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Piekarnictwo

IMPAG Poland I m D a g n



Duze supermarkety i hurtownie napedzaja popyt
na pieczywo gotowe. Presja na opracowywanie
fatwiejszych w uzyciu pétproduktow do masowej
produkcji, oprocz obnizania kosztéw, wymaga od
producentow poszukiwania innowagji.

Kluczowym czynnikiem w opracowaniu optymalnego
produktu jest zrozumienie funkcjonalnosci kazdego
sktadnika, ktéry moze pomac w osiagnieciu
pozadanych wiasciwosci produktow piekarniczych.
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Nadzienie do kremow

piekarniczych

Tekstura i stabilnos¢ wypieku

Przemystowe nadzienie do nadzien piekarniczych jest
czesto wytwarzane przez dodanie wody do mieszanki
teksturyzatoréw i mleka w proszku.

Wyzwanie dla nadzienia piekarniczego polega na tym,
ze oprocz tekstury i odczucia w ustach, produkty
powinny mie¢ réwniez dobrg stabilnos$¢ podczas
pieczenia oraz w procesie zamrazania/rozmrazania.

Tradycyjnie do tego zastosowania uzywa sie modyfiko-
wanej skrobi ziemniaczanej ze wzgledu na specjalng
konsystencje i kremowe odczucie w ustach. Aby
osiagnac dobra stabilnos$¢ wypieku, stosuje sie réwniez
sktadniki takie jak alginian.

Produkty do nadzien piekarniczych

Emjel EP 820 C Skrobia ziemniaczana wstepnie zelowana,

modyfikowana (E1414)

Emwaxy JEL 300
skrobia ziemniaczana (E1414)

Przepis na krem piekarniczy

Woda 737

Cukier puder 1.1

Pelne mleko w proszku 35

Odttuszczone mleko w proszku 5.3

Skrobia prezelowana 59

Alginian 0.5

Smak/kolor zgodnie z zyczeniem

Wstepnie zelowana, modyfikowana woskowa

500

75

24

36

40

3.5

Standardowy produkt do nadzien piekarniczych.

Mieszanki: zapewnia kremowga i bogata konsystencje oraz dobrg
stabilnos¢ podczas pieczenia i zamrazania/rozmrazania

Najwyzszej jakosci produkt do mieszanek smietan piekarniczych,
ktéry zapewnia doskonatg stabilno$¢ pieczenia i zamrazania/
rozmrazania.

Pozwala na redukcje alginianu.

» Wymieszaj suche skfadniki
« Dodaj wode do miksera Hobart

+ Dodaj sucha mieszanke do
wody, mieszajac recznie

+ Mieszaj w mikserze Hobart
przez 3 minuty na wysokich
obrotach

+ Odstaw mieszanine na 30 minut

« Piecz w temperaturze 200°C
przez 10 minut
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Wypieki

Optymalizacja ciasta

Sktadniki ziemniaczane znalazty zastosowanie w wielu
wypiekach. Dla przyktadu: Emjel® E 70 i Emjel® P moga
by¢ stosowane w celu zmiany lepkosci lub struktury,

a takze poprawy wyrabialnosci ciasta.

Glazura piekarnicza

Glazury piekarnicze czesto zawieraja jajko, ktére
zapewnia optymalny potysk po upieczeniu. Jednak
mycie jaj jest drogie, dostepnos¢ jest czesto utrudniona,
istnieje ryzyko skazenia bakteryjnego, zas same jajka s
alergenem.

Emdex® MTW doskonale nadaje sie do formulacji
glazury piekarniczej. Dekstryna na bazie ziemniakéw
charakteryzuje sie wysoka rozpuszczalnoscia, niska
lepkoscia i doskonatg stabilnoscia.

Innym produktem na bazie ziemniakdéw, ktéry moze by¢

stosowany jako sktadnik glazur, jest Emspray® KA 2. Zamiennik zéttka jaj
Produkt ten moze by¢ stosowany jako srodek adhezyjny
do przywierajacych czastek, takich jak nasiona. Emfix® K02 to skrobia emulgujaca, ktéra moze byc¢

stosowana jako zamiennik z6ttka jaj w zastosowaniach
piekarniczych, np. w mieszankach do ciast i mufinek.

Chleb ziemniaczany

Szczegolnym zastosowaniem piekarniczym jest chleb
ziemniaczany. Chleb ziemniaczany to w zasadzie chleb
pszenny potaczony z puree ziemniaczanym lub ptatkami
ziemniaczanymi w ciescie.

Dzieki Emflake® 2815 lub clean label Empure® KF 1100
mozna stworzy¢ idealny chleb ziemniaczany.

