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Stodycze - najstodszy wybor

Na rynku stodyczy istnieje szerokie pole do
innowacji. Odpowiednie sktadniki moga prowadzi¢
do ekscytujacych zmian w teksturze, smaku oraz
zdrowotnym pozycjonowaniu produktéw. Wraz

z trendami jak: "bez zelatyny", "bezglutenowe’,

"o niskiej zawartosci cukru', "wegetarianskie"

lub "weganskie', sktadniki roslinne staja sie coraz
bardziej atrakcyjne zarowno dla producentéw, jak
i dla konsumentéw.
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Galaretki i zelki

Roslinny zamiennik zelatyny

Zastosowanie skrobi w galaretkach i gumach jest dobrze
znane w branzy. Pierwsza generacja skrobi zelujacych
zostata wykorzystana do zastapienia czesci zelatyny,
ktéra jest tradycyjnie uzywana w tych zastosowaniach,
za$ celem byto zwykle obnizenie kosztéw.

Emox® C70S i Emes® KSA 1502 to skrobie zelujace
pierwszej generacji, ktére zastepuja czesc zelatyny.
Emox® C70S jest stosowany w wiekszych dawkach niz
Emes® KSA 1502 i prowadzi do uzyskania bardziej
jedrnych/twardych produktéw. Emes® KOA 3005 to
srodek zelujacy, ktory jest stosowany jako substytut
gumy arabskiej w twardych gumach, takich jak pastylki.
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Popularnos¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
doprowadzita do zwiekszenia zapotrzebowania na
skrobie przeznaczone do rozwoju produktéw w 100 %
bez zelatyny. Emden® ET 15 i Emden® ET 50, oferuja
mozliwosc¢ tworzenia zelek, gum i galaretek
pochodzenia roslinnego. Oprécz tego skrobie

Emden® ET maja te zalete, Ze sg termostabilne. Podczas
gdy produkty na bazie zelatyny topia sie juz

w temperaturze 40°C, produkty z Emden® ET nie topia
sie w temperaturze az do 80°C.

Jest to zaleta, gdy Zelki s3 poddawane dziataniu
wysokich temperatur. Emden® ET 50 doskonale nadaje
sie do produkgji galaretek w systemach gotowania
ciagtego, zas ze wzgledu na stosunkowo wysoka
lepkos¢, produkt ten mniej nadaje sie do gotowania
porcjowego. Emden® ET 15 ma znacznie nizsza lepkos¢
i dlatego nadaje sie do wszystkich proceséw gotowania
stodyczy, w tym gotowania porcjowego i gotowania na
otwartej patelni / w kotle. Niska lepkos¢ Emden® ET 15
pozwala rowniez producentom na zwiekszenie
zawartosci suchej masy, oferujgc mozliwos¢ suszenia
galaretek w temperaturze pokojowe;j.
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Roslinny zamiennik zelatyny

Réwniez w tej kategorii stodyczy zamiennik zelatyny
znajduje sie na pierwszym miejscu wsrdd producentdw.
Emden® ET 15 moze zastgpic czesc zelatyny w wyrobach
cukierniczych do zucia i piankach typu marshmallow.

W potaczeniu z funkcjonalnymi biatkami roslinnymi
uzyskuje sie produkty pochodzenia roslinnego.

Warunki procesu dla galaretek

Typ przygotowania Gotowanie ciggte

Temperatura premiksu 40-50°C
Temperatura formowania 85-90°C
Temperatura gotowania 128 - 132°C
Zawartosc suchej masy 70-72%

Warunki suszenia 36 godzin, 50°C

* Nadaje sie do wszystkich systeméw gotowania (na otwartej patelni / w kotle, wsadowe / porcjowe, ekstrudowane)
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Ekstrudowane wyroby

cukiernicze

Bezglutenowe i roslinne

W wyrobach cukierniczych ekstrudowanych czesto
stosuje sie make pszenna, ktéra zawiera gluten. Maka
pszenna powoduje, ze tekstura jest krétka, produkty nie
sg klarowne i maja ziarnisty posmak. Jednym

z najwiekszych wyzwan w stodyczach ekstrudowanych
jest opracowanie produktéw bezglutenowych.

Empure® ES 300 i Emden® ET 50 s3 przeznaczone do
rozwoju bezglutenowych wyrobéw cukierniczych
ekstrudowanych. Koncepcja ta prowadzi do powstania
produktéw bezglutenowych o wysokiej klarownosci,
ktére nie majag zbozowego posmaku. W poréwnaniu

z maka pszennga, dawke skrobi mozna zmniejszy¢ o 50 %.
Nadzienie cukrowe ekstrudowanych wyrobéw
cukierniczych jest zwykle wigzane zelatyna.

Emjel® ET 50 zostat stworzony z myslg o zastgpieniu
zelatyny w nadzieniach cukierniczych wyrobéw
ekstrudowanych.

