Manjar: Envasado,
Conservaciony Aplicaciones
Culinarias

Exploraremos cémo conservar, envasar y usar el manjar en la cocina.

Made with GRMIMA


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

Tipos de Envasado para Manjar

Envases de vidrio

Tradicionales, vida Util de 12-18 meses, conservan sabor y textura.

Envases de plastico

Ligeros y econémicos, PET y PP con vida util similar al vidrio.

Envases metalicos

Ofrecen mayor protecciéon, pueden preservar hasta 2 afios.

Envases flexibles

Bolsas doypack, convenientes pero con menor vida Util (6-12 meses).
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Métodos de Conservacion del
Manjar

Pasteurizacion

Destruye microorganismos, aumenta la duracion del producto.

Esterilizacion

Prolonga aun mas la vida util, puede modificar el sabor.

Conservantes

Sorbato de potasio y benzoato de sodio usados con regulacion.

Refrigeracion

Clave para mantener calidad tras abrir el envase.
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Factores que Afectan la Conservacion

e Alto contenido de azucar reduce la actividad de agua. e Refrigerar entre 4-8 °C para evitar deterioro.

e pH ideal cerca de neutro (6.0-7.0) para estabilidad. e Baja humedad evita aparicion de moho y contaminacion.

Made with GRMIMA


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

Manjar Tradicional: Usos
Clasicos

; Relleno de alfajores
El uso mas emblematico en Latinoamérica, sabor iconico.
> Cobertura de pasteles
Aporta textura y dulzor caracteristicos en tortas.
> Postres lacteos
Usado en helados y cremas para realzar cremosidad.
A Acompanante

|deal con panqueques y waffles en desayuno o merienda.

Made with GRMIMA



https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

Manjar en la Reposteria
Moderna

£ O 5

Moussesycremas Bombonesytrufas Cheesecakede

Texturas ligeras 'y Rellenos cremosos que manjar
sofisticadas gracias al enamoran paladares. Innovacion que
manjar. combina sabores

clasicos y modernos.
Macarons

Delicadeza y elegancia
con un toque dulcey
cremoso.
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Aplicaciones Innovadoras del Manjar

Salsas para carnes Aderezo para ensaladas
Contraste agridulce que realza platos 1 ) Toque gourmet y diferente en platos
salados. frescos.
Helados veganos Cervezas artesanales
Elaborados con leche de coco o 4 3 Da sabor dulce y complejo a estas
almendras, saludable. bebidas.
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Conclusion: El Manjar, un
Tesoro Culinario Versatil

Técnicas de envasado

Garantizan disponibilidad y calidad prolongada.

Aplicaciones culinarias

Cobertura desde cocina tradicional hasta innovacion.

Innovacion constante

Nuevas experiencias para paladares exigentes.

Made with GRMIMA


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

