PASTRY SCIENCE
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CALCIUMLACTAT

DER STABILE HELFER
FUR TEXTUR, SAFTIGKEIT
UND MINERALBALANCE

Calciumiactat ist ein Calcium-salz der
Milchsiiure. Es wird als Lebensmittelzusatzstoff
E327 eingesetzt und unterstitzt Textur,
Stabilitit, Wasserbindung und Mineralbalance
in vielen Anwendungen,

@ NATORLICH & SICHER

WAS IST CALCIUMLACTAT?

Calciumlactat entsteht durch die Reaktion von
Milchsaure mit Calciumcarbonat oder Calciumhydroxid.
Es liegt als weifles, geruchloses Pulver vor und
Iast sich gut in Wasser.

Kommt natiirlich

weise in Milchprodul

HOHE LOSLICHKEIT
Last sich schnell und volistindig in Wasser,

Stabil in einem breiten Temperaturbereich

und bei pH 3-8.

O £327 - calciumlactat W
VIELSEITIG EINSETZBAR

Fir warme und kalte Anwendungen,
auch in Cook-Freeze-Systemen,

@ TEMPERATURSTABIL

Hohe Laslichkeit, neutraler Geschmack ,‘:,/ .

Verbessert Saftigkeit und Haltbarkeit
Ideal fir Dysphagie-Kost und IDDSI Level 4

(]
@ unterstitat Textur und Stabilitit
(6]
(0]

VEGETARISCH
/ VEGAN

Qualitit - ohne den Geschmack zu veriindern.

Calciumlactat unterstutzt Struktur, Saftigkeit und
WASSERLOSLICH

|
E327

WARUM CALCIUMLACTAT BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fur perfekte Ergebnisse.
Vor Laborgeriten verlasse sich Konditor:innen
auf ihre Erfahrung.

AUFGABEN & WIRKUNGEN

Caleiumlactat - klein in der Menge,
grof in der Wirkung.

FESTIGKEIT & TEXTUR
@ Starkt Gela in Kombination mit Alginat

—
(+/) Mundgefiihl / Saftigkeit ader andaren Hydracolloiden.
™
'Q/) Textur & Biss SAFTIGKEIT & WASSERBINDUNG
Bindet Wasser in der Matrix und
.'\://\, Stabilitit reduziert Austracknung,
— PH-REGULIERUNG
:‘://: Wasserbindung @ Wirkt leicht sBuernd und kann den
7 pH-Wert stabilisieran.
) Lagerfhighaett @ MINERALBALANCE
= Liefert bioverfigh: Caleiurn.
Cv_“} pH-Stabilitat Y o &

HITZEBESTANDIG & FROSTSTABIL
@ Auch bei Erhitzen, Kiblen oder Einfrieren
GUTE BEOBACHTUNG. bleiben Wirkung und Struktur erhalten,
BESSERE ERGEBMISSE.
Groflartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen. WICHTIG ZU WISSEN
Die Wirkureg hangt von Rezeptur, pH-Wert und Kombination

mit anderen Zutaten ab. Immer testen und anpassen.

DOSIERUNG & ANWENDUNG FUNKTION IN KOMBINATION

Typische Ei - je nach Rezeptur und Ziel. Caleiumlactat entfaltet sein velles Potenzial im Team.
|G et i US| T 2 Bidet stabie, ohastischo Gole.
: sl £ i + \ Caleiumiactat liefert das Caleium
All I ,1-0, 1-5 5 t L
| Allgemeine Texturstabil Iskorung ___i 5% ( _iﬂ‘e_l ALGINAT b == o4 H_;’_U fiir die Vernetzung.
Cook-Fraeze Anwendungen 02-05%(2-5g%kg) ALGINAT CALCIIMLACTAT STABILES GEL
X o - 0,3-06%(3 -6 gkg) ( ; > Verbessert Festigkeit, Mundgefihi
Mz fanat (o etailding) bezogen auf die Fllssigheit MIT € + + 7 und seduaient Synerese in
: PECTIN = = : Pektin-Gelen.
Backwaren / Feinback 01-03%(1-3 alkg) 5 all CesTe et
ke / Mileh & ,05-0,2% (0,5~
 Gutelinke / Milchprodukte 0,05-0,2% (0.5 - 2 gfkg) MIT Stlirkt die Proteinstruktur,
ANWENDUNG: In Wasser auflésen und in die Rezeptur einarbeiten. o verbessert Sahtigheit und
iz ; PROTEINEN - Schnitrfestigheit.
Funktioniert kalt und warm.
CALCIUMLACTAT STABILE TEXTUR
PROFI-TIPP [N Unterstitzt Struktur und Saftigheit
Nicht liberdosieren - zu viel Caleiumlactat kann Texturen COOK- :‘;hn';:‘h E:";f:""‘- Auftaven
= . . . e .
brockelig oder gummiartig machen. FREEZE i AICTMUACTAT
Immer klein beginnen und steigern. \
KUCHENPRAXIS HAUFIGE FEHLER MERKSATZ
¥ Zuhohe Dosierung — brackelige @ Calciuml ist der vielsaiti bili
@ GUT GEEIGNET FUR A\ VORSICHT BEI S A Tot ’ fiir Textur, Saftigkeit und Balance.
+ Gele & Sphiren (mit Alginat) + Uberdosierung X Ohne Wasser voridsen — Klumpen In kleinen Mengen gezielt eingesetzt,
+ Pirierte Speisen & IDD3! Level 4 + Zu hohe Calciumkonzentration macht es den Unterschied.

+ Cook-Freeze Sy {kann Textur negativ beeinflussen) XK Wirkung mit pH-Wert nicht berGeksichtigt

+ Feinback & Massen + Sehr saures Milisu (pH < 3 2 Hokat ohn susralchences Gakum @ HERSTELLERREFERENZ
« Milchprodukte & D kann Wirkung mindern) —+ kein stabiles Gel 5 -
iichprodukte & Desserts y ! Typische Dasierung: 0,05 - 0,6 % (0,5 - & a/kg)
+ Getrinke & Smoothies . Un:enrhgllc::?e'l‘ls’k:gm bei X Rezept nur nach Zahlen, nicht nach Léslich in Wasser, pH-Bereich: 3 - 8.
sant empiincllichea Fersonan Resultat angepasst E327 gemil Verordnung (EG) Nr. 1333/2008.
Quslien; gaben (2. B. CP Keleo, Jungbuncisuer), Fachli . praktische o g. 10051 Fra & Testing Methods. Stand: Mai 2024




