar con el resto de la leche por cuajar.
· Incorporar ALFAGEL a la formulación de la base disolviéndolo en suficiente agua ò leche, calentar a 70 grados centígrados, homogeneizar  y mezclar con el resto de la leche por cuajar.
· Después de cualquier de los procedimientos anteriores, seguir el proceso normal de elaboración de queso; adición de calcio, cuajo, corte, maduración, desuerado, salado, fundido, moldeado, prensado etc.
EMBALAJE.- Sacos de papel Kraft con bolsa interior de polietileno, etiquetadas con nombre del producto,  lote, fechas elaboración y caducidad, declaración de ingredientes, con un contenido neto de 25 Kg. 

VIDA DE ANAQUEL. En condiciones adecuadas de almacenaje es de 12 meses.

ALMACENAMIENTO. Almacenar sobre tarimas en lugar seco, fresco, ventilado, libre de fauna nociva y protegido de la luz solar directa, a temperatura no mayor de 35 grados centígrados y humedad relativa menor de 65 %. Estiba máxima 8 camas.

La información de este documento es correcta según nuestra experiencia y es una guía general para el uso del producto, sin embargo no constituye garantía ni compromiso. Se sugiere realizar pruebas de aplicación para encontrar la dosis optima para cada producto, fórmula y proceso en particular. La responsabilidad final es de quién y como lo usa.

