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m
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nts

Émulsifi ants
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APPLICATIONS DOSAGECARACTÉRISTIQUES

TECHNIQUES ORIGINECLASSIFICATION PRODUIT SOSA PRINCIPALES
APPLICATIONSDOSAGE CARACTÉRISTIQUES

TECHNIQUES

• Structurerles matières grasses• Écumes à basede matières grasses • Beurre de fruits secs

FAT

3
-6

 %

Palme

Monoglycérides etdiglycérides d’acides grasGlicemul

• Structurer
les matières grasses

• Beurre de fruits secs FAT

0
,5

-3
 %

Abeille

Cire d’abeille blanche
Wax Concept

• Écumes de boissons 
aromatisées

0
,2

 %

Arbre Quillaja 
saponaria

Extrait de quillaia
Naturfoam

• Airs et écumes à base

de matières grasses

• Appareils foisonnés 

• Chocolats et ganaches FAT

1 %

Soja

Lécithine de soja

• Airs et écumes à base 
d’alcool

• Appareils et pâtes 

fermentés

0,5
 %

Saccharose et acides 

gras d’origine végétale

Sucroesters d’acides gras

Sucro Emul

• Substitut végétal du

blanc d’œ
uf dans des 

préparations non cuites

• M
eringues

• M
ousses

1-5
%

Soja

Protéine de soja

Sojaw
hip

• Substitut végétal du blanc 

d’œ
uf dans des

préparations à cuire

• Appareils foisonnés

• G
âteaux

• M
acarons

1-4
 %

Pom
m

e de terre

Protéine

de pom
m

e de terre

Potatow
hip

• S
ubstitut du blanc d’œ

uf

• A
ppareils foisonnés 

• G
âteaux/m

acarons/m
erin-

gues/m
ousses/souffl  és

1-10
 %

Œ
uf

O
valbum

ine

A
lbuw

hip

1-2 %

P
orcine

G
élatine en feuilles

1-2 %

B
ovine

G
élatine d

e b
œ

uf
en p

oud
re

1-2 %

P
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3-6 %
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ci
ne

G
él

at
in

e 
in

st
an

ta
né

e
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G
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e 
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u 
B

ri
x 

et
 d

u 
pH

1-2 %

P
ec

ti
ne

 J
au

ne

• C
on

fi t
ur

es
• I
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ér
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s 
po
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t ê
tr

e 
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its

G
él
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e 
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 B
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x 

et
 d

u 
pH

0,3-1 %

Pe
ct

in
e 

R
ap

id
 S

et

• C
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fi t
ur

es
 

• P
ât

es
 d

e 
fr

ui
ts

 ra
pi

de
s

da
ns

 u
n 

ca
dr

e

• G
ar

ni
tu

re
s p

ou
va

nt
 

all
er

 au
 fo

ur
G

él
ifi 

e 
en

 fo
nc

tio
n 

du
 B

rix
 

et
 d

u 
pH

0,5-1,5%

Pectin
e

M
ediu

m
 R

apid
 S

et

• G
laçages n

on acid
es

• C
ré

m
eux 

• C
rè

m
es

Gélifi 
e e

n p
ré

se
nce

de c
alciu

m

1-1,5 %

Pectin
e

Nappage X
58

• G
laçages aux fr

uits
 

• G
elées congelables

• C
rè

mes

Gélifi 
e en fo

nctio
n

du degré
s Brix

 et d
u PH

0,5-2%

Pectine Fruit N
H

• C
onfi tu

res de fruits
 à

faible te
neur en sucre 

• G
élatin

es peu acides

Gélifi e
 en présence

de calcium

0,5-1,5%

Pectine 325 NH 95

• Gélatines chaudes

• Crèmes et crémeux

Pour épaissir, m
ixer après 

gélifi c
ation

0
,1-2 %

Algue gracilaria 

verrucosa

Gracila Gel

• Gélatines chaudes 

• Sphères gélifi ées 

• Aspics

Pour épaissir, mixer après 

gélifi cation0
,5

-1,5
 %

Algues rouges
Agar-agar

Algues rouges

(Carraghénanes)

• Gelées chaudes 

• Glaçages « chaud-froid » 

• Gélifi cation très rapide 

Peut être mixé après 

gélifi cation pour une texture 

crémeuse

0
,1-1  %

Gomme kappa

Algues rouges(Carraghénanes)

• Gelées tendresde type fl an• Boissons gélifi ées • Crèmes et crémeux
0

,5
-1

,5
 %

Gomme IotaPro-Pannacotta

• Gelées fermes et résistantes 

aux températures élevées

• Intérieurs pour gâteaux

et pâtisseriesPeut être mixé après 
gélifi cation pour une texture 

crémeuse

1-
2

 %
Gomme gellan

Fermentation(Sphingonomas Elodea)

