PAI.M BAKING SHOHTENING

Mentega Putih untuk Kue dan Roti Hergm dan Lezat

 "Baking Shortening" Kelapa Sawit # Bebas kolesterol.

N = Bebas lemak trans dan relatif lebih r .
karena diproses tanpa hidrogenasi.

" ‘Baking shortening merupakan mentega
putih yang ditambahkan, dicampur, atau

diolah, dalam pembuatan berbagai jenis = Memanfaatkan produk dalam nagarf-; 3
kue dan roti. e

Fungsi utama "Baking Shortening" adalah
#® membuat adonan kue menjadi lebih " :
empuk dan lembut dalam pembuatan rofi, Baking Shortening
kue, biskuit, pastry, juga sebagai butter Kemasan 1 kg (box)
cream pengisi biskuit sandwich, ditaburkan
® setelah pembuatan kue atau dicampurkan

@ Memberi rasa lezat dan bergizi.

dalam proses pembuatannya. Informasi Gizi
Secara konvensional, bahan baku M
shortening adalah minyak non tropis yang Kalori 903 kkal
sudah dihidrogenasi parsial sehingga Total Fat ~ osogr
mengandung asam lemak trans. Asam Jenuh 71,0 gr
lemak trans ini dapat menimbulkan resiko Tak Jenuh 289gr
buruk bagi kesehatan khususnya jantung b{nl-g;:gfm -Mraﬁ
koroner. 2 Sodium _ 0.0 mg
o Total Karbohidrat 0 gr
L Keunggulan Baking Shortening dari Kelapa Sawit Total Protein 0 gr
, ‘ _ : Vitamin A 110 1U
Baking shortening AVROS tferbuat dari fraksi Vitamin £ 174 ppm

minyok kelapa sowit dan memiliki
keunggulan-keunggulan :
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