
INGRESAN F-60 Serie 

Bei diesen Produkten handelt es sich um 
Stabilisierungs-Systeme für Feinkost-Produkte 
wie Mayonnaise, Ketchup, Saucen und Salat-
Dressings.      
Durch den Einsatz von hochwertigen Milch- 
und Molkenproteinen kann die Crèmigkeit 
der Endprodukte speziell eingestellt werden.

These products are stabilising systems for 
convenience food products like mayonnaise, 
ketchup, sauces and dressings.
The use of milk- and whey-proteins permits
a precise attitude of the creamyness at the
finished products.
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INGRESAN F-60 Serie 

Anwendung Diese Systeme werden für 
 Feinkost-Produkte eingesetzt.

Eigenschaften Der Einsatz von Systemen dieser 
 Serie ergibt hervorragende Resultate 
 in Bezug auf das Mundgefühl. 
 Zudem kann bei der Herstellung 
 von Mayonnaise das Eigelb
 reduziert oder eliminiert werden.

Einsatzmengen Die Dosierungen betragen 
 zwischen 0.5 - 3.0%.

Mögliche Ingredienzien  Native und modifizierte Stärken, 
 E-401, E-410, E-412, E-415,
 Milch- und Molkenproteine 

Application These systems are used for 
 convenience food products.

Properties These systems yield very good results 
 with respect to the mouthfeeling. 
 At the production of mayonnaise egg 
 yolk can be reduced or eliminated. 

Addition rate Dosage rates of 0.5 - 3.0% are 
 recommended.
 
Possible ingredients  Native and modified starches, 
 E-401, E-410, E-412, E-415,
 milk- and whey proteins 


