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Stabilisiert Fleisch- 
und Wurstwaren

Stabilisierung  
und Wertschöpfung

Vorteile

StabiFox ist die ideale Lösung um die Wasserbin-
dung in verarbeiteten Fleisch- und Wurstwaren zu 
steigern. Das geschmacklose Pulver ist einfach in der 
Anwendung und wird beim Herstellprozess lediglich 
der Fleischmasse hinzugefügt. Durch seine wasser-
bindenden Eigenschaften erhöht es die Saftigkeit des 

Endproduktes, verbessert die Textur und steigert die 
Wertschöpfung. Zudem schrumpfen mit StabiFox ver-
edelte Produkte beim Bratvorgang nicht mehr, sondern 
behalten ihre Form. StabiFox ist in vielen verschiedenen 
Versionen erhältlich, speziell zugeschnitten auf das 
jeweilige Einsatzgebiet. 

Aufschnitt

NuggetsHackfleischprodukte

Würstchen

Ohne StabiFox-Technologie

Wasserverluste im Produkt vermindern Saftigkeit

Produkt

H2O H2O H2O

H2O H2O H2O

Mit StabiFox-Technologie

Hohe Wasserbindung, weniger Schrumpfen  
beim Bratvorgang, bessere Textur

Produkt

StabiFox

H2O H2O H2O

H2O H2O H2O

Hohe  
Wasser-  
bindung

Verbessert  
die Saftigkeit

Vielfältig 
 in der  

Anwendung

Verbessert  
die Textur

Farb- 
stabilisierung

GeschmacksneutralAktive Wertschöp-
fung am Produkt

Einfach in der  
Handhabung

Vermindert das 
Schrumpfen  
in der Pfanne



Funktionen und Zutaten
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StabiFox ist in verschiedenen Varianten erhältlich, so 
dass je nach Einsatzgebiet unterschiedliche Schwer-
punkte hinsichtlich Wasserbindung, Texturgebung, 

Farbstabilisierung und Wertschöpfung gesetzt werden 
können, egal ob es sich um Rind-, Geflügel-, Schwein- 
oder Lammfleisch handelt.

Zitrate

Proteine
Verdickungsmittel

Phosphate

Antioxidantien
pflanzliche 

Faser

Stärke

GDL

pH-Wert- 
 Regulierung

Wasser- 
bindung Stabilität

Textur
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