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

PROPRIETES RECHERCHEES ‘ 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.
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