Fiir folgende Anwendungsbereiche haben wir passgenaue Stirken:

Backwaren, Fiillungen, Toppings, Desserts

Fleischverarbeitung
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Siiwaren

Teige

Fillung und
Toppings

Brot/Brétchen

Brandteig fiir Windbeutel

Rihr-, Sand- oder Bisquitmassen,
Gugelhupf, Wienerboden fur
Torten, Muffins
Vollkornprodukte, Vollkornbrot,
Vollkornbrstchen, Knackebrot,
Pizzateige, Kekse, Plitzchen

Apfelstrudel-Fullung, Flammku-
chen-Topping, herzhaft und sufd
Quarkstrudel, Kasekuchen
Fruchtfiillungen mit hohem
Flussigkeitsanteil, Kirschstrudel
TK-Apfelstrudel, TK-Kirschstrudel,
TK-Torten, TK-Fertiggerichte

Erhshung der Teigausbeute und
der Anzahl der Fertigprodukte,
Frischhaltung des Endprodukts

Reduzierung der Betriebskosten
und Einsparung von Arbeit und
Zeit durch Wegfall des Anrdst-
prozesses

Verbesserung der Stabilitat und
Luftigkeit der Masse

Ballaststoffanreicherung

Erhshung der Backstabilitat
Erhohung der Cremigkeit
Saftbinder

Erhohung der Gefrier-/
Taustabilitat

Die Stirke sorgt fir eine hohe Wasserbindefihigkeit, dadurch wird die
Feuchtigkeit langer im Produkt gehalten und es bleibt langer frisch.

Die Stirke sorgt fur eine hohe Wasserbindung und ersetzt das bli-
cherweise verwendete Anréstverfahren des Mehles. Im Backprozess
entweicht das Wasser als Wasserdampf und hinterl4sst eine grof3porige
Krumenstruktur, die das Geback luftig macht.

Vermeidet das Absetzen von stiickigen Zutaten wie Niissen, Rosinen,
Schokostreuseln oder Friichten. Die Viskositat des Teiges steigt, ohne
das Backverhalten zu beeinflussen.

Anreicherung von Lebensmitteln mit Ballaststoffen. Auch fiir ausge-
wiesen ballaststoffreiche Produkte ab 6 % Ballaststoffgehalt.

Formstabile Fiillung im Geback wihrend des Backprozesses und der
anschliefenden Abkiihlung

Vollmundige Textur und Glanz fuir stifde und wiirzige Creme-Fllungen

Bindung des Fliissigkeitsanteils speziell bei Fruchtfiillungen

Verhindert die Synerase und das Durchweichen des Teiges.

Panaden

Laken

Klassische Bread-Crumb-Panaden

Tempura, Backteige

Tumbeln, Injektion

Haftung

Knusprigkeit
Viskositat/Verdickung

Ausbeute, Zartheit, Saftigkeit

Die Stirke wird im Predust und/oder in der Nasspanade eingesetzt.
Damit haften Panaden besser auf dem Substrat, sind dampfdurch-
lassiger und somit auch knuspriger.

Verbesserung von Oberflichenstruktur und Knusprigkeit

Steuerung des Pick-ups tber Nasspanadenviskositat

Wasserbindung und Minimierung von Garverlusten

Ketchup, Dips, Saucen (z.B. BBQ-
Sauce, Zigeunersauce, Curry-Sauce)

Kalt verzehrbare Saucen,

Tabletop-Saucen

Dressings

Sauce Hollandaise, Bratensauce

Warm verzehrbare Saucen

Salate

Konserven

und Gums

Gegossene Jellies

Béchamelsauce

Krautsalat o.A.

Saucen, Dosengemuise

Weingummi etc.

Celatineersatz (vegane Alternative)

Salatmayonnaise, Salatcreme,
vegane/eifreie Salatmayonnaise,
vegane/eifreie Salatcreme,

Heilherstellung

Kaltherstellung

Kaltherstellung

Viskositat/Verdickung, Stabilitat, FlieRfahigkeit,
Syndresevermeidung, Prozess- und Sdurestabilitat
Stabilitat, FlieRfshigkeit, Viskositat/Verdickung,
Syndresevermeidung, Prozess- und Sdurestabilitat
Viskositat/Verdickung, Stabilisierung, Textur

Kaltherstellung mit

anschlieflender
Pasteurisation

Kuli-Verfahren,
Heiftherstellung

Heif- und
Kaltherstellung

Heiltherstellung
Heilherstellung
Kaltherstellung

Kaltherstellung

Kaltherstellung

Heifsherstellung

Verdickung, nachquellend und dadurch Stabilisierung, Textur

Verdickung, Stabilisierung, Textur

Emulgierung, je nach Anwendung auch als Co-Emulgator

Viskositdt/Verdickung, thermische Stabilitat (UHT), Textur
Textur, Viskositat/Verdickung, thermische Stabilitat (UHT)
Viskositat/Verdickung, Stabilisierung, Textur

Abfullhilfe fur Salate (z.B. Krautsalate) zur homogenen
Abfullung des Produkts mit anschlieflendem Starkeabbau
durch Enzyme und Sduren

Kalte Abfullhilfe zur homogenen Abfullung von stiickigen
Saucen (z.B. Dosengemiise, Gulaschsauce)

Verdickung, thermische Stabilitdt bei anschlieflender
Hitzebehandlung der Saucen

Gummibdrchen, Lakritz, Niedrige Heiviskositét, starke Gelbildung. Zur Vermeidung von Tailing.

Teilweiser oder vollstandiger Ersatz von Gelatine



