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Guarkernmehl

Verdickungs- & Geliermittel

Guarkernmehl - Geliermittel
Was ist Guarkernmehl?

Guarkernmehl ist ein natiirlicher Lebensmittelzusatzstoff, der als Verdickungsmittel, Geliermittel, Fiillstoff und Mehlbehandlungsmittel
eingesetzt wird. Guarkernmehl ist auch unter der Bezeichnung Guaran, Guar oder Guarmehl bekannt.

Woraus wird Guarkernmehl gewonnen?

Guarkernmehl wird aus den Samen der Guarbohne durch die Entfernung der dueren Schichten und des Keimlings gewonnen.
AnschlieRBend werden die iibriggebliebenen Teile zermahlen. Die Hauptanbaugebiete der Guarbohne sind Indien und Pakistan.

Aroma und Inhaltsstoffe von Guarkernmehl

Der iiberwiegende Teil des Guarkernmehls besteht aus Guaran, einem Kohlenhydrat, der Rest aus Proteinen, Asche und Rohfaser. Die
Kohlenhydrate des Guarkernmehls kdnnen sehr viel Wasser binden. Guarkernmehl ist ein weiRes bis leicht gelbliches, geruchloses Pulver
und hat ein leichtes Bohnenaroma.

Anwendung von Guarkernmehl

In der Industrie: In der Lebensmittelbranche wird Guarkernmehl unter anderem verwendet, um Speiseeis cremig zu machen und
gleichzeitig die Bildung von Eiskristallen zu verhindern. Guarkernmehl ist grundsatzlich fiir alle Lebensmittel zugelassen. Ausgenommen
sind lediglich unbehandelte Lebensmittel, die nach der Gesetzgebung nicht durch Zusatzstoffe verandert werden diirfen. Guarkernmehl
wird von der Lebensmittelbranche fiir SoBen, Suppen, Gelees, Konfitiire, Marmelade, Gemiise- und Obstkonserven, Milchmischgetranken,
Desserts und Speiseeis verwendet.

In der Medizin: Guarkernmehl wird auch in der Medizin und in der Kosmetikindustrie verwendet.
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