PASTRY SCIENCE

MODIFIZIERTE
STARKE

(MODIFIED STARCH)

DER VIELSEITIGE FUNKTIONSHELFER
FUR TEXTUR, STABILITAT UND QUALITAT

Medifizierte Stirke wird durch physikalische, enzymatische
oder chemische Verfahren gezielt verindert. Dadurch

h $unktionelle Ei

ideal fir die Te Bindung und Stabilisi
in der Kiiche und bei IDDS| Leval 4,

E1400 - modifizierte Stirke (je nach Typ)
Verbessent Textur & Mundgefihl
Erhéht Stabilitit & Bindung
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ickibart g 8 Reg

Ideal fir Dysphagie-Kost und IDDS! Level 4
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WASSERLOSLICH
{IN KALTER FLOSSIGKEIT
QUELLFAHIG)

GLUTENFREI
VEGAN

E1400

WARUM MODIFIZIERTE STARKE BEOBACHTEN?

Die Sinne testen - fiir perfekte Ergebnisse.
Vor Laborgerten verlasse sich Konditarinnen
auf ihre Erfahrung.

@ Sorgt fir glatte, klimpchenfreie Texturen
(%) Verleiht Stabilitst und Volumen

(+/) Reduziert Wasserabgabe [Synerese) i}

(©) Verbsssert Mundg

@ Erhiiht Lagerungs- und Auskhhistabilitst

und Ci

@, i Friar-/A

GUTE BEOBACHTUNG.
BESSERE ERGEENISSE.
Grofartige Pitisserie beginnt mit dainen Sinnen.

TEMPERATUR - MACHT DEN UNTERSCHIED

Wirme verindert alles. Temperatur steuern, Textur bestimmen.
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WAS IST MODIFIZIERTE STARKE?

Dureh Madifik werden die Ei haften der trlich
Stérke gezielt verindert. Ziel ist es, die Funktionalitat zu verbessern:
z. B. bessere Laslichkeit, hihere weniger higeli ]

oder bessere Frost-Tau-Stabilitst,

TEXTURVERBESSERUNG
Sorgt fir eine glatte, cremige und hamagens
Struktur = auch bei fettreduzierten Rezepturan.

STABILISIERUNG

und fordert Vol bili

FROST-TAU-STABILITAT
Schiitet vor Strukturveriust und Wasserabgabe
bei Einfrieren und Auftaven.

VERARBEITUNGSVORTEILE
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und

nach dem

VIELSEITIG EINSETZBAR
Fiir Suppen, Saucen, Dessarts, Piirees, Backwaren,
Fleisehprodukte, Getrbrke u. v. m.
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VERSCHIEDENE TYPEN,
VERSCHIEDENE TEXTUREN

Typ und Modifikation bestimmen die Wirkung.

Modifizierte Starke ist ein bewihrter Helfer fir stabile,

sichere und h Konsi: = s
wichtig bei IDDS| Level 4.

/3, KALTQUELLEND
| ot und 1wt sich in kaltern Wosser:
Ideal fiir kaite Arwendungen und schnelle Prozesse.

7, VORVERKLEISTERT
| Sefort in heillem oder kaltern Wasser Igslich.
Gute: ' .

T, ACETYLIERT
| Hahe Saure- und Htsestabilnit.

VERNETZT (CROS5-LINKED)
’ Hohe Stabilitin, keine Auskiiblgeberung.
7 Frost Tev-stabil, ideal fir e

OXIDIERT
Niedrige Viskositht, hohe Klarhait,
Gesignet fir klare Ssucen und Getriinke.

WICHTIG ZU WISSEN
Déo richtige Wahl sorgt fir die gewlinschte Textur,
Stabifitst und ein angenohmaes Mundgaefihl,

DIE KOMPLETTE KARTE
DER STARKE-WIRKUNG

Vom filssigen Zustand zum perfekten Ergebnis — jede Phase zEhit.
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Gloichemallig einrihron,  Unter Ribron orhiveen Starke quillt und Strukur und Stablitat  Stabditit bleibt erhalten, Sahthor urd Filnsighait  In kaflom Wosser Untar Rihren Winkeaitar, Bindung Stabil, cromig, Parfoktes Ergobnin:
Klumpan vermaidon. fj nach Typl. entfaltet ihoe Funktion. worden aufgebaut. auch beim Abhihlen, lorrekt dosseren. anrihren. wrhitcen. und Vlsman ohne Symerese. stabll, eresmig und
warden aulgobaut, oppetiflich,
TIPP FUR PROFIS PROFI-TIPP
Nicht zu schnall arhitzen - k dar Stirke @ Typ, Menge und Temperatur exakt abstimmen - so erreichst du
Uberdasierung kann zu einer zu festen oder gummiartigen Textur fihren, konstante Gualitat, auch bei groBen Mengen und Lagerung.
DOSIERUNG & ANWENDUNG KOMBINATIONEN VERSTARKEN KUCHENPRAXIS
Typi i = el ifisi ’ P snation, o MERKSATZ
ypische Einsatemengen — je nach Rezept und Ziel Modifiziarte Sthrke witkt noch besser in Kambination, ° GUT GEEIGNET FUR
4 2 3 Medifizhorte Starke Bt ein unsichtbarer
ANWENDUNG DOSIERUNG [RICHTWERT) T + 4 _  [Erhihte Stabfiit * Suppen, Saucen & Einbrennsaucen Hekl = sie sorgt fr S . Craiiaa
HANTHAN : = und Synorgiseflokte, b, " g A o
Suppen & Seucen 03-1.0% (3- 10g/kg) Cremas, Mouses & Puckngs und Qualitit, ohne den Geschmack
»  Milchprodukte & Desserts s warBnclenm
Desserts & Cremes 02-0,8% (2-8 gikg) M 5 _ Vesbeuserte Struktur o Pine A armd : d
GELLAN [ CARRAGEEN = und Schnictfestigheit. Famtes 2 Comaezuieeiomn
Milchprodukte [Joghurt, Quark) 0,2-05% (2 -5 gikg) = Floisch- & Fischprodukte
Plrees & Gomdserubereitunger | 0,3 - 1,0% (3~ 10 g/kg} wart ik . Mahr Bindung und * Backworan & Feingebiick {3 HERSTELLERREFERENZ
PROTEINEN Iessarn Toxtur. + Dysphagio-Kost & IDDS! Level 4
Fleischprodubte & Terrinen 0,3-1,0% [3-10 g/kgh » Vegan & Clean Label Anwendungen ::pa‘c:;:nlsmrg: 0,2-10%
= (g Cramigere Textur - gl
Kost (IDD51 Level 4] 03-08%(3-8 + = .
Dysphagie- al el 4) (3 - B gfkg) FETTEN = und besseres Muncigefihl A VORSICHT BEI Laslich in Wasses (kalt oder heill,
= Zu hoher Dosierung Junn gummiartig worden) jo nach Typ).
: et ~. nnd uulmnag shthviaren, T - _ Om TP *  Ungleichmaligos Einrdiheon (Kl il E1400 gomi8 Verardnung [EG)
0 Wl Tl ek S Sadb. QR WM EIORL it P BALLASTSTOFFEN b und Suabitt, * Unsuraichandar Temparaturfihrung Nr. 1333/2008.
*  Sohr sauren pH-Warten (< 3,0} bei manchan Typen
Chusllen: Horstellerangaben (2. B. Cargill, Ingredion, Avebal, Fachil "\ F ahrung, IDDS| Framework & Testing Methods. Stand: Mai 2024



