PASTRY SCIENCE

LECITHIN

(E322)

DER NATURLICHE EMULGATOR
FUR STABILE EMULSIONEN, LUFTIGE
TEXTUREN UND FEINE SCHAUME
Lacithin ist eine Mischung aus Phoapholipiden u»dc.nm-l-dm

Ernul dor Fott- und W, rph verbindet und 3
Es varbessert Tetur, ik und Vol in sis d i
Anwendungen. [deal fir Backwaren, Cremes, Schiume, Saucen,

Eis und modems Kiichenkonzepte.

© E322 - Lacithin (Phospholipid-Mischung)

@ Matisrlichor Emulgator - werbindat Fett und Wasser

Q Ve M it und Viohumen
@ Unterstiitat stabile Schiume und cremige Texturen

@ Fiir sifio, horzhafte und wgane Anwandungen goaignet
@ deal fir Backwaren, Mousses, Eis, Saucen und Dressings

FETTLOSLICH /
DISPERGIERBAR

PFLANZLICH
‘ODER TIERISCH

E322

WARUM LECITHIN BEOBACHTEN?

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

@ Feinporige, stabile Emulsionen

@ Cremige Texturen und gutes Mundgefihl
@ Stabile Sehiume und Luftigkeit

@ Bessore Volumenstabilitit

(%) Waniger Fettabscheidung und Miirbung
(%) Guta Vartraglichkeit und Saftigheit

@ Unterstiitzt vegane und ei-freie Systeme

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEBNISSE.
Groflartige Pitissenie beginnt mit deinen Sinnen.

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

‘Wiirme, Dispergierung und Zeit — so entfaltet Lecithin seine volle Wirkung.
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WAS IST LECITHIN"

Lecithin ist ein natiirlicher E aus planzlich

{z. B. Sojabohnen, Snnnonhlulmn) oder aus Eilecithin.
Es verbindet Fm‘ mit Vi F bilisiert lsi
und verbessert Textur sowie Mundgefihl.

Ideal einsetzbar von ca. 30-80 *C und bildet

stabile Sy auch beim Aufschl

Quellen

MATURLICHER EMULGATOR
Verbindet Fett und Wasser 2u stabilen 1/
Ermulsionen und Dispersionen. \

TEXTUR & MUNDGEFUHL \\

LA Guschmeidigkeit, Saftigkei N

und das sensorische Mundgefishl. S
SCHAUM & CREMIGKEIT o

Unterstitzt Aufschlag, Stabilitit und
feinporige, cremige Strukturen.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir Backwaren, Mousses, Eis, Saucen,
Dressings, vegane und ei-freie Systeme.
NATURLICH & FUNKTIONAL

aus pflanzlichen oder tierischen Quellen,
gut vertraglich und hitzestabil im Einsatzbereich.

© ©0 090

VERSCHIEDENE LECITHIN-TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Form bestimmen die Wirkung und Textur.

| SOJALECITHIN
Sehr gute Emulgierkraft und Stabilitat.
Meutral im Geschmack, vielseitig einsetzbar,

.\ SONNENBLUMENLECITHIN
Mild im Geschmack, hefle Farbe,
ideal fiir helle Anwendungen.

FLUSSIGES LECITHIN
Leicht zu dosieren und 2u dispergieren.
Ideal fiir Dressings und Emulsionen.

PULVERLECITHIN
Einfach 2u lagern, gut degierbar,
Ideal fir trackene Mischungen.

WICHTIG ZU WISSEN

Die Wahl des Lecithin-Typs beeinflusst Stabilitat,
Tewtur, Goschmack und Dosienung.
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DIE KOMPLETTE KARTE
DER LECITHIN-WIRKUNG

Vorn Hiissigen Zustand 2um perfekten Ergebnis — jede Phase 23hit.
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Lecithin in die Griindiich Mt In Roaeptur —
Fettphase oder dinpergi bindenund  bix sur gewdnach mdkw integrieren Zutaten abwiegen Le:.u-. gnmdln:h Fett- und Wasser- Aurfachl Strktur stabil Perfektes Ergebnis:
Gesamtmischung {50-70 %C) emulgieren, Konistenz, redfen lassen. und i und vork g phase verbinden  bis ur gewinschten und resfen stabil, cremig
einrithran, fiar cptimale Witkung, und omulgicren. Textur, Lasson, und luftiger Bias.

TIPP FUR PROFIS
Lecithin bei 50-70 "C einarbeiton und gut dispergieren.
Fiir Sehfiume: vor dem Aufschlagen volistindig emulgieren.
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DOSIERUNG & ANWENDUNG

Typische Einsatzmengen - je nach Rezept und Ziel. Lecithin wirkt noch besser in Kombination.

KOMBINATIONEN VERSTARKEN

PROFI-TIPP
Fiir stabile Emulsionen nicht 2u stark rihren, Luftblasen vermeiden.
Dosiorung: 0,2 - 1,0 % jo nach Anwendung und gewinschter Textur.

KUCHENPRAXIS

MERKSATZ
© GUT GEEIGNET FUR

Lecithin verbindet, stabilisiert

ANWENDUNG DOSIERUNG (Richtwert) - Mohr Stabiitst © Mousses & Cremes und verbessert - fiir cremige,
Moutses, Cremes, Puddings 0.2-04%(2-6gkg) MLRAITH + B = P simbions @ Eis & Frozen Desserts luftige und harmonische
B = ST o Doy @© Saucen, Dressings & Emulsionen Ergebnisse in Kiiche und Phtisserie.
: - —— 2 MIT GELATINE + } = x:‘w'ﬂ @ Schiume, Baisers & Toppings
e PIRLID 0 st
 Dresings . - . gowl © Vogane & Clean Label Arvendungen {3 HERSTELLERREFERENZ
Schiume, Baisers, Toppings 0,2-06%(2-6akg) wistamee  + 3 = W o © Oysphagie-Kest & IDDSI Level 4 = S
ierung: U2 - 1
Vogane & ai-freie Systeme 0,3-10%(3- 109/ i A vORSICHT BE) . 10 gfkg)
Dysphagio-Kost (IDDS! Lavel 4) 0,3-1,0%(3- 10gkg) MITPROTENEN o 4 _ i;":“":‘n""""" + Zustarhe Ewiming (580 5C) vermeiden Laslich in Fett, dispergierbar in Wasser.
Lecithi Fottoh ! ) Lufigkait *  Zu hohe Scherkrifte baim Ribron E322 gemif Verordnung (EG)

ph
bei 30-70 *C einarbeiton und gut dispoergioren.

Quellan: Herstellerangaben (2. B. Cargill, Lipoid, Bursge). Fachbteratus, praktische Arwendungserfahrung, IDDS! Framewerk & Testing Methods.
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