Carratext’

Encontre a textura perfeita
para todas as suas aplicacdes

(B) Barcelonesa

Nutrition & Health barcelonesa.com



Procura melhorar a textura dos seus produtos ou encontrar
o gelificante ideal? Apresentamos Carratext®, a nossa gama
de carragenatos formulados a medida para cada aplicacao
alimentar.
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Com Carratext’, conseguira:

+ Estabilidade e rendimento, gracas a sua capacidade
gelificante e espessante
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+ Alta eficiéncia, gracas a sua baixa dosagem, facil
Mmanuseamento e rapida dissolucao
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+ Versatilidade de utilizacao, funciona em diversas matrizes
alimentares
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+ Formulacao personalizada, desenvolvida pela nossa equipa
tecnica para se adaptar as suas necessidades especificas.
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A divisao Food da Barcelonesa conta com uma solida
experiéncia técnica e comercial na utilizacao destes
texturizantes naturais, 0 que nos permite oferecer solucdes
personalizadas para cada cliente.

Vantagens e propriedades:

- Melhora a viscosidade, firmeza e elasticidade do produto final.
- Aumenta a cremosidade e a suculéncia
- Assegura uma excelente sensacéo na boca

-+ Minimiza a sinérese

Gama de solucoes:

Solubilidade Solubilidade

Carratext N Tipo de gel Aspeto do gel Sinérese
afrio aquente P 9 P 9

Carratext CR Nao Sim Firme e quebradico Transparente Sim

(Kappa refinado)

Carratext CS Nao Sim Firme e quebradico Turvo Sim

(Kappa semi-refinado)

Carratext RI Baixa Sim Elastico e reversivel Transparente Nao
(lota refinado)

Carratext SI Baixa Sim Elastico e reversivel Turvo Nao
(lota semi-refinado)

Carratext CG/LF Combinagdes sinérgicas, otimizadas e personalizadas entre carragenatos kappa, iota e/ou gomas



Gama de aplicacdes

A nossa gama de carragenatos pode ser utilizada em diversas aplicagdes. Entre as quais:

Produtos carneos Bebidas lacteas

Fo- =

Queijos processados Gelatinas e glaceados Gelificados de fruta

Propriedades de acordo com a aplicacao

-+ Produtos carneos: atuam como estabilizadores, aumentam o rendimento, reduzem a sinérese e
melhoram a textura e a coeséao.
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Produtos veganos: melhoram a textura, a firmeza e a estabilidade na cozedura.

N

Reestruturados de peixe: conferem elasticidade, firmeza e coesao na formagao, reduzindo as perdas
durante a cozedura.

Bebidas lacteas: mantém as particulas em suspensao e melhoram a sensagao na boca.
Pudins: atuam como gelificantes para conseguir texturas cremosas.

Queijo processado: melhora o fatiamento e aumenta a firmeza.

Queijo para barrar: reduz a sinérese e confere uma textura cremosa.

Gelatinas e glaceados: para obter um gel instantaneo, transparente e estavel.

N

Gelificados de fruta: controlam a textura, evitam a sinérese e melhoram a libertagao do sabor.

Precisas de melhorar a textura dos teus produtos?
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Adoramos desafios e explorar novos horizontes. B
Diz-nos que produto precisas e nds encontramo-lo por ti.
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barcelonesa@barcelonesa.com
barcelonesa.com

Os dados incluidos neste documento tém por base os nossos

conhecimentos. Estas informagdes nao implicam qualquer garantia.

Cabe ao cliente a responsabilidade de garantir a adequagao do
conteudo ao seu objetivo especifico. Os nossos produtos sao
vendidos nos termos das nossas Condigdes Gerais de Venda.
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