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Hafer-Ballaststoff AOF 6000 fur
Teigwaren und extrudierte Cerealien

Hafer-Ballaststoff WHITE*STAR AOF 6000 ist ein wertbestimmendes Lebensmittel,
sensorisch vollig neutral, Ballaststoffgehalt > 95 % (AOAC).

Bei Teigwaren und extrudierten Cerealien sind die Voraussetzungen fur die Auslo-
bung 'ballaststoffreich' schon mit einer Dosierung von 5 % AOF 6000 erfllt.
Zusatzliche Vorteile: verringerter Brennwert und bessere Textur. AOF 6000 verbes-
sert die Oberflache und Stabilitat von extrudierten Crisps und Snackprodukten. Das
Kochverhalten von Teigwaren wird nicht verandert.

Ballaststoffreiche Teigwaren mit einem Zusatz von 5 % WHITE*STAR AOF 6000
haben denselben Ballaststoffgehalt wie Nudeln aus Vollkornmehl - Geschmack,
Farbe und glanzende Oberflache sind wie aus extrahiertem WeilBmehl hergestellt.

Dosierung:

Fur Teigwaren wird ein Zusatz von 2 bis 7 % AOF 6000 empfohlen, um den ange-
strebten Ballaststoffgehalt einzustellen. Um weitere physiologische oder technologi-
sche Maligaben umzusetzen (Kalorienreduzierung, Texturverbesserung) sind bis
zu 15 % AOF 6000 mdoglich.

Physiologische Vorteile:

AOF 6000 ist reinster Ballaststoff. Schon ein geringer Zusatz gentgt, um die Anfor-
derungen eines ballaststoffreichen Lebensmittels zu erfillen ohne dass die sensori-
schen Eigenschaften des Endprodukts nachteilig beeinflusst werden.

AOF 6000 eignet sich zur Kalorienreduzierung von Teigwaren und anderen Nah-
rungsmitteln. Die urspriingliche Formulierung muss dazu nicht geandert werden; in
der Regel genigt der Austausch von Mehl durch AOF 6000.

Technologische Vorteile:

Hafer-Ballaststoff AOF 6000 verbessert das Geschmacksprofil von extrudierten
Lebensmitteln. Sie sind weniger klebrig (ballig) und bleiben langer frisch und crisp.

Hafer-Ballaststoff AOF 6000 gibt extrudierten Produkten eine porenfrei glatte Ober-
flache und verzdgert das Aufweichen. Frihstlckscerealien, die in Milch oder Saft
eingeruhrt werden, bleiben deutlich langer knusprig.

Die Wasserbindung extrudierter Produkte wird schon mit einem Zusatz von 3 %
AOF 6000 deutlich erhéht.

Hafer-Ballaststoff AOF 6000 ist verfahrenstolerant und thermisch stabil. AOF
verhindert die BrAunung durch hohe Temperatur beim Extrudieren.

AOF 6000 wirkt gut emulgierend und verbessert die Homogenisierbarkeit fetthalti-
ger Trockenmischungen.

Bei der Co-Extrusion ermdglicht der Zusatz von AOF 6000 eine Verringerung der
Isolationsschicht zwischen dem extrudierten Produkt und der Fullung.
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