VENTAJAS DE USO:

INDUSTRIAS WDAFA 5.A. : .o :
F . . ot ; . Conflgre humedad y suavu.i’ad en panes embolsados, panetones, etc.
jparn Panaderia y Pasteleria é,'.r Permite una mayor absorcién del agua en la masa.
® Brinda una miga uniforme sin tineles.

Evita el envejecimiento del almidon.

MODO DE USO:

Pan de Molde y panes suaves: 0.5 - 1% sobre el peso total de la harina.
Panetones (Pan de Pascua): 2 % sobre el peso total de la harina.

APLICACIONES:

MASA CON FRESCURA PROLONGADA

Mezcla de emulsionantes y enzimas
especificas destinado a la fabricacion
de productos de panificacién que
requieren mantener suavidad y frescura
por tiempo prolongado.
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/_ "Ba a COMPOSICION:
EXTRUFRESH « Emuisicantes

¢ Enzimas especificas para conservar la frescura

CONDICIONES GENERALES:

. Presentacion : En bolsas de polietileno de 1 Kg, 5 Kg y 20 Kg.
Pe rfl | d el p rOd u Cto Secundario : Caja de cartén corrugado cuando se requiera.
Almacenamiento : En lugar fresco, sin incidencia solar.
Tiempo de vida util : Seis meses.
Instrucciones en la : Nombre del producto, composicion, peso neto,
I T etiqueta fecha de fabricacion, fecha de vencimiento, nimero
Cdla.: Los Helechos Mz. D-1 Solar 8 (Via [.)ur.én Tambo) de Io.te.’. conservacion O dlmacenamiento, nombre y
Telfs.: 042808997 - Cel.: 097132790 Servicio al Cliente: 042817385 domicilio legal de fabricante.
Duran - Guayaquil - Ecuador
E-mail.: ventas@ludafaecuador.com GLOSARIO
f ludafaecuador u @ludafaecuador PV : Peso sobre volumen.
Ufc/g : Unidad formadora de colonias por gramo de producto.

www.ludafaecuador.com Mg KOH/g. : Miligramos de Hidroxido de Potasio por gramo de producto.




