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Radice di c
icoria

Alghe rosse 

(carragenine)

A
D

D
IT

IV
I

 

IN
GREDIENTI 

INGREDIENTI
 

ADDITIVI  

IN
G
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A
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D
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I

IN
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INGREDIENTI
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AD
D

IT
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D
IT
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I

Agenti di carica

Fib
re te

cniche A
ddensanti

e stabilizzanti

Proteine 

m
ontanti G

elifi
 c

anti

Emulsionanti

Alghe rosse (carragenine)

ORIGINE CLASSIFICAZIONEPRODOTTO SOSAAPPLICAZIONI 
PRINCIPALI DOS.CARATTERISTICHE

TECNICHE ORIGINECLASSIFICAZIONE PRODOTTO SOSA APPLICAZIONI 
PRINCIPALIDOS. CARATTERISTICHE

TECNICHE

• Addensare grassi• Spume con grasso • “Burri” con frutta secca

FAT

3
-6

 %

Palma

Monogliceridi e digliceridi degli acidi grassiGlicemul

• Addensare grassi
• Spume con grasso 

• “Burri” con frutta secca FAT

0
,5

-3
 %

Ape

Cera d’api bianca
Wax Concept

• Eff ervescente per

bevande aromatizzate

0
,2

 %

Albero di Quilaya

Estratto di quilaya
Naturfoam

• Arie con grassi 

• Impasti montati 

• Cioccolato e ganache

FAT

1 %

Soia

Lecitina di soia

• Arie con bevande alcoliche

• Impasti montati

e fermentati

0,5
 %

Saccarosio e acidi 

grassi vegetali

Esteri sucro di acidi grassi

Sucro Emul

• Sostituto vegetale

dell’album
e nelle

preparazioni non cotte

• M
eringhe

• M
ousse

1-5
%

Soia

Proteina di soia

Sojaw
hip

• Sostituto vegetale 

dell’album
e nelle

preparazioni cotte

• Im
pasti m

ontati

• Biscotti

• M
acarons

1-4
 %

Patata

Proteina di patata

Potatow
hip

• S
ostituto degli album

i

• Im
pasti m

ontati 

• P
an di S

pagna / M
acarons 

/ M
eringhe / M

ousse 

/ S
ouffl  és

1-10
 %

U
ovo

A
lbum

ina d’uovo

A
lbuw

hip

1-2 %

S
uino

G
elatina in fogli

1-2 %

M
anzo

G
elatina d

i m
anzo

in p
olvere

1-2 %

S
ui

no
G

el
at

in
a 

d
i s

ui
no

in
 p

ol
ve

re

• 
G

el
at

in
e 

is
ta

nt
an

ee
• 

S
ch

iu
m

e
• 

G
el

at
in

e 
ae

ra
te

3-6 %

S
ui

no
G

el
at

in
a 

is
ta

nt
an

ea
 in

 p
ol

ve
re

In
st

an
ge

l

• G
el

at
in

e 
go

m
m

os
e 

• P
ât

e 
de

 f
ru

it
 in

 s
ta

m
po

 

• F
ar

ci
tu

re
 d

a 
fo

rn
o

G
el

 in
 b

as
e 

a 
br

ix
 e

 p
H

1-2 %

P
ec

ti
na

 J
au

ne

• M
ar

m
el

la
te

• F
ar

ci
tu

re
 d

a 
fo

rn
o

G
el

 in
 b

as
e 

a 
br

ix
 e

 p
H

0,3-1 %

Pe
ct

in
a 

R
ap

id
 S

et

• M
ar

m
el

la
te

 

• P
ât

e 
de

 fr
ui

t r
ap

id
e 

in
 c

or
ni

ce

• F
ar

ci
tu

re
 d

a 
fo

rn
o

G
el

 in
 b

as
e 

a 
br

ix
 e

 p
H

0,5-1,5%

Pectin
a

M
ediu

m
 R

apid
 S

et

• G
lass

e n
on acid

e

• C
re

m
a p

ast
iccera

 

• C
re

m
e

Gelifi 
ca c

on c
alcio

1-1,5 %

Pectin
a

Nappage X
58

• G
lasse alla

 fr
utta

 

• G
elatin

e congelate

• C
re

me

Gel in
 base a brix

 e pH

0,5-2%

Pectina Fruit N
H

• M
armellate di fr

utta

a basso contenuto

di zucchero 

• G
elatin

e non acide

Gelifi c
a con calcio

0,5-1,5%

Pectina 325 NH 95

• Gelatine calde

• Creme e cremosi

Per addensare e tritare 

dopo la gelifi c
azione

0
,1-2 %

Alga gracilaria 

verrucosa

Gracila Gel

• Gelatine calde 

• Sfere gelifi cate 

• Aspic

Per addensare e tritare 

dopo la gelifi cazione0
,5

-1,5
 %

Alghe rosse
Agar agar • Gelatine calde 

• Glasse “chaud-froid” 

• Gelifi cazione molto rapida

Per addensare e tritare 

dopo la gelifi cazione

0
,1-1  %

Gomma kappa

• Gelatine alla crema• Gelatine da bere • Creme e cremosi

0
,5

-1
,5

 %

Gomma IotaPro-Pannacotta

• Gelatine dure e resistenti 

alle alte temperature
• Farciture per torte e 
pasticceriaPer addensare e tritare 

dopo la gelifi cazione

1-
2

 %
Gomma di gellano

Fermentazione 
(Sphingonomas Elodea)

