
Queso Crema Fluido en formato de una tonelada



En la industria heladera, el uso de ingredientes
lácteos fluidos y listos para dosificar permite
integrar el queso directamente en frío,
reduciendo tiempos de proceso y preservando
aromas. El resultado son helados más
cremosos, homogéneos y reproducibles, con un
proceso industrial más eficiente y estable.

CASOS DE ÉXITO

INDUSTRIA
HELADERA

Un fabricante industrial de helados se enfrentaba al reto de incorporar
queso en sus recetas sin penalizar el proceso productivo. El uso de queso
sólido obligaba a subir temperaturas para facilitar la mezcla, alargando
los tiempos, generando pérdidas de aroma y provocando variabilidad en
la textura final del helado.

Además, la dosificación y homogeneización resultaban críticas,
dificultando la reproducibilidad lote a lote y obligando a
reformulaciones constantes para mantener la cremosidad deseada tras
la congelación.

La incorporación del queso fluido FLUIDTECH le permitió utilizar un
ingrediente lácteo fluido, estable y dosificable, que se integra
directamente en frío. Esto eliminó etapas de calentamiento y mezclado
intensivo, simplificó el proceso y aseguró una dispersión homogénea del
queso desde el primer paso.

EL RETO

LA SOLUCIÓN

El resultado fue una reducción de los tiempos de proceso, una mejora
clara de la cremosidad y estabilidad del helado y un proceso industrial
más eficiente, controlado y reproducible, preparado para escalar
innovación sin comprometer la calidad final.

EL RESULTADO
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