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CEAMLACTA®

para recetas
de Flan
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Las especialidades CEAMLACTA DP proporcionan &Eﬁ‘maﬁ%ﬁ ?rﬁgygclgmosa
una-completa gama de texturas, asegurando el CEAMLACTA DP 91-9m
control de la sinéresis y mejorando las propiedades Para una textura firme y quebradiza
organolépticas del producto final. CEAMLACTA DP 2544

Para una textura de firmeza

. . - o intermedia y cremosa
Soluciones Unicas disefladas especificamente

para recetas de flan en polvo. CEAMLACTA DP 90-106

G _J Para una textura muy cremosa
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BENEFICIOS

PERFIL DE TEXTURAS

© Reduccion de costes

© Soluciones a medida

Alta firmeza
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Textura quebradiza Textura cohesiva
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PERFIL DE ANALISIS SENSORIAL
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e CEAMLACTA DP 2544

@ CEAMLACTA DP 90-106

Cohesividad Cremosidad

FLAN EN POLVO
RECETA BASICA

PRODUCTO

FINAL
INGREDIENTES %
Leche semidesnatada ......................... 88.00 Firmeza Control de la
Y o= R 10.00 SISl
Almidén nativo de maiz ... 1.20 \ )
Colorantes y saborizantes .................. 0.25 ( h
CEAMLACTADP ..., 0.35-0.50 CEAMSA - Guias de aplicacion
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