PRODUITS INTERMEDIAIRES PATISSERIE qQ {a b
S PROPRIETES DES PREPARATIONS PRETES A L'EMPLOI POUR LES PATES JAUNES M o

PROPRIETES RECHERGHEES ‘ COMPOSANT DE BASE OU ADDITIFS A UTILISER

Aération de la masse Foisonnement CEufs
Emulsifiants (par ex. E471, E475, E477)

Stabilité de la pate (Eufs

Emulsifiants (par ex. E471, E475, E477)
Développement au four Emulsifiants — Poudre a lever
Volume Emulsifiants — Poudre a lever

Optimisation du mélange farine/amidon

Moelleux de Ia mie :
e ralentir |a rétrogradation de I’'amidon Emulsifiants (par ex. E471, E475, sorbitol)

e ralentir le dessechement Epaississants et gélifiants : alginates, caroubes, guar, gomme,
xanthane... Farine de soja — Matiéres grasses

Tenue des fruits dans la masse
au cours de la cuisson Epaississants — Gélifiants — Farine.



admin
Zone de texte 

Mathieu Bousquier
rajouter ...

Mathieu Bousquier
rajouter ...

Mathieu Bousquier
Plutot que fruit parler d'inclusion (fruits, graines, pépites...)

SYFAB
A supprimer? ou Rajouter une phrase qui dit la liste n'est pas exhaustive et qu'il faut vérifier le Règlement UE n°1333/2008 pour voir les additifs autorisés

SYFAB
EUROGERM: , il nous semblait bien d’ajouter les enzymes comme composant pouvant ralentir le rassissement




