AEROMAS

AEROMAS es una mezcla de mono- y diésteres de
olicering, ésteres de dcidos grasos con dcido ldctico,
ésteres de dcidos grasos con sorbitan, ésteres de dcidos
prasos con sorbitan etoxilados, y/o ésteres de dcidos
orasos con propilenglicol.

Es muy utilizado en la industria de los helados para
favorecer la aireacion, emulsificacion y estabilidad de
las preparaciones.

& Ventajas

v/ Facilitalaincorporacion de aire. Normalmente el
“overrun” estd entre 50y 100% del volumen total de los
ingredientes de la receta y también depende de las
condiciones de trabajo.

v/ Mejoral la tolerancia a las variaciones de ingredientes y
abusos en el proceso.

v Mejora la cremosidad y brillo del producto final.
v/ Damds estabilidad al producto en el freezer.

v Inhibe la formacion de cristales grandes de azuicary
de agua.

v/ La dosis de AEROMAS se puede ajustar faciimente

segun las necesidades de formulacion de cada
fabricante de helados.

Usosy aplicaciones
HELADOS

alp h a
DIVISION EMULSIONANTES

* Consistencia: Polvo.
e Color: Blanco marfil.

e Olor: caracteristico derivado de materias primas de
origen natural tales como grasa animal y aceite vegetal
hidropenado.

*Vida util: Un ano.

*Dosificacion: El nivel de uso puede variar entre 0,3 y 0,6%
del peso total de lareceta. Es decir, entre tres (3) y seis (6)
gramos por kilogramo de preparacion, segun la receta. Se
agrega el AEROMAS junto con los otros ingredientes antes
de la homogeneizacidn y pasteurizacion.

* Esligeramente higroscopico.

* No es soluble en agua fria pero se dispersa facilmente
en apua de 60° C, 0 bajo condiciones normales de
pasteurizacidon y homogeneizacion.

* Se puede usar AEROMAS en procesos de batch o
procesos continuos.

¢ Valor de acidez: 5-155 Mg KOH/g

» Valor de esterificacién: 141-199

e Arsénico (como As): 3 ppPM Max.
* Metales pesados (como Pb): 10 PPM MAX.
* Plomo: 3 ppM Max.

Especificaciones

AEROMAS es particularmente
util en los helados artesanales,
para ayudar en su emulsificaciony
aireacion, y para controlar el modo de
cristalizacion de los azucares para lograr un producto
final mds suave, sabroso y resistente a cambios en el
congelador.
Se usa igualmente en helados de agua y de
crema.
AEROMAS no es un sustituto para las gomas u
otros aditivos habituales en la preparacion de helados

artesanales. Los otros componentes se usan como en
unareceta normal.

AEROMAS estd conforme con las reglas del Codigo Alimentario Argentino (Codigo Alimentario Argentino (CAA) -

Cap.llly Cap. XVill art. 1398.
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