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Fremgangsmade ved fremstilling af additiver til brug
hzvede bageriprodukter og piskede desserter
Sammendrag

Sammendrag 712 - 86 *

Fremgangsmide til fremstilling af additiver til brug
ved fremstilling af havede bageriprodukter og piskede
desserter

Forbedret piskeeffekt (aeration effect) af pul-
verformige bage- og piskeadditivei pa basis af monoé}y'
ceridholdige emulgatorer opnas nédr emulgatoren i smel-
tet tilstand behandles med CO2 under tryk, hvorefter den
sdledes behandlede emulgator fores direkte til spraykry-
stallisation og afdampning af Coz. Sdledes behandlede
emulgatorer egner sig isar til brug ved fremstilling af
piskede desserter og af kemisk havede bageriprodukter,
navnlig fedtfattige kager, der efter bagning har vasent-
ligt sterre rumfang end tilsvarende bageriprodukter med
sammen emulgator uden C02—behandling, COZ—behandlingen
giver forbedret holdbarhed af bred bagt af en garhavet
dej hvori der indgdr en CO,-behandlet emulgator.

ved fremstilling af




	BIBLIOGRAPHY

