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,Stodko, zdrowo i lightowo
— czyli co nowego
W przemysle plekarsko~cuklermczym

Poraz pierwszy na specjalne zaproszenie
firmy Brenntag Polska w dniach 8-9 czerw-
ca 2011 roku specjalisci oraz technolodzy
odpowiedzialni za opracowywanie i wdra-
zanie receptur w zaldadach cukierniczych
i piekarskich spotkali si¢, aby w centrum
konferencyjnym w Zgierzu zapoznaé si¢ }
z nowosciami na rynku dodatkéw funk- |§
cjonalnych dla przemystu cukierniczego
i piekarskiego. Motywem przewodnim se-
minarium byly aspekty prozdrowotne i nowatorskie trendy w tych branzach.

Program rozpoczal wyklad dr inz. Anny Diowksz z Wydzialu Nauk o Zywnosci PL
na temat zdrowego zywienia. Poruszat on aspekty podstawowych zasad zdrowego odzy-
wiania i negatywnego wplywu bledow zywieniowych na zdrowie ludzi, prowadzacych do
gtownych chordb cywilizacyjnych. Konkluzja byla prosta i zrozumiata ,jedzmy racjonal-
nie wszystkie dostgpne produkty zywnoéciowe z zachowaniem umiarkowanego ruchu”,

Joanna Szarowska z firmy Givaudan zaprezentowala innowacyjne rozwiazania i tren-
dy, zwigzane ze zdrowym stylem Zycia, proponowane w zakresie aromatyzacji stodyczy.
Przedstawiono zaréwno trendy dotyczace prozdrowotnych i naturalnych skladnikéw
zywnosci jak i przyktady wyrobow spozywezych skierowanych do konkretnych grup kon-
sumentéw. Pokazano przyklady stodyczy z rynku europejskiego zawierajacych sktadniki
prozdrowotne i oferujacych konsumentom zdrowsza, mniej kaloryczna wartoéé odzyweza.

Firma Tate&Lyle, wiodacy producent skrobi i produktéw pochodzenia skrobio-
wego, reprezentowana przez Ireneusza Salomonika oraz Martine Braskovg przedsta-
wila w tych dniach dwie prezentacje. Jedna dotyczyla zastosowania syropéw skro-
biowych w cukiernictwie i piekarstwie. Druga - prozdrowotnych i technologicznych
aspektow stosowania polidekstrozy w stodyczach, pieczywie i galanterii cukierniczej.

Specjalisci z firmy Brenntag - Agnieszka Gawryszak, Filip Maleszka i Jerzy Ba-
czewski - prezentowali caty game produktow i rozwigzan technologicznych do zasto-
sowan w stodyczach, ciastkach i wypiekach cukierniczych oraz tradycyjnym pieczywie:

® inulineg i fruktooligosacharydy,

® naturalne ekstrakty roslinne, proszki owocowe i warzywne,

® naturalne barwniki i naturalne preparaty barwigce pochodzenia roslinnego,

® rozwigzania technologiczne pozwalajace na redukcje akrylamidu w pieczywie.

Prezentacje i wyklady przeplatane byty licznymi degustacjami prowadzonymi
przez technologa firmy Brenntag — Monikg Kajzer. Uczestnicy seminarium mieli
mozliwoé¢ sprobowania gotowych produktéw z rynkéw europejskich oraz wyro-
béw przygotowanych w laboratoriach firm Brenntag jak i jej dostawcéw.

W zebranych na gorgco opiniach go$ci najwiekszym uznaniem, zaréwno
pod wzgledem koncepcji jak i waloréw sensorycznych, cieszyly sie:

® karmelki twarde barwione naturalnie z dodatkami ekstraktéw roélin-

nych i owocowych z obnizong zawartoscia kalorii,
® muffinki o obnizonej zawartosci ttuszezu i cukru wzbogacone o proszki
owocowe i blonniki,

@ krem budyniowy o niskiej zawar-
tosci cukru i thuszezu odporny na wypiek
oraz zamrazanie i rozmrazanie,

® batoniki i przekgski wielozbozo-
| we wzbogacane w blonnik o obnizone;j
zawartoéci kalorii,

Na koniec organizatorzy zaprosili
£ uczestnikéw na kolejne seminarium dla
| branzy piekarsko-cukierniczej za rok.
Jerzy Baczewski
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