
VELOCE,SICURO,EFFICIENTE
IlmetodoHPP inibiscespore,patogeni emicroorganismiall'internodiprodotticasearicomeyougurt, latticini,salsedressing, formaggi,
smoothiesofrullati basedilattesenzacaloreoadditivi.Alcontempovengonopreservatevitamine,sapori,componentibioattivi,mineralie
pigmenti.

PERCHE' E' IMPORTANTE HPP :
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LATTICINI- HPP

PROPRIETA' TECNOLOGICHE E FUNZIONALITA'
MIGLIORATE

HPP altera le proteine del latte incrementando la
coagulazione del caglio e la maturazione del
formaggioelaritenzionedeiliquidirendendoloyogurt
più cremoso. HPP favorisce la cristallizzazione dei
grassi così facilitando la gelatificazione o la
burrificazione. HPP è stato testato acnhe per la
conservazione del latte umano e per decrescere
l'allergenicitàdeiprodottilattiero-caseari.


