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MERKMALE HERKUNFTKLASSIFIZIERUNG SOSA-PRODUKT WICHTIGSTE
ANWENDUNGENDOS. TECHNISCHE

MERKMALE

• Verdicken von Fetten• Schäume mit Fett• „Butter“ mit Nüssen

FAT

3
-6

 %

Palme

Mono- und Diglycerideaus FettsäurenGlicemul

• Verdicken von Fetten
• Schäume mit Fett

• „Butter“ mit Nüssen FAT

0
,5

-3
 %

Biene

Weißes Bienenwachs
Wax Concept

• Schaumbildner
aromatisierteGetränke

0
,2

 %

Seifenrinden-baum

Quillaja-Extrakt
Naturfoam

• Schäume mit Fetten

• Aufgeschlagene Teige

• Schokoladen und Ganaches

FAT

1 %

Soja

Sojalecithin

• Schäume mit

alkoholischen Getränken

• Aufgeschlagene und 

fermentierte Teige

0,5
 %

Saccharose und

pfl anzliche Fettsäuren

Zuckerester

aus Fettsäuren

Sucro Emul

• Pfl anzlicher Eiweißersatz in 

ungekochten Zubereitungen

• Baisers

• M
ousses

1-5
 %

Soja

Sojaprotein

Sojaw
hip

• Pfl anzlicher Eiw
eißersatz 

für gekochte Zubereitungen

• Aufgeschlagene Teige

• Biskuit

• M
acarons

1-4
 %

Kartoff el

Kartoff elprotein
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1-10
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1-2 %
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0,5-1,5 %
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1-1,5 %

Pektin
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 G
elees

• C
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Gelie
rt 

je nach Brix
 und pH

0,5-2 %

Pektin Fruit N
H

• Z
uckerarme

Fruchtm
armeladen

• N
icht s

aure Gelees

Geliert m
it K

alzium

0,5-1,5 %

Pektin 325 NH 95

• W
arme Gelees

• Cremes und cremige 

Zubereitungen

Zum Verdicken, nach dem 

Geliervorgang pürieren

0
,1-2 %

Gracilaria-

Verrucosa-Alge

Gracila Gel

• Warme Gelees

• Gelierte Sphären

• Aspik

Zum Verdicken, nach dem 

Geliervorgang pürieren

0
,5

-1,5
 %

Rotalgen

Agar-agar • Warme Gelees

• “chaud-froid”-Glasuren

• Sehr schnell gelierend

Zum Verdicken, nach dem 

Geliervorgang pürieren

0
,1-1  %

Kappagummi

• Weiche Gelees Typ Pudding• Trinkbare Gelees• Cremes und cremige Zubereitungen
0

,5
-1

,5
 %

Iota-GummiPro-Pannacotta

• Harte und gegen hohe 

Temperaturen beständige 

Gelees• Füllungen für Biskuit und 

BackwarenZum Verdicken, nach dem 

Geliervorgang pürieren

1-
2

 %
Gellangummi

Fermentierung
(Sphingonomas Elodea)

• Kalt und warm
hergestellte Schäume

• Bindemittel zur Heiß-

anwendungGeliert beim Erwärmen 

über 60 °C

1,5
-3

 %

Metilgel

Zellulose

• Sphärenbildung

• Binden von Saucen

• Stabilisieren von Eiscreme

Geliert mit Kalzium 

0,5
-1

 %

Graualgen

Natriumalginat

Alginat

• Saucen
• Ganaches

• Elastische und

klebrige Gelees

0,0
5-0

,5
 %

Konjakgummi

Knollenpfl anze

(Amorphophallus

konjac)

• Saucen und Suppen

• Elastische und klebrige 

Gelees

0,5
-2

 %

Kudzu-Stärke

Kudzu

Knollenpfl anze 

(Pueraria Lobata)

• Einfrierbare Saucen

und C
rem

es

• Biskuit und aufgeschla-

gene Teige

2-5 %

M
aisstärke

m
it H

ochdruckbehandlung

G
elcrem

 Heiß

M
ais

• Kalt zubereitete Saucen 

und C
rem

es

4-8 %

M
odifi zierte, vorgelierte

Kartoff elstärke

G
elcrem

 K
alt

Kartoff el

• Felsen, Pulver,

Mürbeteig auf Fettbasis

• Knuspriges

FAT

nach
B

edarf

Tapioka

Maltodextrin aus der Tapioka

Maltosec

• Feststoff ersatz

• Einbringen von Füllstoff 

nach

B
edarf

Mais

Maltodextrin 

aus Mais

• Knusprigeres

Frittierergebnis

• Trockene Baisers

• Kekse und Knuspriges

20
-30

 %

Weizen

Weizenfaser

Procrunx

• C
reme

• B
aisers

• M
ousses

• E
iscreme

Zuckerersatz

(Süßkraft  5
0 %)

5-20
 %
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• S
tabilisierung von 

G
etränken

• D
rageeüberzug

G
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m
i arabicum

Exsudat 

der A
kazie

nach

Bedarf

• S
aucen und S

uppen

• S
tabilisator für auf-

geschlagene S
peisen und 

S
chäum

e

0,2-0,5 %
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• Pfl anzlicher Eiw
eißersatz 

für kalte Zubereitungen

• R
ohe B

aisers

• Kalte Saucen

• M
ousses

3-5 %
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TEMPERATURBESTÄNDIGKEIT ANWENDUNGSMEDIUM EINFRIERBARKEITAKTIVIERUNGSTEMPERATUR

Thermisch  
reversibel

Wässriges 
Medium

Heiß
Thermisch 
irreversibel

Fettiges 
Medium

Kalt Kalt/heiß
Hohe Beständigkeit 
bei Einfrieren
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