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PREPARATION DE FRUITS

HI-FIBRE UR BETA 1-4

/@ AGENT DE TEXTURE ET DE
SUSPENSION

/@ LIMITE LA MIGRATION DE LA
COULEUR

/@ BONNE SOLUBILISATION ET
DISPERSION A FROID

Ingrédient 2 Fonction

HI-FIBRE UR BETA 1-4 1,75 Stabilisant

Purée de mangue 33,50 Fruit

Eau Qsp Solvant

Sucre 30,00 Exhausteur de gout

HI-SHIELD 1,10 Conservateur \
Jus concentré de citron 0,40 Acidifiant

Jus concentré de carotte

et potiron* 0,30  Colorant naturel

G'AQT *EXBERRY SHADE YELLOW

Préparation :

1- Hydratation et activation de la HI-FIBRE UR BETA 1-4 : ajouter les % de la quantité d’eau initiale et la moitié de la
quantité de sucre. Mélanger puis ajouter la totalité de la HI-FIBRE UR BETA. Mixer ce mélange sous forte agitation
pendant 2-3 minutes.

2- Traitement thermique : chauffer le mélange puis ajouter la seconde moitié du sucre, le jus de citron, la purée de
fruits et le conservateur. Ajouter en fin de pasteurisation le colorant et I'eau restante. Pasteurisation : 10min a 90°C.

3- Refroidissement : refroidir la préparation de fruits sous faible agitation mécanique entre 35°C et 40°C.

Remarque : Les formules sont fournies a titre purement indicatif et sont exclusivement destinées d illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement formulé.

Elles correspondent a notre connaissance @ un moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs. Nous ne donnons aucune garantie sur ivy
'utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur I’évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels risques en termes de propriété

intellectuelle ou de respect de la reglementation en vigueur.



