
Wir beraten Sie gerne zu individuellen Produktlösungen!
Kontakt: solutions@herbafood.de

Vegane Joghurtalternativen werden immer be- 
liebter. Bei deren Herstellung bedarf es jedoch,  
im Gegensatz zu den Varianten auf Milchbasis, zu- 
sätzlicher Texturierung. Um eine ausreichende 
Stabilisierung bei vollem Genuss der veganen 
Joghurtalternativen zu erreichen, empfehlen wir, 
neben dem Einsatz von pflanzlichen Protein- 
quellen, die Verwendung von funktionellen 
Citrusfasern Herbacel AQ Plus Citrus.
 

Wollen Sie Ihre Joghurtalternative mit einer ausgewogenen Süße oder die Farbgebung der Produkte inten- 
sivieren? Unsere Produktgruppen Herbarom® (färbendes Apfelextrakt) und Herbasweet® (Apfelsüße) 
sind für diesen Einsatz in veganen Produkten geeignet.

Texturierung von pflanzenbasierten
Joghurtalternativen mit funktionellen Citrusfasern

05
 / 

20
21

Herbafood Ingredients GmbH | Phoebener Chaussee 12 | 14542 Werder (Havel)
Tel.: +49 3327 785-202 | Fax: +49 3327 785-201 | info@herbafood.de | www.herbafood.de

Durch die Kombination pflanzlicher Proteinquellen 
und Herbacel AQ Plus Citrus lassen sich innova-
tive Joghurtalternativen aus verschiedenen Roh-
stoffquellen herstellen.
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Sie sind an einer Lösung auf 
Pektinbasis interessiert? Wir 
empfehlen die Verwendung 
von hochwertigem Pektin von 
Herbstreith & Fox: 
Pectin Amid CM 020

 Textur und Mundgefühleinstellung 
  Keinen Einfluss auf Fermentation 
  Körperbildung / Andickung
  Sehr weiches Mundgefühl  
  Fettmimik 
  Oberflächenglanz
  Produkt und Prozessstabilität

Herbacel AQ Plus Citrus
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Vorteile funktioneller Ballast-
stoffe in veganen Joghurtalter-
nativen