• Schiume e assemblaggi

a caldo o a freddo 

• Agglutinati a caldo

Gelifi ca al riscaldamento 

>60 ºC

1,5
-3

 %

Metilgel

Cellulosa

• Sferifi cazione

• Addensare salse

• Stabilizzare gelati

Gelifi ca con calcio

0,5
-1

 %

Alghe brune

Alginato di sodio

Alginat

• Salse 
• Ganache 

• Gelatine elastiche

e glutinose

0,0
5-0

,5
 %

Gomma Konjac

Tubero 
(Amorphophallus 

konjac)

• Salse e zuppe 

• Gelatine elastiche

e glutinose

0,5
-2

 %

Am
ido di kudzu

Kudzu

Tubero 

(Pueraria Lobata)

• Salse e crem
e congelabili 

• Pan di Spagna

e im
pasti m

ontati

2-5 %

Am
ido di m

ais trattato

ad alta pressione

G
elcrem

 C
aldo

M
ais

• Salse e crem
e a freddo

4-8 %

A
m

ido di patate

m
odifi cato pregelatinizzato

G
elcrem

 Freddo

Patata

• Falsi “polvorones”

(dolcetti friabili) 

• Rocce, polveri e sabbie

su base grassa

• Croccanti

FAT
qs

Tapioca

Maltodestrina di tapioca 

Maltosec

• Sostituto dei solidi 

• Agente di carica

qs

Mais

Maltodestrina 

di mais

• Frittu
re più croccanti 

• M
eringhe secche 

• Biscotti e croccanti

20
-30

 %

Frumento

Fibra di frumento

Procrunx

• C
reme 

• M
eringhe 

• M
ousse 

• G
elati

Sostitu
to dello zucchero 

(POD 50%)

5-20
 %

Oligofrutto
sio

Oligofruct

• C
re

me 

• M
erin

ghe 

• M
ousse 

• G
elati

Riduzione dello
 zucchero

 

(P
OD 10

%)

5-20 %

Inulin
a a fr

eddo

• C
re

m
e 

• C
re

m
a p

ast
iccera

 

• M
ouss

e 
• G

elati

5-20 %

In
ulin

a a cald
o

• A
gg

lu
tin

an
te

 in
 b

is
co

tt
i

e 
im

pa
st

i s
ec

ch
i 

• S
os

tit
ut

o 
de

l g
lu

tin
e

in
 p

an
e 

e 
im

pa
st

i

2-4 %

Sem
i d

i p
si

llio

Buc
ci

a 
di

 p
si

llio

Psy
lli

um

• S
al

se
 

• C
re

m
e 

• I
m

pa
st

i m
on

ta
ti

0,5-2%

A
gr

um
i

Fi
br

a 
di

 a
gr

um
i

N
at

ur
 E

m
ul

• S
al

se
 

• C
re

m
e 

• M
ou

ss
e 

• G
el

at
i

0,5-4 %

S
em

i d
i l

in
o

Fi
br

a 
di

 li
no

Fl
ax

fi b
er

• S
tabilizzare bevande 

• R
ivestim

ento per dragee

G
om

m
a arabica

Essudato di acacia

qs

• S
alse e zuppe 

• S
tabilizzante per

elaborazioni m
ontate 

e spum
e

0,2-0,5%

G
om

m
a xantana

Ferm
entazione  

(X
antonom

onas 

C
am

pestris)
• S

alse 

• C
rem

e 

• M
ousse

• G
elati

0,2-1%

G
om

m
a d

i guar
S

em
i d

i legum
inosa 

(guar)

• 
S

al
se

• 
C

re
m

e 
• 

M
ou

ss
e 

• 
G

el
at

i

0,1-0,8%

G
om

m
a 

di
 t

ar
a

S
em

i d
i l

eg
um

in
os

a 
(t

ar
a)

• 
S

al
se

 
• 

C
re

m
e 

• 
M

ou
ss

e 
• 

G
el

at
i

0,2-1 %

G
om

m
a 

d
i c

ar
ru

b
a

S
em

i d
i l

eg
um

in
os

a 
(c

ar
ru

b
a)

• Sostituto vegetale

dell’album
e nelle

preparazioni a freddo

• M
eringhe crude

• Salse fredde

• M
ousse

3-5 %

Patata

Proteina di patata

Potatow
hip C

old

A
P

P
O

R
TA

R
E SO

LID
I

A
P

P
O

R
TA

R
E

 U
N

A
 S

EN
S

A
ZI

O
N

E 
D

I U
N

TU
O

S
IT

À

STABILIZZARE

AERARE

ADDENSARE (BASSO
 DO

SAGG
IO

)

GELIFIC
ARE (A

LT
O D

OSAGGIO
)

GELIFICARE

GELIFICARE

EMULSIONARE

EM
ULSIO

NARE

APPO
RTARE UNA SENSAZIONE DI UNTUOSITÀ

G
EL

IF
IC

A
R

E

A
ER

A
R

E

ADDENSARE

 

ADDENSARE

STA
BIL

IZ
ZA

R
E

A
D

D
EN

S
A

R
E

 (B
A

S
S

O
 D

O
S

A
G

G
IO

)

RESISTENZA ALLA TEMPERATURA MEZZO DI APPLICAZIONE CONGELABILITÀTEMPERATURA DI ATTIVAZIONE

Termo- 
reversibile

Mezzo 
acuoso

Caldo
Termo- 
irreversibile

Mezzo 
grasso

Freddo
Freddo/
caldo

Alta resistenza 
al congelamento
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