
КОМПЛЕКСНАЯ ПИЩЕВАЯ
ДОБАВКА БЕЙКСОФТ

Бейксофт — натуральный эмульгатор для продуктов из теста. Изготовлен без использования
пальмового масла.

Благодаря Бейксофту тесто становится более эластичным и более устойчивым во время работы.

Бейксофт увеличивает газоудерживающую способность теста, уменьшает потерю влаги и замедляет
процесс черствения  мякиша, в  результате чего  продукт дольше остается свежим.

При производстве замороженных полуфабрикатов (пельмени, вареники и другие изделия)
повышается эластичность теста, заготовки не рвутся при раскатке, не растрескиваются при
заморозке и варке готового продукта.

ПРИМЕНЕНИЕ
Подходит для любых продуктов из дрожжевого и бездрожжевого теста: хлебобулочных, сдобных,
слоеных, мучных кондитерских изделий, теста для пельменей, вареников, чебуреков и других
изделий.

Дозировка 1,5-2,0% к массе муки.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Вода, Эмульгаторы, Консерванты, Регуляторы кислотности

УПАКОВКА

Код Размер Тип
Количество
продукции на паллете

- 9 кг Ведро -

СВЕДЕНИЯ О ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ
Тип Значение

Энергетическая ценность (кДж) 950.00

Энергетическая ценность (ккал) 230.00

Белки (г) 0.00

Жиры (г) 25.00

в т.ч. насыщенные (г) 25.00

Углеводы (г) 0.00

ХРАНЕНИЕ
При температуре 0-15°C и
относительной влажности

воздуха не более 65%. После
вскрытия хранить при

температуре 2-4°C.

СРОК ГОДНОСТИ
360 дней

ТИП
Паста

КАТЕГОРИЯ
Улучшители для Хлеба

ГОТОВАЯ ПРОДУКЦИЯ
Хлеб
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https://www.bakels.ru/product-category/uluchshiteli-dlya-hleba/
https://www.bakels.ru/produktsiya/?finished-products-global[]=5042

