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Link do produktu: https://rafex.eu/guma-tara-1-kg-p-212075.html

Guma Tara 1 Kg

Cena 330,00 zt

Numer katalogowy RAFEX004368
Kod EAN 05902888156891
Producent Rafex

Opis produktu

Zalety gumy tara, ktére przedstawiam ponizej moga by¢ osiggniete za posrednictwem samej gumy tara lub w potaczeniu z
innymi hydrokoloidami:

-tatwos¢ uzycia

-Rozpuszczalnos$¢ w goracej wodzie i czeSciowo w zimnej

-Wysoka lepkosc

-Niskie dozowanie i lepsze uwalnianie smaku w poréwnaniu do niektérych pozostatych hydrokoloidéw

-Swietna synergia z innymi hydrokoloidami, co daje zwiekszenie lepkodci i sity zelu przy jednoczesnym obnizeniu synerezy
-Dobra stabilno$¢ w kwasnym Srodowisku

-Satysfakcjonujaca stabilnos¢ podczas obrébki w wysokich temperaturach

-Ekonomiczna alternatywa dla maczki chleba Swietojanskiego

POROWNANIE WEASCIWOSCI GUMY TARA, MACZKI CHLEBA SWIETOJANSKIEGO | GUMY GUAR

Guma tara, maczka chleba Swietojanskiego i guma guar majg podobne struktury. Sktadaja sie z linearnego gtéwnego tancucha
jednostek (1-4)-B-D-mannopyranozy potgczonych wigzaniami (1-6) z jednostkami a-D-galaktopyranozy. Pozostatosci galaktozy
sg dystrybuowane niejednorodnie wzdtuz tancucha mannozowego. Obecnos¢ pobocznych jednostek galaktozy ogranicza
agregacje, dlatego tez te gumy z przewaga tancuchéw pobocznych sa tatwiejsze do rozpuszczenia w wodzie. Stosunek
mannozy do galaktozy w gumie tara wynosi 3:1, przecietna warto$s¢ w maczce chleba swietojanskiego to 4:1, a w gumie guar
2:1.

Guma tara wymaga podgrzewania, aby rozbi¢ aglomeraty i osiggna¢ catkowite uwodnienie podczas gdy guma guar uwadnia
sie catkowicie w zimnej wodzie.

Poza tym, Guma tara wykazuje posrednig stabilnos¢ kwasowa pomiedzy maczka chleba $wietojanskiego, a guma guar.

Guma tara jest odporna na efekt depolimeryzacji, ktéry wywotuja kwasy organiczne do PH 3.5. Maczka chleba swietojanskiego
jest stabilna do pH 3.0, a guma guar do pH 4.0.

Lepkos$¢ 1% roztworu gumy tara wynosi ok. 5,500 cps, podobnie do gumy guar i jest prawie trzy razy wyzsza niz taki sam
roztwér maczki chleba swietojanskiego.
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Zaleta Gumy tara jest jej odpornos¢ na wysokie temperatury. Dzieki swoim wtasciwosciom wytrzymuje w temperaturach do
145°C podczas procesu produkcyjnego lub do 121°C przez 30 minut w procesie sterylizacji partii produkcyjnej. Te wiasciwosci
sg podobne do tych wykazywanych przez mgczke chleba swietojanskiego, natomiast sa duzo lepsze od gumy guar.

Zastosowanie : ciasta, lody , desery, galaretki , wsady owocowe, produkty na bazie sera, hamburgery, paréwki, sosy, dresingi.
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