• Mousses à froid ou à chaud 

• Agglomérant à chaud

Gélifi e à une
température > 60 °C

1,5
-3

 %

Metilgel

Cellulose

• Sphérifi cation

• Epaississant pour sauces

• Stabilisant pour glaces

Gélifi e en présence

de calcium

0,5
-1

 %

Algues brunes
Alginate de sodium

Alginat

• Sauces 

• Ganaches 

• Gelées élastiques

et gluantes

0,0
5-0

,5
 %

Gomme konjac

Tubercule

(Amorphophallus 

konjac)

• Sauces et soupes 

• Gelées élastiques

et gluantes

0,5
-2

 %

Am
idon de kudzu

Kudzu

Tubercule 

(Pueraria Lobata)

• Sauces et crèm
es 

congelables 

2-5 %

Am
idon de m

aïs traité

à haute pression

G
elcrem

 C
haud

M
aïs

• Sauces et crèm
es à froid

4-8 %

Fécule de pom
m

e de terre 

m
odifi ée prégélatinisée

G
elcrem

 Froid

Pom
m

e de terre

• Roches, poudre, sablés

à base de matière grasse

• Nougatine sans sucre

• Croustillants

FAT
qs

Tapioca

Maltodextrine de tapioca

Maltosec

• Substitut de solides 

• Apport de charge

qs

Maïs

Maltodextrine 

de maïs

• Tempuras

plus croustillantes 

• M
eringues sèches 

• Biscuits et croustillants

20
-30

 %

Blé

Fibre de blé

Procrunx

• C
rèmes 

• M
eringues 

• M
ousse 

• G
laces

Substitu
t d

u sucre (P
S 50 %)

5-20
 %

Oligofructose

Oligofruct

• C
rè

mes 

• M
erin

gues 

• M
ousse 

• G
laces

Réductio
n du sucre

 (P
S 10

 %
)

5-20 %

Inulin
e à fr

oid

• C
rè

m
es 

• C
ré

m
eux 

• M
ouss

es 

• G
laces

5-20 %

In
ulin

e à chaud

• L
ia

nt
 p

ou
r b

is
cu

its
 s

an
s 

œ
uf
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ai
n 

et
 le

s 
pâ

te
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2-4 %
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 H
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• S
au
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• C
rè

m
es

 
• É

m
ul

si
on

0,5-2%

A
gr

um
es

Fi
br

e 
d’

ag
ru

m
es

N
at

ur
 E

m
ul

• S
au

ce
s 

• C
rè

m
es

 
• M

ou
ss

es
 

• G
la

ce
s

0,5-4 %

G
ra

in
es

 d
e 

lin

Fi
br

e 
de

 li
n

Fl
ax

fi b
er

• S
tabilisant pour boissons 

• Enrobage des dragées

G
om

m
e arabique

Exsudat d’acacia

qs

• S
auces et soupes 

• S
tabilisant pour m

ousses

0,2-0,5%

G
om

m
e xanthane

Ferm
entation  

(X
antonom

onas 

C
am

pestris)
• S

auces 

• C
rèm

es 

• M
ousses

• G
laces

0,2-1%

G
om

m
e d

e guar
G

raines d
e

légum
ineuses (guar)

• 
S

au
ce

s 
• 

C
rè

m
es

 
• 

M
ou

ss
es

• 
G

la
ce

s

0,1-0,8%

G
om

m
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ta
ra

G
ra

in
es

 d
e

lé
gu

m
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eu
se
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(t
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• 
S
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es
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M
ou

ss
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• 
G

la
ce
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0,2-1 %

G
om

m
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d
e 

ca
ro

ub
e

G
ra

in
es

 d
e

lé
gu

m
in

eu
se

s 
(c

ar
ou

b
e)

• Substitut végétal du

blanc d’œ
uf dans les 

préparations froides

• M
eringues crues

• Sauces froides

• M
ousses

3-5 %

Pom
m

e de terre

Protéine

de pom
m

e de terre

Potatow
hip C

old
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STABILISER

FOISONNER

ÉPAISSIR (FAIBLE DO
SAG

E)

GÉLIFIER
(D

OSAGE É
LEVÉ)

GÉLIFIER

 

G
ÉLIFIER
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G
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RÉSISTANCE AUX TEMPÉRATURES MILIEU D’APPLICATION CONGÉLABILITÉTEMPÉRATURE D’ACTIVATION

Thermo-
réversible

Milieu 
aqueux

Chaude
Thermo- 
irréversible

Milieu 
gras

Froide
Froide/ 
chaude

Grande résistance 
à la congélation
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