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Produkty mleczne sa wazna czescig nawykow
zakupowych wiekszosci konsumentow zwigzanych

Z zywnoscia i napojami. Dynamicznie rozwijajacy sie
trend alternatyw roslinnych oznacza rowniez wzrost
popytu na alternatywne produkty mleczne. Produkty
te sq wyjatkowe nie tylko ze wzgledu na ich skiad, ale
takze ze wzgledu na wykorzystywany do ich produkg;ji
sprzet, technologie oraz procesy.
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Ser weganski i topiony

Tekstura i wartosci odzywcze \_ (‘

Zastosowanie skrobi w serach topionych i analogach
sera jest dobrze znane w branzy spozywczej. Skrobie s
uzywane w celu zapewnienia pozadanej tekstury oraz
wiasciwosci, takich jak rozdrabnianie i topnienie.
Ekonomiczne rozwigzanie do teksturowania jest
kluczem do sukcesu w tej kategorii.

Popularnos¢ zywnosci pochodzenia roslinnego
doprowadzita do wzrostu popularnosci seréw
weganskich na rynku seréw topionych. Ser wegarski
jest czesto wytwarzany z wody, ttuszczu lub oleju,
emulgatoréw i teksturatorow. Wyzwaniem dla seréw
weganskich jest profil odzywczy — poziom biatka jest
znacznie nizszy niz w serach mlecznych.

\\‘

Oferta dla serow weganskich i topionych skfada sie

z tradycyjnych skrobi zelujacych Emox® C70 S

i Emes® KSA 1052 do czesciowego zastapienia
kazeinianu. Stosujgc kombinacje Emox® C70 S z Emflo®
991, Emden® ESH 15 oraz skrobie emulgujaca

Emfix® K02, weganskie receptury mogg zostac
wykorzystane aby odpowiednio dostosowac takie
wiasciwosci jak: twardos¢, rozdrabnianie, topienie

i plasterkowanie.

Emden® ET 50 to mieszanka, ktéra doskonale nadaje sie
do plasterkowania, poniewaz dodaje elastycznosc¢ i ma
bardzo niska lepkos¢. Wraz z uzyciem Emwaxy® 100

i Empro®E 86 HV mozna stworzy¢ weganski ser

o wysokiej temperaturze topnienia z czysta etykieta, zas
poprawe profilu odzywczego sera weganskiego mozna
osiggnac za pomoca Empro® E86 F30.

Oproécz w.w. rozwigzan teksturujgcych i odzywczych
oferujemy réznorodne suszone skrobie ziemniaczane

o réznej zawartosci wody, ktére mozna stosowac jako
srodki przeciwzbrylajace, tj. zapobiegajace zbrylaniu sie
strzepéw sera.
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Produkty do serow
weganskich i topionych

Suszona, natywna Natywna skrobia Substancja przeciwzbrylajaca w rozdrobnionym serze. Dostepna wilgotnos¢:
skrobia ziemniaczana ziemniaczana od 6 do 14%
Emes KSA 1052 Modyfikowana skrobia Skrobia zelujaca, ktéra moze zastapic czes¢ kazeiny w serach przetworzonych

ziemniaczana (E1420)

EmoxC70S Modyfikowana skrobia Skrobia Zelujaca, ktéra ma doskonate wtasciwosci topnienia. Produkt
ziemniaczana (E1404) odpowiedni dla seréw weganskich
Emflo 991 Modyfikowana skrobia Modyfikowana skrobia ziemniaczana, w uzyciu z Emox C 70 S dodaje serowi
ziemniaczana (E1414) weganskiemu elastycznosci. Uzywana do regulacji tekstury i jedrnosci serow
weganskich
Emden ESH 15 Modyfikowana skrobia Skrobia zelujaca, ktéra zapewnia miekka teksture, niska topliwos¢, z bardziej
grochowa (E1440) elastyczna tekstura w poréwnaniu do Emox C 70 S. Doskonale nadaje sie do

sera rozdrobnionego

Emden ET 50 Modyfikowana skrobia Skrobia zelujaca, ktéra zapewnia niska topliwos¢, wysoka elastycznosé i niska
(E1442) lepkos¢. Doskonale nadaje sie do krojenia w plastry

Emwaxy 100 Natywna woskowana skrobia = Skrobia, ktéra nadaje wtasciwosci topienia i elastycznos¢ serom wegariskim,
ziemniaczana zwtlaszcza w kombinacji zEmpro E 86 HV

