bezpieczenstwo produkciji | substancje stodzgce

32

IJerzy Baczewski, Maciej Podbielski

Substancje stodzace

naturalne i syntetyczne
— oferta Brenntag Polska

0d diuzszego juz czasu ohserwuije si¢ tendencje wzrostowe zastosowania i zuzycia réznego rodzaju substancji stodzacych zastepuja-
cych tradycyjnie stosowany cukier buraczany lub trzcinowy w przemysle spozywczym. Gtéwne przyczyny takich zmian to wzgledy
ekonomiczne, technologiczne lub pro zdrowotne, gdzie te ostatnie stajg si¢ coraz bardziej istotne dla konsumentéw.

Aktualnie spozycie sacharozy w Unii Europejskiej wynosi 30 — 40 kg na osobe rocznie. Uwaza sie ze taka ilo$¢ w wielu przypadkach
moze byé¢ przyczyng probleméw zdrowotnych dlatego tez wielu producentéw zywnosci poszukuje alternatywnych Zrddet stodyczy.

Syntetyczne substancje stodzace

Pierwsze proby wynalezienia innych niz cukier substancji
stodzacych prowadzone byty juz pod koniec XIX wieku i od tego
czasu datuje sig historia stosowania sacharyny.

Pomimo dynamicznego rozwoju pozostatych syntetycznych
stodzikdw na przestrzeni ostatnich lat sacharyna i jej sole nadal
pozostaje wiodgcym syntetycznym stodzikiem pod wzgledem zu-
Zycia na $wiecie.

Sacharyna i
jej sole
69%

Pozostate
10%

Aspartam
21%

Syntetyczne substancje stodzace zwykle stosowane sg jako
mieszanki dwdch lub wiecej produktdéw z uwagi na pozytywne
odczucia smakowe oraz synergige ich dziatania (wyzsza stodycz
mieszanki niz poszczegolnych sktadnikow). Czesto tez parame-
try technologiczne takie jak wysoka temperatura procesu, kwa-
$ne Srodowisko intensywne dziatanie $wiatta dziennego, okres
przechowywania wyrobu zmuszajg do stosowania takich mie-
szanek ktore sg bardziej stabilne niz niektore sktadniki samo-
dzielnie.

Brenntag Polska od dawna juz oferuje caty wachlarz synte-
tycznych substancji stodzacych, wspotpracujemy wytacznie z
renomowanymi producentami z Europy oraz Chin. W tym ostat-
nim przypadku korzystamy z doswiadczenia grupy Brenntag,
ktdrej przedstawiciele zaangazowani sg w kontrole jako$ci bez-

posrednio u producentéw w Chinach, mamy wigc pewnos$¢ ze
produkty jakie oferujemy spetniajg wysokie wymagania naszych
klientow.

Aktualnie znajdujgce sie w ofercie Brenntag Polska stodziki
syntetyczne

Stodycz wzgledna
Substancja stodzaca Symbol w stosunku do
sacharozy

Acesulfam K E 950 130-200
Aspartam E 951 150-200
Cyklaminian sodu E 952 30-40

Sacharynian sodu E 954 400-600
Neohesperydyna E 959 2000

Hydrolizaty skrobiowe

0Od kilku juz lat szczegdlnie na rynku amerykanskim zawrotna
kariere robig wszelkie produkty spozywcze o niskiej zawartosci
weglowodandw. Jednoczesnie konsumenci w Europie poszukujg
zywnosci produkowanej z jak najmniejszym udziatem wszelkiego
rodzaju substancji chemicznych. Dla tych konsumentéw poszuku-
je sie produktéw pochodzacych bezposrednio z naturalnych Zrodet
lub tez w minimalnym stopniu przetworzonych.

Nastepng bardzo wazng grupg substancji stodzacych sg hydro-
lizaty skrobiowe do ktérych zaliczamy produkty z nastepujacych
kategorii:

W syropy glukozowe, maltozowe, glukozowo-fruktozowe, izo-
glukoza.

W Poliole (sorbitol, maltitol i inne)

W cukry (maltodekstryny, glukoza, fruktoza)

Sa to produkty wymieniane jako naturalne substancje stodza-
ce, ktdre poza funkcjg nadawania stodyczy czesto majg dodatkowe,
wazne cechy technologiczne.
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Regulacja krystalizacji

Lepkosé

Higroskopijnosé

Cisnienie osmotyczne i aktywno$é wodna
Punkt zamarzania

Zdolnosci fermentacyjne

Efekt energetyczny

Produkty te stosowane sg praktycznie w catym przemysle spo-
zywczym od wyrobow cukierniczych poprzez lody, napoje, piwo,
koncentraty spozywcze a takze wyroby migsne.

Cukry takie jak glukoza krystaliczna czy tez maltodekstryny, sg
to produkty doskonale znane i stosowane praktycznie w kazdym
segmencie rynku spozywczego. Szczegolnie istotne sg dla produ-
centow wszelkiego rodzaju wyrobow w postaci suchej, takich jak
koncentraty spozywcze, 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. Zaletg tej metody jest uzyskanie fruk-
tozy krystalicznej o bardzo wysokim stopniu czystosci oraz
produkt catkowicie wolny od GMO. Oferujemy kilka rodzajow
fruktozy krystalicznej od zupetnie standardowej poprzez pro-
dukt zaakceptowany do zywnosci dla dzieci i niemowlat jak i
wyjatkowo czystg fruktoze farmaceutyczng nadajgca sie¢ do
sporzadzania ptynow infuzyjnych. Istotna jest przewaga fruk-
tozy nad glukoza poniewaz jako cukier o nizszym indeksie
glikemicznym moze on by¢ tatwiej stosowany takze w wyro-
bach dla diabetykow.

