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En fa industria de carnes son utilizados para aumentar
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formar emulsiones estables y desarrollar una textura
proteinas
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ocesos de praduccion, actijan como

oXt son impactantes en los pr
Jas emulsiones y reducienda los costos de

Los
aumentando la estabilidad de

sustancias ligantes y emulsificantes,
produccion y mejorando rendimientos.

Mencione 3 EXTENDEDORES que se usan en 1a elaboracién de un derivado carnico
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Los 100 actiian como sustancias ligantes y emulsificantes y de rellenc en fas

formulaciones, confiriéndole al producto una mejor consistencia
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