Emfix K02 Wiagzaca na zimno Emulgator na bazie skrobi ziemniaczanej, wspomaga emulsje serowa podczas
modyfikowana skrobia gotowania i chtodzenia

ziemniaczana (E1450)

Empro E86 HV Izolat biatka grochu; Emulgator z czystg etykieta
zawartosc¢ biatka min 84 %

Force (g) 24,3 g 0,000 sec Further Options
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Zestaw tekstur dla
weganskich serow

Weganski ser do pizzy; miekka Emes ESH 15 Bardzo elastyczne czastki, mniej peknie¢, niskie whasciwosci
tekstura Emfix K02 topnienia
Weganski ser do pizzy; srednio EmoxC70S Doskonate wtasciwosci topnienia, dobre wtasciwosci
twarda tekstura Emflo 991 rozdrabniajace
Emfix K02
Wegariski ser do pizzy; twarda EmoxC70S Dobre topnienie, dobre wtasciwosci rozdrabniajace
tekstura Emfix K02
Weganski parmezan EmoxC70S Ser twardy, nie lepki
Emfix K02
Weganski ser w plastrach EmoxC70S Niska topliwos¢, doskonata elastycznos¢. Emden ET 50 posiada
Emflo 991 bardzo niska lepkos¢ i bardzo dobre wtasciwosci krojenia
Emfix K02 lub
Emden ET 50
Weganski ser grillowany Emwaxy 100 Dobre topnienie i rozciagganie, czysta etykieta
Empro E86 HV
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Puddingi i desery

Gladkie i kremowe

Gotowe do spozycia puddingi i desery znane s3 ze
swojej konsystencji, ktérg mozna zjes¢ tyzeczka, a takze
czystego profilu smakowego oraz kremowej
konsystencji.

Skrobie instant na bazie skrobi ziemniaczanej sg bardzo
popularne i skuteczne w budyniu $mietanowym, czy
deserach ze wzgledu na czysty smak, wysoka lepkos¢

i doskonatg konsystencje. Modyfikowane skrobie
ziemniaczane instant to: Emjel®, a takze alternatywa

z czysta etykieta, Empure® KJEL 200°.

Produkty do puddingow i deseréw instant

Emjel P Prezelowana modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1412)

Emjel EP 300 Prezelowana modyfikowana skrobia
ziemniaczana (E1414)

Emjel ET 50 Prezelowana modyfikowana skrobia (E1442)

Empure KJEL 200 Prezelowana skrobia ziemniaczana, czysta

etykieta

Standardowa modyfikowana skrobia do puddingéw i deseréw
instant; zapewnia kremowg, lepka, zwarta teksture

Skrobia modyfikowana, ktéra zapewnia wyjatkowa lepkosé
i teksture

Modyfikowana skrobia premium; zapewniajgca trwatos¢
i stabilnos¢ zamrozonych produktéw, wysoka lepkosé i lekka
konsystencje

Rozwigzanie z czystg etykieta przeznaczone
do puddingdéw i deseréw instant
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Pozywne alternatywy

dla nabiatu

Pyszne i pozywne

Jednym z najwiekszych wyzwan zwigzanych

z opracowywaniem alternatyw dla produktéw
mlecznych jest osiggniecie podobnego profilu
odzywczego jak ich mleczne odpowiedniki, za to bez
uzycia biatek mleka.

Empro® E 86 F 30 to wysokiej jakosci, wysoce
rozpuszczalny izolat biatka grochu o dobrym profilu
odzywczym i doskonatej konsystencji, ktéry doskonale
nadaje sie do zwiekszania zawartosci biatka

w alternatywach dla produktéw mlecznych.

Produkty do puddingow i deseréw instant

Empro E 86 Izolat biatka grochu, zawartos¢
biatka min. 84 %

Empro E86 F30 Izolat biatka grochu, zawartos¢
biatka min. 84 %

Koncepcje wzbogacania w biatko

Napoje roslinne Empro E86 F30
Lody roslinne Empro E 86 F30
Sery roslinne EmproE 86

Standardowy izolat biatka grochu

Drobnoziarniste biatko grochu;
izolat o wysokiej rozpuszczalnosci,
dobry profil odzywczy, niezauwazalny off-taste

4.2%
4.6%

7.8%
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