GENERE LA ESPUMA QUE SUS CONSUMIDORES DESEAN

FOAMATION e&imantes

Logre bebidas con la espuma deseada y ofrezca
experiencias de consumo inolvidables

Satisfaga a sus consumidores con bebidas de espuma cremosa, suave y de asombrosa apariencia.
Con los agentes espumantes FOAMATION vy la experiencia de Ingredion, puede otorgar mayor placer a los
consumidores y lanzar productos exitosos.

O

Ingredion.



Las oportunidades aumentan gracias a los
agentes espumantes naturales FOAMATION

Los consumidores quieren una espuma suave y duradera en sus capuccinos, gaseosas
y bebidas frozen sin que aparezcan ingredientes quimicos en las etiquetas.

Ahora podrd reemplazar el costoso alginato de propilenglicol (PGA) o los hidrocoloides
por los agentes espumantes naturales FOAMATION y adquirir una estabilidad superior;
la clave para lograr una espuma espesa y abundante.

MANTENER LAS BURBUJAS ESTABLES

Los agentes espumantes FOAMATION contienen surfactantes naturales
llamados saponinas que estabilizan la interrelacion agua/aire de las burbujas.
Sin estos activos estabilizadores de la espuma, las burbujas se romperian antes
de que llegara a formarse la espuma. Como lo indica el esquema a continuacion,
los agentes espumantes FOAMATION evitan que las burbujas se fusionen,
asegurando asi la estabilidad para una espuma duradera y espesa.

ESTABILIDAD DE LA ESPUMA SECA
e

REFERENCIAS:

@ Agente espumante
O Burbuja de aire

C')’ Burbuja rota

Estabilizacién

El agente espumante ayuda
a que la espuma dure por
mas tiempo

1. Fusion

Las burbujas pequefias
se fusionan para formar
una burbuja mds grande

La gravedad drena el
liquido de entremedio de
las paredes de burbujas

Flotabilidad reducida
Las burbujas mds pequefias
suben a la superficie

4. Ruptura lentamente

(burbujas rotas)
El debilitamiento de las
paredes de burbujas
provoca la ruptura de
las burbujas

2. Flotabilidad Prevencion de la fusién
Las burbujas mds grandes
suben a la superficie de

acuerdo a la ley de Stoke

las burbujas pequefas se

SIN AGENTE CON AGENTE
ESPUMANTE ESPUMANTE FOAMATION
FORMULA SIMPLE

Los ingredientes de FOAMATION se dispersan instantdaneamente.

A diferencia de los PGA no necesitan tiempo de hidratacion. Requieren bajos
niveles de consumo (ppm), son de fdcil preparacion dentro de una amplia gama
de aplicaciones, y no interfieren en el sabor o el aroma. En el caso de las bebidas
carbonatadas frozen, el agente espumante ayuda a atrapar mas aire, optimizando
el excedente o el volumen de aire atrapado. Por lo tanto, mejora la texturay la
rentabilidad.

FUENTE DE CONFIANZA

Los ingredientes espumantes naturales de FOAMATION son cultivados por el
proveedor lider en la industria de productos derivados de la Quillaja, utilizando
procedimientos agricolas responsables y sustentables, certificados por el Consejo
de Administracion Forestal. Ingredion le acerca 35 anos de calidad, asegurdndole
un suministro constante y confiable de estos ingredientes, asi como también
incomparables conocimientos, férmulas y experiencia en la aplicacion.

CONTACTENOS PARA DESARROLLAR JUNTOS SU PROXIMO LANZAMIENTO EXITOSO
BRASIL | +55 11 5070 7700

REGION ANDINA | 01 8000 513 200

CONO SUR | +54 11 5544 8500

co.ingredion.com

El agente espumante evita que

fusionen con otras mas grandes

Conozca la QUILLAJA

El agente espumante FOAMATION™ estd
actualmente disponible para satisfacer las
necesidades de sus formulaciones:

FOAMATION proviene del
extracto de quillaja del arbol chileno
Quillaja Saponaria.

Algunas aplicaciones posibles del
ingrediente:

» Bebidas sin alcohol, con o sin gas
* Preparados liquidos para bebidas
con o sin gas (concentrados de
bebidas a base de agua saborizada,

batidos, café, capuccino, etc.)

* Polvo para preparar bebidas con o
sin gas (batidos, refrescos, café,
capuccino, té, etc.)

° Pulpas

* Leche

* Extractos (té)

¢ Infusiones (café)

* Bebidas maceradas

e Bebidas a base de soja

» Bebidas frozen

*Para aplicaciones y regulaciones especificas, por favor
contacte a un representante de Ingredion.

APROVECHE NUESTRAS CAPACIDADES:
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Developing ideas.
Delivering solutions..
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