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Od d³u¿szego ju¿ czasu obserwuje siê tendencje wzrostowe zastosowania i zu¿ycia ró¿nego rodzaju substancji s³odz¹cych zastêpuj¹-
cych tradycyjnie stosowany cukier buraczany lub trzcinowy w przemy�le spo¿ywczym. G³ówne przyczyny takich zmian to wzglêdy
ekonomiczne, technologiczne lub pro zdrowotne, gdzie te ostatnie staj¹ siê coraz bardziej istotne dla konsumentów.
Aktualnie spo¿ycie sacharozy w Unii Europejskiej wynosi 30 � 40 kg na osobê rocznie. Uwa¿a siê ¿e taka ilo�æ w wielu przypadkach
mo¿e byæ przyczyn¹ problemów zdrowotnych dlatego te¿ wielu producentów ¿ywno�ci poszukuje alternatywnych �róde³ s³odyczy.

Substancje s³odz¹ce

Syntetyczne substancje s³odz¹ce
Pierwsze próby wynalezienia innych ni¿ cukier substancji

s³odz¹cych prowadzone by³y ju¿ pod koniec XIX wieku i od tego
czasu datuje siê historia stosowania sacharyny.

Pomimo dynamicznego rozwoju pozosta³ych syntetycznych
s³odzików na przestrzeni ostatnich lat sacharyna i jej sole nadal
pozostaje wiod¹cym syntetycznym s³odzikiem pod wzglêdem zu-
¿ycia na �wiecie.

Syntetyczne substancje s³odz¹ce zwykle stosowane s¹ jako
mieszanki dwóch lub wiêcej produktów z uwagi na pozytywne
odczucia smakowe oraz synergiê ich dzia³ania (wy¿sza s³odycz
mieszanki ni¿ poszczególnych sk³adników). Czêsto te¿ parame-
try technologiczne takie jak wysoka temperatura procesu, kwa-
�ne �rodowisko intensywne dzia³anie �wiat³a dziennego, okres
przechowywania wyrobu zmuszaj¹ do stosowania takich mie-
szanek które s¹ bardziej stabilne ni¿ niektóre sk³adniki samo-
dzielnie.

Brenntag Polska od dawna ju¿ oferuje ca³y wachlarz synte-
tycznych substancji s³odz¹cych, wspó³pracujemy wy³¹cznie z
renomowanymi producentami z Europy oraz Chin. W tym ostat-
nim przypadku korzystamy z do�wiadczenia grupy Brenntag,
której przedstawiciele zaanga¿owani s¹ w kontrolê jako�ci bez-

po�rednio u producentów w Chinach, mamy wiêc pewno�æ ¿e
produkty jakie oferujemy spe³niaj¹ wysokie wymagania naszych
klientów.

Aktualnie znajduj¹ce siê w ofercie Brenntag Polska s³odziki
syntetyczne

Hydrolizaty skrobiowe
Od kilku ju¿ lat szczególnie na rynku amerykañskim zawrotna

karierê robi¹ wszelkie produkty spo¿ywcze o niskiej zawarto�ci
wêglowodanów. Jednoczesnie konsumenci w Europie poszukuj¹
¿ywno�ci produkowanej z jak najmniejszym udzia³em wszelkiego
rodzaju substancji chemicznych. Dla tych konsumentów poszuku-
je siê produktów pochodz¹cych bezpo�rednio z naturalnych �róde³
lub tez w minimalnym stopniu przetworzonych.

Nastêpn¹ bardzo wa¿n¹ grup¹ substancji s³odz¹cych s¹ hydro-
lizaty skrobiowe do których zaliczamy produkty z nastêpuj¹cych
kategorii:
n syropy glukozowe, maltozowe, glukozowo-fruktozowe, izo-

glukoza.
n Poliole (sorbitol, maltitol i inne)
n cukry (maltodekstryny, glukoza, fruktoza)

S¹ to produkty wymieniane jako naturalne substancje s³odz¹-
ce, które poza funkcj¹ nadawania s³odyczy czêsto maj¹ dodatkowe,
wa¿ne cechy technologiczne.
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n Regulacja krystalizacji
n Lepko�æ
n Higroskopijno�æ
n Ci�nienie osmotyczne i aktywno�æ wodna
n Punkt zamarzania
n Zdolno�ci fermentacyjne
n Efekt energetyczny

Produkty te stosowane s¹ praktycznie w ca³ym przemy�le spo-
¿ywczym od wyrobów cukierniczych poprzez lody, napoje, piwo,
koncentraty spo¿ywcze a tak¿e wyroby miêsne.

Cukry takie jak glukoza krystaliczna czy te¿ maltodekstryny, s¹
to produkty doskonale znane i stosowane praktycznie w kazdym
segmencie rynku spo¿ywczego. Szczególnie istotne s¹ dla produ-
centów wszelkiego rodzaju wyrobów w postaci suchej, takich jak
koncentraty spo¿ywcze, desery i ciasta w proszku, mieszanki przy-
prawowe, polepszacze piekarskie i wiele innych.

