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KASGMEL

PHOSPHATE FUR SCHMELZKASE

KASOMEL® E-NUMMERN © pH- EIGENSCHAFTEN UND ANWENDUNGEN
Verschiebung®

';I( KASOMEL® 1145 Saures pH-Korrektursalz, verwendbar in Kombination mit anderen KASOMEL®-Salzen.

2z -04/-05 Senkt den pH-Wert um circa 0,05 Einheiten pro zugefligtem Zehntelprozent.

c

. e KASOMEL® 1112 Alkalisches pH-Korrektursalz, verwendbar in Kombination mit anderen KASOMEL®-Salzen.
S c H M E I_ Z K A s E e +12/+13 Erhéht den pH-Wert um circa 0,1 Einheiten pro zugefligtem Zehntelprozent.
> KASOMEL® 1110 E 339, E 452 Streichbare Schmelzkase fur Tuben, Glaser oder Portionen, bei denen eine Verfestigung wahrend der Lagerung zu
5 +03/+04 vermeiden ist. Flissige und pumpbare Produkte fur die Lebensmittelindustrie.
o
'ﬂo_: KASOMEL® 2273 E 452, E 450 Streichbare Schmelzkéase in Bechern oder Portionen mit mittlerem Fettgehalt.
& +00/+0,1 Emmentaler und hollandische Kése als Rohmaterial.
F
-% KASOMEL® 2280 E 452, E 331, Streichbare Schmelzkéase in Bechern oder Portionen mit mittlerem bis hohem Fettgehalt.
o E 450, E 339 +0,0/+0,1 Zitratgeschmack.
=
8 KASOMEL® 2285 E 452 Streichbare oder schnittfeste Schmelzkase in Bechern oder Portionen mit mittlerem bis hohem Fettgehalt.
o +01/+0,2 Geeignet fur die Herstellung von Produkten mittels UHT-Prozess.
&
i KASOMEL® 2366 E 452, E 450 Streichbarer oder schnittfester Schmelzkdse mit hohem Fettgehalt und jungem bis mittelreifem Kase.
LIL -01/-02 Wird zusammen mit KASOMEL® 2394 eingesetzt, um den pH-Wert einzustellen.
w
E KASOMEL® 2394 E 452, E 450 Streichbarer oder schnittfester Schmelzkdse mit hohem Fettgehalt und jungem bis mittelreifem Kase.
£ +03/+04 Wird zusammen mit KASOMEL® 2366 eingesetzt, um den pH-Wert einzustellen.
KASOMEL® 2185 E 331, E 339, Schmelzkése mit sehr hoher Wiederschmelzbarkeit (z.B. fur Pizza und Toast...).
E 452 +04/+05 Hervorragender Kompromiss zwischen fester Textur des Endprodukts und Wiederschmelzbarkeit

g KASOMEL® 2172 E 452 Fllissige Masse im Cutter und feste Textur des Endprodukts.
gz +00/+01
0 m
E’()J %J KASOMEL® 3172 E 452, E 339 Blocks oder Scheiben flir Hamburger und Sandwiches, basierend auf Emmentaler oder hollandischem Kase.
NER -01/-02 Flissige Masse im Cutter mit relativ elastischer Endstruktur.
i
E 8 KASOMEL® 3392 E 452, E 450 Hitzestabiler Blockschmelzkase.
8 +0,1/+0,2 Eignet sich fur die Herstellung von Cordon bleu oder Késewdrfeln flr Fleisch- oder Fischwirste.

KASOMEL® 3138 Sehr fester, hitzestabiler Blockschmelzkése zur Einarbeitung in Fleisch- oder Fischprodukte (Wurste, Pasteten).
Sehr viskos im Cutter.

Die europaische Gesetzgebung erlaubt den Einsatz von Phosphaten in Schmelzkase in einer Menge von 20 g/kg oder 2% P,0, im Endprodukt.

(1) E-Nummern: EU-Klassifikation
(2) Erzielt in Schmelzkase, einige Tage nach der Herstellung bei einer Dosierung von 3% KASOMEL®, berechnet auf die Kdsemenge
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