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Was die hochfunktionellen Methylcellulosen und HPM-Cellulosen auszeichnet?

Sie sichern Form und Textur Ihrer Lebensmittel selbst dann, wenn andere Hydro-

kolloide scheitern: wéhrend des Bratens, Frittierens, Kochens, Einfrierens und

Die Stars unter den Versehrs, Das bedoutet bosere Biss i HolEwerzeh, ot i vegelar-
Hydrokolloiden.
Metolose und Tylopur fir
mehr Saftigkeit, Bindung
und Stabilitat.

schen Formprodukten, Saucen, Panaden, Coatings, Schdumen und Filmen.

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK

® HeiBstabilitat
Wasserrickhaltevermégen

Formerhalt beim Braten, Backen, Fritieren
weniger Kochverlust, héhere Ausbeute

weniger Fettabsorption

SPEZIELLE UND EINZIGARTIGE PRODUKTEIGENSCHAFTEN

@ Reversible Thermogelierung
Viskositatserhéhung bis hin zur Gelbildung
beim Erhitzen, die sich beim AbkUhlen wieder

herabsetzt. Kein Auslaufen, Aufplatzen oder ] 5 _—

S

Auseinanderfallen beim Erhitzen.

® Schaumbildung und Stabilisierung
von Emulsionen
Metolose und Tylopur stabilisieren Emulsionen
aufgrund ihrer exzellenten Oberfléchen-
aktivitét. _ -

@ Viskositatserhéhung

Metolose und Tylopur erhéhen die Viskositét

schon in sehr geringen Konzentrationen und

werden daher in den verschiedensten Lebens- e

mittelprodukten eingesetzt.




FOOD KNOW-HOW | GEORG BREUER GMBH | FOODINGREDIENTS.DE

Spezifische Vorteile
nach Anwendungsbereich

Metolose und Tylopur sind in verschiedenen Viskositdten und
Geliertemperaturen erhdélilich. Wir beraten Sie gerne bei der Wahl

des passenden Produkts fur |hre Anwendung.

FRITTIERTE PRODUKTE

stabkilisiert wahrend des Frittierprozesses

verbessert die Haftung bei Nasspanaden

verringert die Fettaufnahme

GLUTENFREIE BACKWAREN

erhsoht Textur und Volumen

erhoht die wWasserruckhaltung

verlangsamt das Althkackenwerden

VEGETARISCHE PRODUKTE

stabkilisiert wahrend des Erhitzungsprozesses

stabilisiert die Produktform Texturverbesserung

verhindert Aufplatzen wirkt emulgierend

FUNKTIONELLE HYDROKOLLOIDE

INDUSTRIEKASE

Stabilitat beim Erhitzen

bessere Prozess-Gangigkeit

SUSSE UND HERZHAFTE FULLUNGEN

stabilisiert Fullungen in Backwaren,

Fleisch- und wurstprodukten

verhindert Auslaufen bei Erhitzung

KOCHSAHNEN, DRESSINGS, SALATCREMES

Konsistenzkontrolle besseres Mundgefuhl

halt Krauter in der Schwebe

fettihnliche Eigenschaften

stabkilisiert Emulsionen

RESTRUKTURIERTES FLEISCH/FISCH

stabkilisiert wahrend des Erhitzungsprozesses

verbessert die Textur bei heifverzehrter ware

HERKUNFT

Metolose und Tylopur werden aus natirlicher Cellulose gewonnen. Unser Partner
Shin-Etsu mit Sitz in Japan und Deutschland ist ein fGhrender Hersteller von
Cellulosederivaten und nach ISO:9001 und ISO:14001 zertifiziert.
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Kontaktieren Sie uns bitte
fOr weitere Informationen:

office@foodingredients.de
+49 6174 20930
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