Cosquisa

DESCRIPCION

Los productos de panaderia requieren la proteccién de
un inhibidor natural que impida que se formen mohos
y otras bacterias. El alto contenido de humedad en el
pan provoca el crecimiento de mohos. Los mohos son
exterminados en el horneo pero la contaminacion del
pan ocurre cuando este abandona el horno, dando
lugar a que el moho sea absorbido de la atmédsfera,
durante y después del enfriamiento, y del equipo
utilizade. Aun cuando se tomen medidas estrictas de
higiene en los procesos de panificacién que reduzcan
la contaminacion, esta no se elimina completamente.
El uso de preservantes es por tanto beneficioso para
extender el estado libre de mohos en la vida de
anaquel del producto y también en las hogares de los
consumidores.

CARACTERISTICAS

@ El MOLDEK se emplea en todo tipo de panes, en
donas, panecillos, pasteles y pan melde, blanco y
oscuro, siendo este ultimo el mas susceptible al moho.

@ Es manejable y facil de incorporar en la harina.

@ Es completamente soluble en agua por lo cual es
recomendable diluir los micro granulos en agua antes
de aplicarle a la mezcla lo que permite un efecte mas
consolidado y mas amplio de preservacién.

@ Es compatible con otros preservantes come el Sorbate
de Potasio o el Acido Fumarico.

APLICACIONES

Van desde el 0.2% al 0.5% o sea de
3.5 onzas minimo por quintal a
8 onzas maximo.

PRESENTACIONES

Paquete de Saco de
1kg 25 kg
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Nombre del producto

MOLDEK NIACET
(Propionato de Calcio)

Funcién Preservante antimoho para
productos de panaderia

Apariencia Polve blanco granulade

Olor Inodoro
Solubilidad Completamente scluble en agua
pH (solucién al 1%) 65-85
Humedad (%) Max. 5.0

Granulometria Micro granulos

Compatibilidad Compatible con Sorbato de Potasio

y Acido Fumaérico

Almacenamiento Conservar en lugar fresco, seco

y bien ventilado

Vida atil 24 meses

BENEFICIOS

@ Inhibe el crecimiento de mohos y otras bacterias.

@ Prolonga la vida de anaquel del producto.

& Mantiene la calidad y frescura del pan. #‘
@ Reduce perdidas por contaminacién. &
@ Mejora la inocuidad del producto.

@ Apto para todo tipo de panificacién.

ALMACENAMIENTO

@ Conservar en un lugar fresco, seco y ventilado.
@ Mantener el envase bien cerrado.

@ Proteger de la humedad y de la luz directa.

@ Almacenar en su empaque original.

PANES DULCES

PANES OSCUROS

@ WWW. cosquisa_com




