Mayonnaise, 50% Fett
vegan vs. vegetarisch

Zutaten Vegan (%) Vegetarisch (%)
Zuckerriibenpektin 0.50
Eigelbpulver, hitzestabil 1.00
Xanthan und Guar Kernmehl 0.15 0.15
Modifizierte Starke 2.00 2.00
Rapsol 50.00 50.00
Tafelessig, 10% 3.80 3.80
Zucker, Feinkristall 2.50 2.50
Kochsalz 1.00 1.00
Wasser 40.05 39.55
100.00 100.00
Technologie

1. Wasser vorlegen

2. Rezeptur Vegan: dispergieren von Pektin, Zucker, Kochsalz
Rezeptur Vegetarisch: dispergieren von Eigelb, Zucker, Kochsalz

3. Mischen der Stabilisatoren Xanthan, Guar Kernmehl und mod. Starke

in ca. 5% Ol

. Emulgieren der Restmenge Rapsol

. Dispergieren von Tafelessig

. Homogenisieren des Gesamtansatzes
. Abfillen
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Bemerkungen zur Einstellung der finalen Textur

Guar Kernmehl (E412)

. Dispergieren der Stabilisierung der Ol Mischung
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so dass das Endprodukt schén cremig ist und eine kurze Textur aufweist. Durch die besonders

Xanthan (E415) ‘ Xanthan und Guar in Kombination erzeugen eine hohe Viskositat und eine leichte Gelierung,

langkettigen Molekile erreichen wir ausserdem eine sehr gute Lagerstabilitat der Emulsion.

zu erzeugen die fir eine stabile Emulsionsqualitdt sorgt. Heiss quellende Starke, die erst bei
der Erhitzung des Produktes auf 85° C quillt, und so Energie und Zeit spart, da ein etwas

Mod. Starke (E1422) Kombination aus heiB- und kaltquellender Stérke. Kalt quellend um eine Anfangsviskositit

flussigeres Produkt schneller zu erhitzen ist.
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