
Soluções especializadas para uma 
experiência excepcional do consumidor.

DAIRY + DAIRY ALTERNATIVES

BEKAPLUS® SUNDAE PF
•	 Melhora a incorporação e retenção de ar, garantindo volume 

estável e textura macia durante toda a extrusão.
•	 Otimiza corpo e cremosidade, proporcionando derretimento 

controlado e estabilidade térmica no ponto de venda.
•	 Assegura performance consistente em diferentes bases e 

condições de processo, padronizando qualidade e reduzindo 
variações operacionais.

JOHA® KM 14
•	 Resiste a processos térmicos intensos e proporciona um 

excelente efeito tampão nas aplicações.
•	 Utilizado para ajustar o pH.
•	 Proporciona estabilidade ao longo do prazo de validade.

ProSoft
Sorvete Soft  9% proteína

As informações de produtos e seus benefícios continuam no verso.



DAIRY + DAIRY ALTERNATIVES

Podemos ajudá-lo a atender às 
necessidades dos seus consumidores 
com nossas soluções para textura e 
estabilidade.
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ProSoft

Uma sobremesa rica em proteínas com um toque brasileiro: sorvete 
cremoso de queijo coberto com corbertura de goiaba vibrante.

O futuro de uma alimentação melhor 
começa aqui. Vamos explorar as 
possibilidades, juntos!

Escaneie o QR code ou visite  
iclfood.com/contact.

Siga-nos no LinkedIn

CAL-SISTENT® FOSFATO TRICALCICO
•	 Estabiliza a matriz coloidal, reduzindo sinérese e garantindo 

integridade durante congelamento e exposição.
•	 Fornece enriquecimento de cálcio sem impacto negativo na 

estabilidade ou no comportamento reológico.
•	 Mantém viscosidade e fluxo controlados, assegurando aplicação 

uniforme e resistência térmica.

BEKAPLUS® Q3B
•	 Estabiliza a matriz aquosa, reduzindo sinérese e melhorando a 

retenção de umidade durante congelamento e exposição.
•	 Gera viscosidade sinérgica, garantindo fluxo controlado, aplicação 

uniforme e formação consistente de filme.
•	 Aprimora a textura final, conferindo corpo e estabilidade térmica.

Ingredientes 
Sorvete: Leite integral e/ou leite reconstituído, creme de leite, açúcar, 
proteína concentrada de leite, caseína, BEKAPLUS® Sundae PF,  
JOHA® KM 14; Corbertura: água, açúcar, goiaba, Cal-Sistent®,  
ácido cítrico, BEKAPLUS Q3B