Przeglad btonnika grochowego i ziemniaczanego

Emfibre EF 60 Btonnik grochowy Mata wielkos¢ czastek, niskie wtasciwosci wigzania wody i ttuszczu

Emfibre EF 200 Btonnik grochowy Srednia wielko$¢ czastek, $rednie wiaéciwosci wigzania wody i thuszczéw
Emfibre KF 200 Btonnik ziemniaczany Srednia wielko$¢ czastek, wysokie wiasciwosci wigzania wody i thuszczéw
Emfibre KF 500 Btonnik ziemniaczany Grubsza wielkos¢ czastek i najwyzsze wtasciwosci wigzania wody i ttuszczéw
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Produkty do wypiekéw
Emjel E70 Ciasto Prezelowana, natywna skrobia
ziemniaczana
Emjel P Ciasto Prezelowana, modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1412)
Emfix K02 Mieszanki do ciast Prezelowana, modyfikowana skrobia

ziemniaczana (E1450)

Emdex MTW Glazura piekarnicza, = Dekstryna ziemniaczana
batony zbozowe
Emspray KA 2 Glazura piekarnicza, = Rozpuszczalna w zimnej wodzie,
batony zbozowe modyfikowana skrobia ziemniaczana
(E1420)
Emflake 2815 Chleb ziemniaczany = Platki ziemniaczane

EmpureKF 1100  Chleb ziemniaczany = Platki ziemniaczane (czysta etykieta)

Batony zbozowe

Batony zbozowe sg bardzo popularnym segmentem na
rynku konsumenckim. Chociaz batony zbozowe sg
postrzegane jako zdrowa alternatywa dla innych
batondw, takich jak batony czekoladowe, czesto
zawierajg one niezdrowy poziom cukréow.

Emspray® KA 2 to srodek adhezyjny na bazie ziemnia-
kéw, ktory pozwala na znaczna redukcje cukru

w batonach zbozowych. Oprécz zamiennika cukru

w batonach zbozowych, Emspray® KA 2 moze by¢
réwniez stosowany do zastepowania cukru w innych
wypiekach, takich jak np. babka.
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Zwieksza lepkos¢ ciasta
Zwieksza lepkosc ciasta i daje wieksza strukture

Skrobia emulgujaca mogaca zastapic jajko w mieszan-
kach do ciast

Dekstryna ziemniaczana jako alternatywa dla jaj
w glazurze piekarniczej

Skrobia dla glazury piekarniczej lub srodek adhezyjny
w batonach zbozowych (zamiennik cukru)

Sredniej grubosci ptatek ziemniaczany, doskonate
dziatanie w chlebie ziemniaczanym

Alternatywa czystej etykiety, chleb ziemniaczany

Wzbogacanie btonnika

Btonnik grochowy i ziemniaczany to btonnik pokar-
mowy, ktéry mozna wykorzysta¢ do wzbogacenia
produktéw piekarniczych. Emfibre® EF to produkt
wykorzystujacy wtdkna grochowe, ktére sg dostepne
w postaci $rednich i matych czastek. Wtékno grochowe
ma bardzo jasng barwe i jest idealnym wyborem do
wzbogacania biatego pieczywa i herbatnikéw. Ze
wzgledu na budowe skérki wtékna ziemniaczanego
(Emfibre® KF), wyglad bardziej podobny do petnego
ziarna lecz bardziej wybarwiony. Btonnik ziemniaczany
dostepny jest w wersji srednich i grubszych czasteczek.

Wypieki bezglutenowe

Z natury sktadniki ziemniakéw i grochu sa bezglute-
nowe, dzieki czemu sg popularnymi sktadnikami
bezglutenowymi stosowanymi w piekarnictwie.
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Nadzienie owocowe

Smak i Transparentnos¢

Skrobie modyfikowane sg czesto stosowane jako $rodki
wigZzace i zageszczajgce w nadzieniach owocowych do
zastosowan piekarniczych. Wyzwaniem dla skrobi jest
to, aby zapewniaty dobre wigzanie, ktére nie jest lepkie,
miaty Swiezy, niemaskujacy smak i wysoka klarownosc¢.

Ze wzgledu na niskg zawartos¢ lipidow i biatka, skrobia
ziemniaczana ma neutralny smak z minimalnym masko-
waniem i wysokga klarownos¢. Dlatego tez
modyfikowane skrobie ziemniaczane Emjel® EP 1224

i Emflo® 991 sg doskonatymi sktadnikami do piekarnic-
zych nadzierh owocowych. Emjel® EP 1224 to
prezelowany produkt odpowiedni do btyskawicznych
nadziern owocowych, natomiast Emflo® 991 to wersja
przeznaczona do gotowania. Emwaxy® HV 500, ktory
jest wytwarzany z woskowej skrobi ziemniaczanej, ma
wysoka lepkos¢ i doskonatg klarownos¢ ze wzgledu na
brak amylozy. Emwaxy® HV 500 moze by¢ rowniez
stosowany jako zamiennik pektyny.

Przeglad btonnika grochowego i ziemniaczanego

Emjel EP 1224 Prezelowana, modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1414)

Emflo 991 Modyfikowana, skrobia ziemniaczana
(E1414)

Emwaxy HV500 @ Modyfikowana, woskowa skrobia
ziemniaczana (E1442)

Produkt do nadziert owocowych instant, wysoka lepkos¢, wysoka klarownos¢
i Swiezy niemaskowany smak

Produkt do obrabianych termicznie nadziert owocowych, wysoka lepkos¢,
wysoka klarownos¢ i lekko ziarnista tekstura

Produkt premium do obrabianych termicznie nadziert owocowych doskonata
lepkos¢, klarownos¢ i Swiezy niemaskowany posmak




W branzy spozywczej zawsze pojawiajq sie
nowe produkty i trendy. Informujemy o nich
na biezaco dzieki naszym raportom!

www.impag.pl/food
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