PASTRY SCIENCE

CITRAS

(NATRIUMCITRAT)

DER VIELSEITIGE ZUTATEN-HELFER
FUR STABILITAT, TEXTUR UND pH-BALANCE

Matriumcitrat ist ein Salz der Citronenséure.
Es reguliert den pH-Wert, bindet Calcium,

verbessert die Funktion von Proteinen und o~ et
unterstitzt die Textur in vielen Anwendungen, /'J -
E331 - Matriumcitrat (Trisodium Citrate)
pH-Regulator & Chelatbildner \ (

Verbessert Textur & Stabilitat

Unterstiitzt Emulgieren & Wasserbindung

0060606

Ideal fiir Dysphagie-Kost und IDDS| Level 4

WASSERLOSLICH VEGAN

E331

WARUM CITRAS BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fur perfekte Ergebnisse.
Vor Lat
auf ihre Erfabrung.

@ pH-Wert

Textur & Saftigkeit

aten verlasse sich K tinnen

Stabilitat

Wasserbindung

Emulgierverhalten
Geschmackasusbalancierung

Kansistenz nach Lagerung

CICICICIOXQ,

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEEMISSE.
Groflartige Pitissevie beginnt mit deinen Sinnen.

TEMPERATUR
MACHT DEN UNTERSCHIED

Wirme veriindert alles, Temperatur steuern, Textur bestimmen,
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Citras I5st sich Mit Erwiirrmen wenden Citras imeragiert mit Strukiur stabilisient

TIPP FUR PROFIS
Citras erst vollstindig l&sen, dann in die Rezeptur einarbeiten.
Immer Wirkung im pH: und Mangen-Kontext priifen,
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Stsbile, saftige,
schrell in Wasser, pH und Bindung alatidert. Proteinen und Mineralien. sich beim Abkihlen.  susbalancierte Taxtur.

WAS IST CITRAS
(NATRIUMCITRAT)?

Matriumcitrat |5st sich hervoragend in Wasser und
wirkt als pH-Regulator und Chelatbildner.

Es bindet Calcium-lonen, stabilisiert Proteine und
unterstiitzt die Emulsion sowie die Textur.

pH-REGULATOR
Erhaht den pH-Wert und stabilisiert
Saureverhaitnisse.

CHELATBILDMER
Bindet Calcium und verhindert unerwiinschte
Wechsebairkungen.

und Proteinstruktur.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fir Fleisch, Milchprodukte, Dessarts,
Geloes, Saucen und mahr,

@ TEXTUR & PROTEINSTABILITAT

Citras bringt Balance ins System -
fur stabile Qualitat und bessere Textur.
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VERSCHIEDENE CITRAS-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Der Einsatz und die Dosierung bestimmen
die Wirkung,

pH-REGULIERUNG
Leicht alkalisch - hebt pH-Wert
und stabilisiert SGure.

PROTEINSTABILISIERUNG
Erhiift Saftigheit und zarte Struktur in
Flaisch, Fisch und Eiprodukten,

EMULGIERHILFE
Untersiien die Errudsion ven Fett und
Wasser (z. B. in Saucen, Dressings).

CALCIUM-BINDUNG

Werhindert Ausfallungen und
werbessert die Funktion von Pektin
und Alginat.
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WICHTIG ZU WISSEN
Zu hohe Dosierung kann saifigen oder bitteren
Geschmack und weiche Textur verursachen,
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DIE KOMPLETTE KARTE
DER CITRAS-WIRKUNG

Vom ffssigen Zustand zum perfekten Ergebnsi - jede Phase zéhit.
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Regoptur mit Proteinen,  Citras 185t sich und Proteine stabiliieron, Ermulsion blesbt statsl, Perfekte Strukur.
Fetten und Shuren, requiiert den pH-Wert.  Wasserbindung verbessert  Textur wich und Geschmack und
sich. saftig. Mundgefihl.
PROFI-TIPP
Kleine Mengen — groBe Wirkung.
Immer pH, C. und ierung beachten.

DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIOMEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS s
Typische Einsatzmengen - je nach Rezept und Ziel. Citras wirkt noch besser in Kombination. p j ]
@ GUT GEEIGNET FUR g Civas rogulert pH, bindet Calcium
= = abilisiert Proteing und
ANWENDUNG DOSIERUNG RICHTWERT mir + = = Stabilece Gele, « Gelees, Fruchtzubereitungen & Konfitisren Upcl sl Hplert Potaine
! PEKTIN - waniger Synarese, « Fleischs, Fisch- & Gefligelprodukts Emulsionen.
Flaisch & Gefidgel 0,2-0,5%(2-5gkg) Citras RECTT, T alp Es verbessert Saftigkeit, Textur
. . Boxaets Caliiun * Kise, Quark, Joghurt & Desserts und Qualitat - in ideinen Mengen
Fi e -0 - ' i - . 2
wch & Meeresfrichie 0,2-06%(2-6gkg) mzlrnrﬂ + g = ety il + Saucen, Dressings & Emulsionen mit grofer Wirkung.
2 » 4 -
kst & Millchpwondulas: 01-03% 1 -3 gfkg} Citras = Textur. + Dysphagle-Kost & IDDSI Level 4
| HERSTELLERREFERENZ
Desserts & Gelees 0,1-03%(1-3g/kg) + Cookifreeze Systeme o
MIT = Mehe Saftigheit, Typische Dasierung: 0.1 - 0,6 %
Saucon & Dressings 01-03%01-3gng) s T = b A\ VORSICHT BEI (1-6gnkg
Dysphagie-Kost 100! Level 8) | 0,1 ~0,3% 1 - 3 g/kgh Chme *  2u hoher Desierung (Seifengeschmack) :::?f - .w'"::'ﬂ i
ik o il in einem en pH- ick
wroo, = ) statie Emuision, et el ea. pH 3 -8).
“ il FETTEN - W glatto Tomatur, * Hartom Wasser (Calciumintaraktionen) E331 gemi Varordnung (EG)
=il Citras » Ungleichmilliger Varteilung Nr. 1333/2008.
Quallan: llarangaben (2. B. Cargdll, 1 Fachiltaratus, guarefahrung, IDDS! F & & Testing Mathods. Stand; Mai 2024




