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Nombre de la tecnologia: Ingrediente tipo gel para obtener un pan rico en proteina,

fibra y bajo en grasa
Sector | Alimentos y panificacion

Propiedad Intelectual | MX/a/2022/014997
Descripcién | Método para la obtencion de un pan funcional con tres beneficios principales: rico en proteinas,
reducido en grasa y alto en fibra. Este ingrediente tipo gel se integra con la masificacién del pan para
productos como teleras, mantecadas, cuernitos, pan de caja. El producto ademas de mejorar los
atributos saludables conserva el sabor delicioso del pan.
Aplicaciones  |ndustria de los alimentos, en especial de la panificacion
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