Inimeras solugdes para a inddstria de alimentos

Sorvetes e

Sobremesas Congeladas

Solucoes inovadoras para trazer o balanco perfeito de textura

e estabilidade para sorvetes.

Tanto os fabricantes de sorvetes industriais como os
artesanais oferecem uma ampla variedade de produtos.
No entanto, por tras dessas delicias refescantes, existe
um complexo processo de producao, onde emulsificantes
e estabilizantes desempenham um papel crucial para
alcancar a textura e a consisténcia ideais.

A qualidade do sorvete é determinada por duas
propriedades chave: o overrun, que mede a quantidade de
arincorporado para obter uma textura leve, e a resisténcia
ao derretimento, que garante que o produto mantenha
sua estrutura e textura na boca, proporcionando uma

experiéncia satisfatoria. Essas caracteristicas sao
essenciais para definir sobremesas congeladas de alta
qualidade.

LASENOR.COM

Em sorvetes e sobremesas congeladas, o equilibrio
entre estabilidade e apelo sensorial é fundamental.
Emulsificantes e estabilizantes nao apenas contribuem
para texturas suaves e uniformidade, mas também
desempenham um papel essencial na prevencao
da formacao de cristais de gelo grandes durante o
congelamento e armazenamento. Isso garante uma
consisténcia cremosa, mesmo em condicoes desafiadoras,

melhorando a qualidade geral e a vida Util do produto final.

Na Lasenor, as matérias primas sao fundamentais
para garantir a alta qualidade dos nossos produtos.
Mono e diglicerideos e estabilizantes sao desenvolvidos
especificamente para atender aos mais altos padroes e
as expectativas dos consumidores.

A LASENOR



PRODUTO DESCRICAO Sorvete Sorvete  Mitk Sobremesas goryer gorpey Water  Soft - goheryrg

Vegano Ice lacteas Ice  Serve

MONOGLICERIDEOS DESTILADOS

(E-471)
VEROLN-90 8 Monoglicerideo destilado saturado o o o ° ° o o .
VEROL GH-90 & Monoglicerideo destilado dispersivel em dgua ° ° ° ° ° ° o °
w
E VEROL SE-90 (S6) S Monoglicerideo destilado saturado ° o o ° ° o . °
é VEROL AC-90 S Monoglicerideo destilado insaturado ° ° ° . ° ° ° °
g MONO E DIGLICERIDEOS (E-471)
=  VEROLN-60 é’@ Mono e Diglicerideos saturados ° ° ° ° ° ° . °
VEROL GH-40, GH-60 S Mono e Diglicerideos saturados ° ° o ° o o ° °
EMULSIFICANTES ATIVADOS
Gama LASENOR TP Emulsificantes ativados ° ° ° o
SWISSGUM BI0-7000 Estabilizante que necessita emulsificante adicional @ °
SWISSGUM BIO-7001 Estabilziante com emulsificante ° °
SWISSGUM BIO-7034 Estabilizante para estabilidade de forma ° ° .
SWISSGUM BIO-7048 g@ Efet%b(;gf[jaangg para estabilidade de forma e ° . N
SWISSGUM F-6010-N S8 Estabilizante para textura cremosa °
SWISSGUM F-6250- % Esttah\ izante para textura cremosa, boa extrusdo e °
lto overrun
3 Estabilizante para textura cremosa e alta protecdo
SWISSGUM F-6316 % proteica o
SWISSGUM F-6318 S8 Estabilizante para boa extrusao e alto overrun o
SWISSGUM F-6345 @ Estabilizante para textura cremosa e para evitar A
sinérese
SWISSGUM F-6508 8 Estabilzante para sorvete e milk ice ° o
SWISSGUM F-6004- % Eztgglrd\ﬁante para textura cremosa e baixo teor ° N
] 3 Estabilizante para produtos a granel e extrusados
= SWISSGUM F-6288 @ (2-4% de gordura) °
=
= SWISSGUM F-6506 S Estabilizante para bulk milk ice, sorvete e sherbet o o °
=
& Estabilizante para textura muito cremosa, boa
= SWISSGUM F-6014 @ extrusao e alto overrun ° ¢
Estabilizante para textura cremosa, boa extrusao
SWISSGUM F-6068 5@ ik overrunp ° °
SWISSGUM F-6142 Estabilizante para textura fria e refrescante ° °
Estabilizante para textura de smoothie, sem
SWISSGUM F-6171 % cristais de gelo o °
] Estabilizante para textura cremosa, boas propriedades
SIWISSGUM F-6263 % de derretimento e boa extrusao ° ¢
] Estabilizante para boa retengdo de dgua,
SWISSGUM F-6012 textura refrescante e ndo gelada °
] Estabilizante para sorvete a base de dgua extrudado e
SWISSGUM F-6049 cremoso, com boas propriedades de derretimento °
SISSGUM F-6003 Es{ghitliza?te para misturas em po, sorvete artesanal, N
soldvel a frio
SWISSGUM F-6311 % EstabiUtzante para soft ice pasteurizado, milk ice o
e sorvete
SWISSGUM F-6326 S Estabilizante para misturas de soft ice UHT o
. Estabilizante para textura curta, injecao por agulha,
SWISSGUM F-6021 # 1 congelnte .
SWISSGUM F-6514 Estabilizante para coberturas de pH neutro °

@ Etiqueta limpa % Girassol @ Palma
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