Brenntag w swoje ofercie posiada takze produkt o nazwie
Polidekstroza jest to polimer glukozy o rozgatezionej nieupo-
rzadkowanej strukturze wigzan uzyskany metodg termicznej po-
limeryzacji glukozy. W formie handlowej wystepuje jako biaty
amorficzny proszek. Pomimo ze nie jest typowym stodzikiem,
poniewaz nie wykazuje wtasnosci stodzacych, jest doskonatym
uzupetnieniem receptur przy zastosowaniu intensywnych $rod-
kow stodzacych. Jest dobrze rozpuszczalna w wodzie, jej war-
tos¢ kaloryczna wynosi 1 kcal/gram. Stosuje sie ja w celu uzy-
skania odpowiedniej objetosci produktu (wypetniacz) i poza-
danej tekstury przy niskim tadunku energetycznym. Dodatkowo
polidekstroza ma wtasnosci regulujace punkt zamarzania w
wyrobach mrozonych, obniza aktywnos$¢ wodng, pozytywnie
wptywa na lepkosc skrobii obecnej w recepturze.

Metabolizm polidekstrozy w organizmie cztowieka opiy-
wany jest podobnie do metabolizmu rozpuszczalnych bton-
nikow, jest on w wiekszosci nieprzyswajalna przez czto-
wieka.

Konfekcjonowanie produktéw ciektych
w Brenntag Polska

W przypadku produktéw ciektych firma Brenntag Polska
specjalizuje sie w dystrybucji do szerokiej rzeszy klientow w
Polsce. Dysponujemy nowoczesnymi urzadzeniami do konfek-
cjonowania tychze surowcow w opakowania jednostkowe. Spet-
niamy oczekiwania naszych klientéw zaréwno pod wzgledem
elastycznos$ci dostaw jak i przede wszystkim wymagar jako-
§ciowych — dziatamy oczywiscie zgodnie z surowymi zasadami
systemu HACCP. Wysokie standardy i powtarzalno$¢ naszego
dziatania zapewnia nam wdrozony w 2002 roku system ISO
9001:2000.

Doradztiwo technologiczne oraz produkcja
komponentéw dla branzy napojowej

W naszej siedzibie w Zgierzu posiadamy wtasng produkcje
emulsji oraz zapraw do napojow. Naszym klientom stuzymy
petnym serwisem technologicznym i aplikacyjnym skierowa-
nym dla catej branzy napojowej wtgczajac w to jakze popularne
ostatnio piwa smakowe. Oferujemy klientom kompleksowe do-
radztwo technologiczne oraz pomoc w opracowaniu receptur
przez wykwalifikowanych i doswiadczonych technologéw. Mo-
wimy tu o doborze odpowiedniego profilu smakowego oraz
stabilnosci fizyko-chemicznej przy uzyciu réznych substanciji
stodzacych zaréwno syntetycznych i naturalnych w potaczeniu
zaromatami, kwasami spozywczymi, barwnikami i innymi nie-
zbednymi w produkcji sktadnikami.

Zachecamy naszych klientéw do kontaktu z naszymi Przed-
stawicielami Handlowymi dziatajgcymi na terenie catego kraju.
W przypadku zapytan natury technicznej stuzymy pomocg i do-
Swiadczeniem naszych Technologow, ktorych znalezé mozna w
Dziale Koordynacji Branzy Spozywczej w Zgierzu lub Jankowi-
cach k/Poznania.

Oferta Brenntag Polska dla Przemystu piwowarskiego
aromaty

enzymy

dodatki stodzace naturalne i syntetyczne
kwasy spozywcze

karmele

ekstrakty stodowe

stabilizatory do piwa

materiaty filtracyjne

produkty do dezynfekcji

substancje pomocnicze

kleje

Oferta Brenntag Polska dla Przemystu napojowego
aromaty

emulsje i zaprawy do napojow

dodatki stodzace naturalne i syntetyczne
kwasy spozywcze

$rodki konserwujace

karmele

barwniki naturalne i syntetyczne
produkty do dezynfekcji

substancje pomocnicze

kleje
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Brenntag Polska Sp. z o.0.
Dziat Koordynacji Branzy Spozywczej
95-100 Zgierz ul. Kwasowa 5
tel. +48 42 714 40 00
fax +48 42 714 40 01
www.brenntag.pl
food@brenntag.pl

Oddziat w Jankowicach k/Poznania
62-080 Tarnowo Podgdrne
ul. Przemystowa 2
tel. +48 61 89 36 524
fax +48 61 89 36 512
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BRENNTAG POLSKA - TWOJ PARTNER
W PRZEMYSLE PIWOWARSKIM

e materiaty filtracyjne
i stabilizatory do piwa
e karmele i ekstrakty stodowe
* enzymy
e substancje pomocnicze
e produkty do dezynfekcji
w browarnictwie
¢ doradztwo technologiczne

Brenntag Polska jest niezawo-
dnym partnerem browarnictwa.
Z ofertg obejmujgca niemal
wszystkie niezbedne w procesie
warzenia piwa surowce, cato-

dobowy serwis i profesjonalne
doradztwo, dajemy naszym
klientom pewnos¢, ze kazda
partia piwa spetnia¢ bedzie
wszystkie wymagania jakosciowe
i opusci linie produkcyjna

w zaplanowanym czasie.

Szczegotowe informacje na temat
oferty Brenntag Polska znalez¢
mozna na naszych stronach
internetowych, pod adresem
www.brenntag.pl.

Zapraszamy do wspétpracy.
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Brenntag Polska Sp. z o.0.
Oddziat w Zgierzu

ul. Kwasowa 5

95-100 Zgierz

tel. (42) 714 40 00

fax (42) 714 40 01

e-mail: food@brenntag.pl
www.brenntag.pl



