
Mezcla sinérgica de fibras vegetales e hidrocoloides, desarrollada como mejorador de textura en 
jamones y fiambres batidos empacados al vacío

Beneficios

Propiedades

Modo de uso

Aplicaciones

FIBRAGEL JAMONES

• Mordida cárnica fibrosa y elástica 

• Alta capacidad de retención de agua

• Excelente rebanabilidad

• Se conserva la actividad acuosa (Aw) del  
   producto

• Sabor y color neutros

• Gel termoestable en productos cocidos fríos 
   y que se consumen calientes

• Capacidad de retención de agua 1:10 - 1:12

• Su nivel de uso es del 1.0-2.0%, en 
   función del nivel de extensión del jamón

• Adicionar FIBRAGEL JAMONES junto con 
las proteínas vegetales, para garantizar una 
completa hidratación

• Mejorador de textura en jamones y fiambres  

   batidos empacados al vacío

• Alternativa para sustitución parcial o total de 

   almidones nativos en formulación



Formulación de
JAMÓN  100% EXTENSIÓN

Ingrediente

TOTAL 100%

(%)

Pierna de cerdo                                    50,00
Agua fría                                             40,97
Proteína aislada de soya                       3,30
Saborizantes y conservantes       3,01
Fibragel Jamones                                     1,50
Carragenina                                       0,50
Tripolifosfato de sodio                      0,35
Sal curante (Nitrito de sodio al 6%)     0,30
Eritorbato de sodio                     0,05
Colorante (carmin al 3%)                     0,02

*Sin almidones nativos

Formulación de
JAMÓN TIPO SANDWICH 

Ingrediente

TOTAL 100%

(%)

Pierna de cerdo                                    35,00
Agua fría                                             26,60
Pasta de pollo                                     12,00
Gránulos curados molidos                    10,00
Almidón de papa                                      7,00
Sal, saborizantes y conservantes       2,85
Grasa de cerdo                                       2,00
Fibragel Jamones                                     2,00
Maltodextrina                                      2,00
Tripolifosfato de sodio                      0,35
Sal curante (Nitrito de sodio al 12%)       0,15
Eritorbato de sodio                                    0,04
Colorante (Carmín al 3%)                         0,01

*Altamente extendido

Nuestro equipo técnico-comercial está a su disposición para resolver cualquier duda 
relacionada con el uso de nuestros productos. Contáctenos para ampliar información sobre
ésta u otras aplicaciones

La información contenida es correcta y orientativa. Las aseveraciones y datos constituyen una fuente de información, sin garantías implícitas ni 
manifiestas. Las imágenes utilizadas son de apoyo con fines ilustrativos. Este producto debe ser evaluado a nivel piloto antes de utilizarlo en cualquier 
producto terminado, ya que puede variar según el proceso de elaboración. TECNAS S.A. se libera de toda responsabilidad derivada del uso de esta 
información. No deberá interpretarse como autorización para infringir ninguna norma, ley o patente vigente

tecnas@tecnas.com.co

Prueba de tensión

Jamón 100% extensión               2,0                     7,5
Jamón tipo sandwich                 2,3                   15,8

Producto
Breaking

Stress (N)
Distancia máx.
tensión (mm)

Breaking stress: Fuerza máxima que requiere la muestra para su ruptura
Distancia máx. tensión: Distancia que resiste la loncha antes de romperse

 Fuerza máxima que requiere la muestra para su ruptura
Distancia que resiste la loncha antes de romperse

* *


