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Verbesserung von mit Starke stabilisierten
backfesten Fruchtzubereitungen
durch Kombination der Starke mit Pektin

In vielen Backwarenfullungen und -cremes werden ~ Vorteile der Pektin & Starke-Kombination
native und modifizierte Starken zur Stabilisierung v/ Verbesserung des Oberflachenglanzes
verwendet. Die Nachteile dabei sind maskierter v Bessere Aromafreisetzung
Fruchtgeschmack, geringer Glanz und klebrige v Ansprechendere Textur

Textur. Doch eine Kombination aus Starke mit v Geringere HeiBviskositat

Pektin kann die technologischen Vorteile beider v Vergleichbare Backeigenschaften
Stabilisatoren effektiv verbinden und Zusatznutzen

generieren.

Unsere Empfehlung fur starkestabilisierte
Backfullungen:
Pektin Classic AB 902
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Problemlos
einsetzbar in
verschiedenen
backfesten
Anwendungen

Bestehende
Produktions-
bedingungen kdnnen
beibehalten werden

n o] 1 Vergleich zu einem Referenzprodukt mit 7,0 % Starke erfullt der Einsatz von lediglich 5,0 % Starke und

b /t{l?e_k'_cin Classic AB 902 dabei die gewohnten Anforderungen an die Textur und Backeigenschaften
o .

r reinen Starkeprodukte.

Wir beraten Sie gerne zu individuellen Produktlésungen!
Kontakt: solutions@herbstreith-fox.de
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Inspired by nature.