Powlekane wyroby cukiernicze

Szybkos¢ produkgji

Typowym przyktadem powlekanych wyrobow

cukierniczych sa zelki Jelly Beans. Zelki te charakteryzujg

sie ,krétkim/szybkim kesem” i sa powszechnie
produkowane ze skrobi zelujacej. Skrobie te musza
szybko zelowac, aby przyspieszy¢ produkcje

i zaoszczedzi¢ koszty energii zwigzane z czasem
suszenia. Emden® ESH 15 to szybko Zelujaca
modyfikowana skrobia grochowa, ktéra prowadzi do
powstania zelkdéw o krétkiej konsystencji i teksturze.
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Produkty dla branzy

cukierniczej

EmoxC70S

Emes KSA 1502

Emes KOA 3005

Emden ET 50

EmdenET 15

Empure ES 300

Emjel ET 50

Emden ESH 15

Galaretki i zelki

Galaretki i zelki

Gumy i pastylki
Wiele zastosowan,

zobacz tabele

Wiele zastosowan

Ekstrudowane stodycze
bezglutenowe

Nadzienia i stodycze
ekstrudowane

Nadzienie Jelly beans

Przeglad zastosowan i uzycia
Emden® ET 50i Emden® ET 15

Emden® ET 50 i Emden® ET 15 to skrobie

wielofunkcyjne, ktére moga by¢ stosowane w kilku
segmentach cukierniczych. Poziomy wykorzystania tych
skrobi zalezg od segmentu i pozadanej tekstury.

Galaretki
Zelki
Batoniki z galaretka

Pianki

Stodycze ekstrudowane

Nadzienia

7-9% 10-12%
1-3% 2-4%
10-12% 12-16%
2-4% 6-8%
14-18% 14-20%
1-3% 4-6%

Modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1404)

Modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1420)

Modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1451)

Modyfikowana skrobia
(E1442)

Modyfikowana skrobia
(E1440, E1442)

Skrobia grochowa -
czysta etykieta

Prezelowana,
modyfikowana skrobia
(E1442)

Modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1440)

Skrobia zelujaca; czesciowa redukcja zelatyny
w galaretkach i zelkach

Skrobia zelujaca; czesciowa redukcja zelatyny
w galaretkach i zelkach. Daje bardziej miekka, zelowa
konsystencje nizEmox C70 S

Skrobia, dajaca twardsza teksture. Moze by¢
zamiennikiem gumy arabskiej

Skrobia zelujaca dajaca doskonatg, elastyczna teksture
i transparentnosc

Skrobia zelujaca dajaca doskonaty, elastyczna teksture
i transparentnosc

Szybko zelujaca skrobia grochowa, dajaca bardzo krétka
teksture (poréwnywalna do pektyny); czysta etykieta

Skrobia Zelujgca instant, mogaca zastapic zelatyne;

spoiwo w masie cukrowej

Modyfikowana skrobia grochowa; szybkie zelowanie,
krotka tekstura
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Batony zbozowe i czekoladowe

Batony zbozowe sg czesto spozywane jako pozywna
przekaska miedzy positkami lub jako $niadanie.

Chociaz batony zbozowe sg postrzegane jako zdrowa
alternatywa dla innych batonéw, takich jak batony
czekoladowe, nadal zawierajg niezdrowy poziom
cukréw. Emspray® KA 2 to srodek adhezyjny na bazie
skrobi ziemniaczanej, ktéry pozwala na znaczng
redukcje cukru w batonach zbozowych. Emspray® KA 2
moze by¢ rowniez stosowany jako srodek adhezyjny do
Jprzyklejania” czastek, takich jak nasiona, do
powierzchni produktéw piekarniczych.

Produkty do batonéw zbozowych i czekoladowych

Emspray KA 2 Rozpuszczalna w zimnej wodzie, modyfikowana skrobia = Skrobia, ktéra moze by¢ uzywana jako srodek adhezyjny
ziemniaczana (E1420) w batonach zbozowych (zamiennik cukru)
EmproE86F 30 Izolat biatka grochu, min. 84 % zawartosci biatka Biatko grochu o drobnej wielkosci czastek,

wzbogacajaca zawartos¢ biatka

Emfibre EF 60 Btonnik grochowy Btonnik grochowy o drobnej wielkosci czastek,
wzbogacajaca zawartos¢ btonnika

Receptura przygotowania batonika zbozowego - Emspray® KA 2

Proces
Emspray® KA 2 (40 %) 22% Przygotowanie 40 % roztworu Emspray® KA 2
Miod 8% (roztwor adhezyjny)

+ Wykorzystaj mikser
Rodzynki 10% - Dodaj 400 graméw Emspray® KA od 2 do 600 ml cieptej wody,
Ziarna stonecznika 15% mieszajac mikserem z duzg predkoscia

« Przerwij mieszanie po 5 minutach
Zboza 45% « Roztwdr jest gotowy do uzycia

Przygotowanie mieszanki

+ Wymieszaj w mikserze pfatki zbozowe, rodzynki, nasiona stonecznika
i miod

+ Dodaj roztwér do suchej mieszanki

+ Po 10 minutach mieszania wyt6z mieszanine na blache do pieczenia

+ Piecz przez 10 minut w temperaturze 135°C

+ Wytnij do pozadanego ksztattu batonikéw
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