Bardzo ciekawym surowcem jest natomiast fruktoza kry-
staliczna, w naszym przypadku produkowana z cukru bura-
czanego lub trzcinowego. Zalet¹ tej metody jest uzyskanie fruk-
tozy krystalicznej o bardzo wysokim stopniu czysto�ci oraz
produkt ca³kowicie wolny od GMO. Oferujemy kilka rodzajów
fruktozy krystalicznej od zupe³nie standardowej poprzez pro-
dukt zaakceptowany do ¿ywnosci dla dzieci i niemowlat jak i
wyjatkowo czyst¹ fruktoze farmaceutyczn¹ nadaj¹ca siê do
sporz¹dzania p³ynow infuzyjnych. Istotna jest przewaga fruk-
tozy nad glukoz¹ poniewa¿ jako cukier o ni¿szym indeksie
glikemicznym mo¿e on byæ ³atwiej stosowany tak¿e w wyro-
bach dla diabetyków.

Brenntag w swoje ofercie posiada tak¿e produkt o nazwie
Polidekstroza jest to polimer glukozy o rozga³êzionej nieupo-
rz¹dkowanej strukturze wi¹zañ uzyskany metod¹ termicznej po-
limeryzacji glukozy. W formie handlowej wystepuje jako bia³y
amorficzny proszek. Pomimo ¿e nie jest typowym s³odzikiem,
poniewa¿ nie wykazuje w³asno�ci s³odz¹cych, jest doskona³ym
uzupe³nieniem receptur przy zastosowaniu intensywnych �rod-
ków s³odz¹cych. Jest dobrze rozpuszczalna w wodzie, jej war-
to�æ kaloryczna wynosi 1 kcal/gram. Stosuje siê ja w celu uzy-
skania odpowiedniej objêto�ci produktu (wype³niacz) i  po¿¹-
danej tekstury przy niskim ³adunku energetycznym. Dodatkowo
polidekstroza ma w³asno�ci reguluj¹ce punkt zamarzania w
wyrobach mro¿onych, obni¿a aktywno�æ wodn¹, pozytywnie
wp³ywa na lepko�æ skrobii obecnej w recepturze.

Metabolizm polidekstrozy w organi�mie cz³owieka opiy-
wany jest podobnie do metabolizmu rozpuszczalnych b³on-
ników, jest on w wiekszo�ci nieprzyswajalna przez cz³o-
wieka.

Konfekcjonowanie produktów ciek³ych
w Brenntag Polska

W przypadku produktów ciek³ych firma Brenntag Polska
specjalizuje  siê w dystrybucji do szerokiej rzeszy klientów w
Polsce. Dysponujemy nowoczesnymi urz¹dzeniami do konfek-
cjonowania tych¿e surowców w opakowania jednostkowe. Spe³-
niamy oczekiwania naszych klientów zarówno pod wzglêdem
elastyczno�ci dostaw jak i przede wszystkim wymagañ jako-
�ciowych � dzia³amy oczywi�cie zgodnie z surowymi zasadami
systemu HACCP. Wysokie standardy i powtarzalno�æ naszego
dzia³ania zapewnia nam wdro¿ony w 2002 roku system ISO
9001:2000.

Doradztwo technologiczne oraz produkcja
komponentów dla bran¿y napojowej

W naszej siedzibie w Zgierzu posiadamy w³asn¹ produkcjê
emulsji oraz zapraw do napojów. Naszym klientom s³u¿ymy
pe³nym serwisem technologicznym i aplikacyjnym skierowa-
nym dla ca³ej bran¿y napojowej w³¹czaj¹c w to jak¿e popularne
ostatnio piwa smakowe. Oferujemy klientom kompleksowe do-
radztwo technologiczne oraz pomoc w opracowaniu receptur
przez wykwalifikowanych i do�wiadczonych technologów. Mó-
wimy tu o doborze odpowiedniego profilu smakowego oraz
stabilno�ci fizyko-chemicznej przy u¿yciu ró¿nych substancji
s³odz¹cych zarówno syntetycznych i naturalnych w po³¹czeniu
z aromatami, kwasami spo¿ywczymi, barwnikami i innymi nie-
zbêdnymi w produkcji sk³adnikami.

Zachêcamy naszych klientów do kontaktu z naszymi Przed-
stawicielami Handlowymi dzia³aj¹cymi na terenie ca³ego kraju.
W przypadku zapytañ natury technicznej s³u¿ymy pomoc¹ i do-
�wiadczeniem naszych Technologów, których znale¿æ mo¿na w
Dziale Koordynacji Branzy Spo¿ywczej w Zgierzu lub Jankowi-
cach k/Poznania.

Oferta Brenntag Polska dla Przemys³u piwowarskiego
n aromaty
n enzymy
n dodatki s³odz¹ce naturalne i syntetyczne
n kwasy spo¿ywcze
n karmele
n ekstrakty s³odowe
n stabilizatory do piwa
n materia³y filtracyjne
n produkty do dezynfekcji
n substancje pomocnicze
n kleje

Oferta Brenntag Polska dla Przemys³u napojowego
n aromaty
n emulsje i zaprawy do napojów
n dodatki s³odz¹ce naturalne i syntetyczne
n kwasy spo¿ywcze
n �rodki konserwujace
n karmele
n barwniki naturalne i syntetyczne
n produkty do dezynfekcji
n substancje pomocnicze
n kleje
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Brenntag Polska Sp. z  o.o.
Dzia³ Koordynacji Bran¿y Spo¿ywczej

95-100 Zgierz ul. Kwasowa 5
tel. +48 42 714 40 00
fax +48 42 714 40 01

www.brenntag.pl
food@brenntag.pl

Oddzia³ w Jankowicach k/Poznania
62-080 Tarnowo Podgórne

ul. Przemys³owa 2
tel. +48 61 89 36 524
fax +48 61 89 36 512




