
целлюлозный загуститель

Akucell � - это высококачественный 
®

водорастворимый загуститель на основе
целлюлозы. Широко используемый в 
производстве продуктов питания, как 
загуститель, стабилизатор. В большинстве 
производимых продуктов на мясной 
основе, очень часто используются 
э м у л ь с и и  ж и р а  с  в о д о й ,  к а к 
удешевляющий рецептуру ингредиент.
В  о с н о в н о м  п о д о б н ы е  э м у л ь с и и 
приготовляются из говядины или свинины
(или их смеси) вместе с водой. Часто 
встречающиеся пропорции 50:50 или 
60:40.
Для оптимальной стабилизации таких 
эмульсий рекомендуется марка Akucell  

®

AF3265.
Испытания показывают, что добавление 
0.2% Akucell  AF3265 уже достаточно для 

®

стабилизации жировых эмульсий.
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Поставки любых пищевых ингредиентов под заказ.
Почувствуйте разницу...

107023, г. Москва, площадь Журавлева, 
дом.2, строение 2, офис 501.

Тел: +7 (499) 369-3360 Факс: +7 (499) 369-3360
E-mail: order@flc.ru, www.flc.ru.

 Жирные эмульсии с Akucell АF3265® 

В с е  э м у л ь с и и  б ы л и  п р и г о т о в л е н ы  н а 
высокоскоростных миксерах с скоростью вращения 
4000 об./мин.

Процедура приготовления эмульсии:
В миксер добавить жир и размельчить его, 
Добавить  небольшое количество воды и 
перемещать еще раз до однородной массы. Далее 
добавить соль (если требуется) в жир перемешать и 
добавить Akucell  AF 3265. Увеличить скорость 

®

вращения до максимума. Вылить оставшуюся часть 
воды, постепенно и медленно, до тех пор пока 
будет получена стабильная консистенция 
эмульсии.

Слишком быстрое добавление воды может 
привести к зернистости и не стабильности 
структуры эмульсии жира с водой.
Данные готовые эмульсии могут быть сразу же 
использованы, но как правило готовую эмульсию 
рекомендуется стабилизировать в течении 
минимум 5-ти часов в прохладном месте 
(помещении).

Примечание:
Ж - жир; В - вода; A – Akucell  AF3265; C -

®

cоль.


