CEAMLACTA' CH
Para aplicaciones de
queso procesado

(CEAMLACT A CH, la exclusiva gama de carrageninas\

desarrollada especificamente para la produccion
de quesos para pizza.

Los productos de CEAMLACTA CH han sido
especialmente creados para recetas de queso con
bajo nivel de proteina consiguiendo un control
del fundido y una elongacion o estiramiento

optimos.
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QUESO

PARA PIZZA

@b Carragenina
Ceamlacta CH 2550

Yy
Ceamlacta CH 2650

CEAMSA

! The power of texture.




VENTAJAS

© Solucidon apta tanto para quesos
procesados como para gquesos
analogos.

© |deal para queso
blogue.

rallado o en

© Control del fundido y estiramiento
optimos, incluso en recetas con

bajo nivel de proteinas.

© Reduccion de costes de produccion.

RECETA BASICA
ANALOGA DE
QUESO PARA PIZZA

INGREDIENTES %

Mantequilla .... -
Proteina (caseina cuajo) .......
Almidén modificado de patata ..... 7.0

Sales fundentes ..........c.ccceeeene 11
Regulador del pH (acido citrico) .. 0.6
Colorantes y saborizantes ........ 0.2
NaCl ..o 0.7

VALORES NUTRICIONALES

COMPONENTES VALORES
Proteinas ........cccccovevivennnnnn 16.0%
Grasas ....cccoeeeeeeiiieeiiieeannns 25.0%
Materia seca ..............cccu. 51.0%
Kcal totales / KJ 331/1375
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QUESO PARA PIZZA
ANALOGO

TEST DE FUNDIDO

Test de Schreiber horno 232°C/5 min

Control :

6,3

Ceamlacta
CH 2550 (0,38%)

Schreiber test (units)

Ceamlacta
CH 2650 (0,38%)

PERFIL SENSORIAL
@=== Ceamlacta CH 2550
e Ceamlacta CH 2650
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Cohesividad
(Elasticidad en boca)

Elongacion/
Estiramiento

TEST DE ELONGACION

Horneado 200°C/5 min

Ceamlacta
CH 2550 (0,38%)

Extension (cm)

:38%,

Ceamlacta
CH 2650 (0,38%)

( CEAMSA - Guia de Aplicacion )
AGL n° 2072 Queso para pizza analogo
AGL n° 2056 Queso para pizza procesado
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