
¿Está buscando obtener rebozados y empanados livianos y crujientes? ¿Quiere que sus productos empanados 
sean crujientes por fuera y suaves en el interior? Empanados, rebozadores y coberturas añaden una nueva 
dimensión a sus productos mediante la adición de textura, sabor y color. Supere desafíos como la adhesión, 
la nutrición, la vida útil, incluso la tolerancia a la lámpara de calor. 

Experimente la crocancia
con mayor conveniencia y sabor
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Batters, rebozados y sistemas de coberturas
Adhesión: Pre-Dust y Batidos.
Agentes de Adhesión: SNOW-FLAKE® 55000 y BATTER BIND S.

• Previene batter blow-o�
• Cobertura uniforme y suave
• Ligado de  agua
• Aumenta el peso del producto
• Menor absorción de aceite

EN BATTERS: 

Construye alto nivel de sólidos sin aumentar signi�cativamente la viscosidad. El 
tiempo de secado es más rápido. Aporte de textura. Se mantiene en suspensión el 
batido, produciendo óptimo recubrimiento

ALMIDONES PARA SUSPENSIÓN DE BATTERS:

• Suspensión de sólidos
• Control de viscosidad
• Unión de agua

Suspensión Potencial: 

Baja: NATIONALTM 0280 / CRISPCOATTM UC / CRYSTAL-TEXTM 644
Moderada: HYLONTM VII  / CRISP-FILMTM

Alta: TEXTRA- PLUSTM

TEXTRA-PLUSTM:  Mejora la absorción uniforme de aceite en componentes batters, 
buena suspensión batter,  fácil de dispersar, baja viscosidad.

Conozca más acerca de las soluciones de Ingredion para sus productos rebozados 
y empanados, atendiendo sus necesidades de textura, aspecto, sabor y proceso 
productivo.

Podrá obtener nuestros almidones especiales para adhesión de rebozadores, 
coberturas y empanados. Cada ingrediente participa de una manera única y / o 
suplementaria para proporcionar la textura perfecta, además de actuar en la 
formación de películas, la viscosidad, la apariencia y la estabilidad bajo lámparas 
de calor y congelamiento.

ALMIDONES PARA LA 
FORMACIÓN DEL FILM

Films fuertes:

CRISP-FILMTM: Formador de �lm y 
cobertura. Ideal para productos fritos 
o parcialmente fritos y congelados, 
aporta una cobertura suave y 
uniforme y posee estabilidad al calor 
de lámpara.

CRISP-COATTM UC: Textura suave, 
crispy, control de tostado. Puede ser 
utilizado en productos congelados.

HYLONTM VII: Actúa como agente 
de textura, reduce absorción de 
aceite y mejora estabilidad a la 
lámpara de calor.

Films quebradizos:

NATIONALTM 0280: Provee buena 
adhesión, formación del �lm y menor 
absorción de aceite.

CRYSTAL-TEXTM: Formación del �lm, 
provee baja viscosidad y alta solubili-
dad y estabilidad.


