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Einleitung

Beschreibung Glucosylsteviolglycosid wird aus Steviablattern als Rohmaterial gewonnen.
Zunachst werden Steviolglycoside aus den Blattern extrahiert; anschliefend
unterliegt das extrahierte Produkt einer enzymatischen Glucosylierung, gefolgt von
Prozessen der Verdampfung, Konzentration und Sprihtrocknung. Dieses Produkt ist
ein weiBes oder blassgelbes Pulver. Es Uberwindet die Nachteile herkémmlicher
Steviolglycoside, wie inkonsistente Reinheit und einen unangenehmen,
anhaltenden Bittergeschmack, und bietet ein reineres Geschmacksprofil. Ebenso
stabil wie gewohnliche Steviolglycoside unter normalen
Lebensmittelverarbeitungsbedingungen, weist dieses Produkt auch eine
verbesserte Wasserdispergierbarkeit und verbesserte Loslichkeit durch
enzymatische Modifikation auf. Daher ist es ideal fUr eine Vielzahl von Getranken
und alkoholischen Produkten geeignet. Zu seinen Hauptanwendungen gehdren
kalorienarme Lebensmittel, kohlensaurehaltige Getranke, Fruchtsafte, gefrorene
Sulwaren, Backwaren, eingelegte Produkte, Meeresfriichte und andere Artikel.

Produktinformation
Form Pulver

Reinheit 80 %--95 %
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