PASTRY SCIENCE
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GUARKERNMEHL

(GUAR GUMMI)

DAS NATURLICHE VERDICKUNGS- UND
STABILISIERUNGSMITTEL AUS DER GUARBOHNE

Guarkernmehl (E412) wird aus den Samen der Guarbohne (Cyamopsis
tetragonoloba) gewonnen. Es ist ein [aslicher Ballaststoff und
bildet bereits in kieinen Mengen viskose Lasungen.
Guar verb Tesxtur, und Mundgefihi

in vielen Anwendungen.

E412 ~ Guarkernmehl
Pflanzlicher Ursprung
Hohe Verdickungskraft
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Hitzestabil und gefrier-taustabil
Ideal fiir Dysphagie-Kost und IDDSI Level 4
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KALT QUELLEND
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WARUM GUARKERNMEHL BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fir perfekte Ergebnisse.,
Wer Laborgeriten verlasse sich Konditer:innen
auf ihre Erfahrung.
Starke Verdickungswirkung in kleinen Mengen
Gute Laslichkeit in kaltem und heiBiem Wasser

pH-stabil und hitzestabil
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it & Mundgefahl

Erhaht Stabilitit bei Lagerung & Auftauen
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Vertraglich und geschmacksneutral

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.

GroBartige Patisserie beginnt mit deinen Sinnen,

TEMPERATUR — MACHT DEN UNTERSCHIED

Warme verndert alles. Termperatur steuern, Textur bestimmen.
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WAS IST GUARKERNMEHL (GUAR GUMMI)?

P

| ist ein P id mit sehr hoher Wasserbindungs-

kapazitat. Es I&st sich in kaltem und heiBem Wasser und bildet
viskose, klare bis leicht trilbe L&sungen. Die Wirkung ist

pH-stabil und hitzestabil.

NATURLICH & SICHER
Matiirliches Pllanzenprodukt, vielseitig
einsetzbar und gut vertriglich.

STABILISIEREND
die Textur und ||I
Entmischung und Absetzung. {

SYMERESE-SCHUTZ \
Bindet Wasser zuverléssig und reduziert 4
Wasserabgabe (Syneresa). 2

VERBESSERTES MUNDGEFUHL
Sorgt fir ein cremiges, angenehmes
fahl und bessare Sehiuckbarkel

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fir Suppen, Saucen, Desserts, Backwaren,
Milchprodukte, Getranke u. v. m.

Guarkernmehl sorgt fiir Stabilitit, Cremigkeit und
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VERSCHIEDENE GUAR-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Guar-Typ und Rezeptur bestimmen die Wirkung und Textur.

ein —in vielen A

PULVER (FEIN)
" | Schnelle Quellung, gut ieslich.
Ideal far Saucen, Suppen,
Dessarts und Getrinke,

1 1 KALT QUELLEND
Bildet bereits in kaltern Wasser
schnell Viskouitht. Fir kalte und
warme Anwendungen.

HOHE VISKOSITAT

Sehr starke Verdickungskraft schon
bei 0,2-0,5 %. Fiir stabile, cremige
Strukturen.

/. KOMBINATIONEN

In Kembination mit Xanthan, Gellan

oder Starke fir optimale Ergebnisse
und Synergieefieke.

DIE KOMPLETTE KARTE

DER GUAR-WIRKUNG

Vom flissigen Zustand zum perfekten Ergebnis - jede Phase zihit.
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WICHTIG ZU WISSEN
Zu hohe Dosierung konn schleimig wirken. Immer gut dispergieren
und die bendtigte Monge genau abstimman.

PERFEKT

MISCHEN
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Guar in kattern Kurz quellon lassen \Unter Riihren Guar volfisindig  Abkiilen lassen~  Ergebria: stablle, % e = s :
Wsaer ghoichmlig -2 Wi N itien (50-80 °C). IR AR B Zutaten mm Guar gJe-_d\mnﬂng G\urbmdei Woaser  Struktur ml.:ﬂumn Cremige, glatte Porfektes El.gubm
i S : "_ und abwiogen,  in der Filoigkeit  und erhaht die sich — kaino Taxtur und gutes  stabd, cromig und
virrtailen. Wiskositht. Entrnisch M fidhl, g a9
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Guar immer gut dispergi pungsfrel) und Guar synergiert hervorragend mit Xanthan, Gellan oder Stirke -
quellen lassen — dann erst erhitzen. 30 entsteht die perfekie, stabile Textur fir IDDS! Level 4,
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMEINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
Typiache Einsatzmangen - je nach Rezept und Zial. Guar wirkt noch besser in Kombination, @ our eecnET Fle MERKSATZ
: s S Guar bindet Wasser, stabilisiart
ANWENDUNG | DOSIERUNG RICHTWERT mm . ’ ke sy : * Suppen, Saucen & SoBen e i St o et
Saucen, Suppen, SoBien 0,2-0,5%(2- 5 gikg) . stabsle Testur. * Desaacts, Crsmes & Fuiings weniger Wasserabgabe, besseres
= Joghurt, Quark & Miichprodukte B,
Desserts, Puddings, Cremes. 0,2 - 0,4 % (2 - 4 gikg) T Fiir schwittloste, o Getrinks & Smoothies Mundgefiihl,
+ Gellan = P
Milchprodukte (Joghurt, Quark) 0,2-0,3% (23 g/kg) GELLAN P skl Golenc + Backwaren & Toige
Getriinke, Smoothies 0,1-0.3%(1-3 T * Dysphagie-Kost & IDDS! Level 4
afkg) T o e cromige Saucen N €3 HERSTELLERREFERENZ
Backwaren, Taige 0,1 -0.3%(1 -3 g/kg) STARKE o0 und Suppan mit Teciacha Déssiasing:
guiom Mundgefihl. ypische Dosierung: 0,2-0,5%
Dysphagic-Koat 105! Lavel 8) 0,2 -0,5% (2 - 5 gfkg) &\ VORSICHT BEI (2-5 gikg)
"”NEN + proine = | g b e * Zu hoher Dosierung (schisimige Textur) Léskich in Wasser (kalt & warm).
sy PROTE! < i Homredrd * Uneureichendem Dispergieren E412 gem3B Versrdnung (EG)
* * Sohr sauren pH-Werten (< 3,0 Mr. 1333/2008,
Quellen: Herstellerangaben (2. B. Cargill, CP Kelco, TIC Gums), praktische o oS! vk & Testing Methods. Stand: Mai 2024



