Mieso, drob i owoce morza

IMPAG Poland I m D a g n



Podczas produkcji przetworzonego miesa, drobiu

i owocow morza, wyboér odpowiednich skladnikéw
moze pomoc w poprawie wlasciwosci odczucia

w ustach i tekstury produktu, takich jak: jedrnosé,
kruchos¢, spoistos¢, soczystosé, a takze stabilnos¢
zamrazania/rozmrazania i wigzanie wody podczas
gotowania.
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Mieso i dréb

Wiazanie wody

Przetworzone mieso catych partii miesniowych jak
réwniez i elementy drobiowe sg zwykle wzbogacane
solankga przed gotowaniem. Aby zapobiec utracie
wilgoci podczas przechowywania i gotowania, dodaje
sie skfadniki wigzgce mioglobine, dzieki czemu produkty
miesne sg soczyste.
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Sktadniki te powinny wigzac sie z woda w temperaturze
okoto 72°C, czyli w zakresie temperatur uzywanych do
gotowania szynek miesnych i drobiowych. Natywna
skrobia ziemniaczana jest preferowanym wyborem dla
catego miesnia ze wzgledu na wysokie wtasciwosci
wigzania wody w umiarkowanych temperaturach.

W przypadku stosowania wyzszych temperatur gotowa-
nia preferowang opcja jest Emflo® KPS 200, ktéry
zapewnia bardzo wysokie wigzanie wody w wysokich
temperaturach i twardsza konsystencje niz natywna
skrobia ziemniaczana. Emes® EE to skrobia modyfiko-
wana, ktéra wigze wode w niskich temperaturach

i minimalizuje straty kulinarne oraz utrate wilgotnosci
PO zamrozeniu i rozmrozeniu.
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Emulgowane

Dystrybucja przez IMPAG Poland | info@impag.pl

i formowane mieso

Wiazanie wody i formowanie

W emulgowanych produktach miesnych przeznaczo-
nych do spozycia (kietbasy) i formowanych wyrobach
(klopsiki, hamburgery) bardzo wazne sg whasciwosci
wigzace i formujace. Produkty powinny by¢ tatwe do
formowania i nie powinny by¢ zbyt lepkie. Podczas
gotowania produkty nie powinny traci¢ wilgoci ani
thuszczu oraz powinne pozostac soczyste i smaczne.

Natywna skrobia ziemniaczana i modyfikowana skrobia
ziemniaczana Emflo® KPS 200 moga by¢ stosowane

w celu zapobiegania stratom podczas gotowania oraz
zapewnienia soczystej konsystencji. Emflo® KPS 200
wigze wode w wyzszych temperaturach i nadaje
mocniejsza teksture. Natomiast Emes® EE to skrobia
modyfikowana, ktéra wigze wode w niskich temperatu-
rach i minimalizuje straty kulinarne, a takze utrate
wilgotnosci po zamrozeniu i rozmrozeniu. Do wigzania
wody w niskich temperaturach, na przyktad podczas
formowania, mozna stosowac¢ btonniki ziemniaczane

i grochowe. Btonniki te nadajg dobrg konsystencje
produktom miesnym, a dzieki wysokiemu wigzaniu
wody i ttuszczu zaréwno w niskich temperaturach, jak

i w warunkach gotowania, utrata ttuszczu podczas
przygotowania jest zminimalizowana.
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Owoce morza

Tekstura

Skrobie sg czesto uzywane jako spoiwo i teksturyzator
w owocach morza, zwtaszcza w surimi. Ten rodzaj
owocow morza ma typowa elastycznag zelowang
konsystencje, ktdra nie jest tatwo uzyskac za pomoca
hydrokoloidéw.

Z natury skrobia ziemniaczana ma wysoka site
zelowania, ktéra ma tendencje do bardziej elastycznego
zachowania niz inne skrobie. Emes® EE jest preferowa-
nym wyborem dla owocéw morza ze wzgledu na
elastyczna konsystencje i doskonata stabilno$¢ podczas
zamrazania i rozmrazania.

Dystrybucja przez IMPAG Poland | info@impag.pl

Skrobia grochowa ma naturalng tendencje do zelowania
ze wzgledu na zwigkszong zawartos¢ amylozy.

Emden® ESH 15 to modyfikowana, stabilna podczas
zamrazania/rozmrazania skrobia grochowa o wysokiej
sile zelowania, ktéra nadaje teksture odpowiednia dla
Zywnosci typu surimi.
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Skrobie do miesa, drobiu
I OWOCOW morza

Natywna Wszystkie rodzaje Skrobia ziemniaczana Wysokie wigzanie wody przy niskich temperaturach
skrobia ziemniaczana miesa

Emflo KPS 200 Wszystkie rodzaje Modyfikowana skrobia = Bardzo wysokie wigzanie wody i mocna tekstura, polecana przy
miesa ziemniaczana (E1412) wysokich temperaturach gotowania
Emes EE Wszystkie rodzaje Modyfikowana skrobia = Modyfikowana skrobia ziemniaczana, wigzanie wody przy niskich
miesa i owoce ziemniaczana (E1420) temperaturach, niskie straty podczas gotowania, doskonata
morza stabilnos¢ podczas zamrazania/rozmrazania
Emden ESH 15 Owoce morza Modyfikowan skrobia Modyfikowana skrobia grochowa, mocne zelowanie, tekstura taka
grochowa (E1440) jak w owocach morza

Przeglad btonnika grochowego
I ziemniaczanego

Emfibre EF 60 Btonnik grochowy Btonnik grochowy, mate czastki - nadaje sie do nastrzyku

Emfibre EF 200 Btonnik grochowy Btonnik grochowy, sredni rozmiar czastek, dobre wigzanie ttuszczu i wody, jasna barwa
- zalecany do biatych mies

Emfibre KF 200 Btonnik ziemniaczany Btonnik ziemniaczany, sredni rozmiar czastek, wysokie wigzanie ttuszczu i wody,
ciemniejsza barwa — zalecany do ciemniejszych rodzajéw migsa

Emfibre KF 500 Btonnik ziemniaczany Btonnik ziemniaczany, wiekszy rozmiar czastek, najwyzsze wiazanie ttuszczu i wody,
zalecany do migsa mielonego i hamburgeréw



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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