Tytut produktu

Guma Ksantanowa

Opis produktu Indeks Skfad

Produkt pochodzenia mikrobiologicznego w postaci proszku.
Stosowany jako substancja zageszczajgca i stabilizujgca w
produktach o niskim pH, takich jak lody, galaretki, dzemy,
marmolady, sosy, dressingi oraz polewy owocowe. Zwigksza
lepko$¢ produktu oraz jego odporno$¢ na zmiany
temperatury. W wypiekach zastepuje cze$ciowo cechy
glutenu — nadaje sprezystos¢, ciggliwo$¢, wspomaga
wyrastanie.

K-160 Guma Ksantanowa E415

Konsystencja

proszek

25g

Waga (dostgpne rozmiary)

Zastosowanie

Zagestnik i stabilizator do produktéw o
nizszym pH.

Nadaje si¢ do lodéw, galaretek, dzemdw,
marmolad, soséw, dressingdw

oraz polew owocowych

Dozowanie

1-10gnalkg



