
   LES SOLUTIONS INGREDIENTS

FOCUS
GAMME DES SPONGOLIT®

Bases foisonnantes émulsifiantes pour cakes, génoises & muffins

Node Park Touraine - 440 rue Yves Chauvin - 37310 TAUXIGNY   ◊   02 47 43 06 06  
www.ami-ingredients.fr    Suivez-nous sur LinkedIn et Youtube #AMI-INGREDIENTS

- Sans apport de 
matières grasses : 
5 à 9%
- Avec apport de 
matières grasses :  
1 à 3 %

APPLICATIONSDOSAGES 
INDICATIFS

COMPOSITION DES SPONGOLIT® 

- Génoises
- Cakes 
- Muffins
- Buns

- Gain de productivité
- Régularité 
- Aération & volume
- Texture
- Mémoire élastique

PROPRIETES

Emulsifiants 
- ACTEM : E472a
- LACTEM : E 472b
- Polyglycerolesters : E475
- Propyleneglycerolesters : E477
- SSL : E 481
- Polyoxyethylene sorbitan monooleate : E 433

Supports 
 - Sirop de glucose
- Maltodextrines
- Lait écrémé en poudre
- Protéine de soja

MISE EN OEUVRE

GAMME 

SPONGOLIT® 
Composition Aération/ 

volume 

Rapidité 
d’activa-

tion
Buns* Muffins 

& cakes* Génoises* Caractéristiques Sans 
Gluten

Végé-
tarien

Sans 
Palme Hallal Kosher

SPONGOLIT® 50 RS E472b, E 481, 
E 433 ++ ++ + + +  SANS PALME, 

base colza X X X X X

SPONGOLIT® 283 E472b, E 475 ++ + + + Structure élastique 
des croutes X X X X

SPONGOLIT® 450 E 472b, E 477 +++ +++ + VEGAN, base soja X vegan X X

SPONGOLIT® 455                           E 472b, E477 +++ +++ + X X X X

SPONGOLIT® 460 E 472b, E 477 +++ ++++ + Rapidité de mise en 
oeuvre X X X X

SPONGOLIT® 550 E 472b, E 472a ++ ++ + + + Polyvalence X X

TUTO’L  B
              by      MIA

Retrouvez la vidéo de présentation des 
SPONGOLIT® sur notre chaîne YouTube 
#AMI-INGREDIENTS.

* applications non restrictives 


