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GENERACION 

MILLENNIALS



PROPIEDADES FUNCIONALES

Solubilidad
Emulsificación Dispersibilidad

Viscosidad
Gelificación

Espumación

Texturización

Capacidad de retención de agua
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Unidad de 2 litros , Hasta 550 MPa

(Avure Tech.Inc, USA)

Altas Presiones

Hidrostáticas

Homogenización por

Alta Presión

Stanted, Uk

Hasta 400 MPa
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TECNOLOGIAS NO TRADICIONALES
Clásico 

Doble dip

Pico de gallo 
Style      

Guaca salsa          

100 calorías              

Orgánico                 

Spicy

Calostro bebestible
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Pulsos Eléctricos
(PEF: Pulsed Electric Fields)
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