SES®FRESH Mas dias
FO&D de frescura y calidad

del queso fresco.

Preservador de alimentos frescos, que
sin modificar las caracteristicas
organolépticas ni el valor nutricional de los

alimentos.
@ Inocuo (no toxico). ® Retarda la oxidacion del queso.*
@ Retarda los cambios de olor, sabor y @ Permitido como coadyuvante de
color* causados por la descomposicion. procesamiento en el listado de COFEPRIS.

® Mantiene el pH del queso durantesu @ Efectivo de 0° a100° C.

almacenamiento* . .
® No deja residuos.

® Reduce el 60% de bacterias acido
lacticas.*

Modo de
uso:

SES e
EO&®D
preserva la frescura

del queso por mas

tiempo.

*Reyes, A.S. 2017. Efecto de la aplicacion de agua electrolizada neutra en la inocuidad y frescura de alimentos seleccionados. Tesis de Licenciatura, México. UAQ. 106 pags.



Preservador de ~ “

frescura de alimentos O M R I
Para Produccién Organica

EST[RI@ARMA' For Organic Use

Certificado para uso en
produccion organica

Contenido Neto 20L

Reduce la carga de
microorganismos de o ‘)
descomposicion Presentacion 20 L %
como: A\

Bacterias acido
lacticas °. &
Psicrétrofos “dad ™
Enterobacterias
Mesofilos aerobios
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Formula: Solucién Electrolizada de Superoxidacion

con pH neutro y especies activas de cloro y oxigeno
al 0.004%.

Para mas informacién contactenos en:

ESTERIEDARMA

\ 800.838.7659 @ www.esteripharma-agrovet.com.mx @esteripharma_alimentaria HevANEE aalleienas PARA tA BAls




