PANIFICATON

PRODUITS INTERMEDIAIRES PANIFICATION

LES AMELIORANTS DE PANIFICATION - EFFETS ET ACTIONS DE L'AMELIORANT SUR LES CARACGTERISTIQUES DE LA PATE
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FORMATION DE LA PATE
e | e | = N | e | Ry, Formation du réseau de gluten
e e | g, S | = | Lissage de la pate
MACHINABILITE
> > = |« | Allongement/ souplesse
- FERMENTATION
L L= Action sur I'activité fermentaire
TOLERANCE
L5 DS L5 = «= | Action sur la qualité des protéines
o 5N B3N S | S = | Tenue optimisée
S | = = | Rétention gazeuse renforcée

INGREDIENTS ENZYMES ADDITIFS

* cf. restriction d'utilisation dans la fiche enzymes correspondante




PRODUITS INTERMEDIAIRES PANIFICATION
AL el LES AMELIORANTS DE PANIFICATION - AMELIORATION DU PRODUIT FINI
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Sy Sy = ~__ | VOLUME
U TRl TR sl sl = = Action sur les caractéristiques de la pate et de la fermentation
COULEUR DE LA CROUTE Action sur la formation des sucres au cours
— > de la fermentation et leur transformation durant la cuisson
== | == | ASPECT DE LA CROUTE (croustillance de la croite et retard rassissement)
Action sur le maintien et la répartition de I'eau dans le produit fini
e P | REGULARITE DE L'ALVEOLAGE DE LA MIE
: : | Action sur I'nomogénéité de la pate et la rétention gazeuse
; COLORATION DE LA MIE
e Blanchiment
AROMES
> > Action sur les amidons et les sucres
e CONSERVATION
Action sur le maintien et la répartition de I'eau dans le produit fini.

INGREDIENTS ENZYMES ADDITIFS




	Effet et action de l’améliorant sur les caractéristiques de la pâte
	Améliorant du produit fini



