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Ассортимент 
для производства молочной продукции
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Группа компаний «Союзснаб» представляет ассортимент добавок для производства молочной продукции. 

Для каждого вида готовой продукции предлагается эффективный, отвечающий самым требовательным запросам производителей, ассортимент от лучших мировых и отечественных производителей. В его структуру входят все основные группы ингредиентов, применяющиеся в современном производстве.

Помимо «традиционных» видов добавок ставка в развитии ассортимента делается на высокотехнологичные продукты, содержащие инновационную составляющую, призванную увеличить прибыльность бизнеса наших клиентов при неизменном качестве выпускаемой продукции.

Большое внимание уделяется работе с клиентами по индивидуальным 
заказам — от поиска и поставок особых видов сырья до разработки эксклюзивных рецептур.

Поставщики
Заслужив доверие безупречной и профессиональной работой, «Союзснаб» стал ведущим партнером на российском рынке многих мировых компаний — лидеров в области производства пищевых ингредиентов.

Оптимальная цена при высоком качестве определяют основной критерий и географию поиска компаний-производителей по всему миру.
Собственное производство
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Начиная с 1999 года «Союзснаб» осуществляет собственное производство пищевых добавок на мощностях производственного подразделения группы компаний – «Зеленые линии». 

«Зеленые линии» – это современное высокотехнологичное производственное оборудование, аналитический центр, аккредитованная лаборатория, высококвалифицированный персонал. Грамотное управление этими ресурсами позволяет производить стандартизованную продукцию по современным технологиям в системе контроля качества ИСО 9001 и ХАССП, применяемую во всех отраслях пищевой промышленности, имеющую различную функциональность.

Продукция компании «Зеленые линии» известна на всей территории России и за её пределами и везде находит своего преданного потребителя. Придя на этот рынок всерьез и надолго, мы делаем все для того, чтобы максимально полно обеспечить наших клиентов качественными инновационными ингредиентами.
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Раздел 1. Заквасочные культуры прямого внесения


1.1 Заквасочные культуры «AiBi»


[image: image14.wmf]Для производства различного ассортимента молочнокислых продуктов специалистами-микробиологами ПО «Зеленые линии» (Россия) разработаны заквасочные культуры прямого внесения серии «AiBi».

Лиофилизированные заквасочные культуры прямого внесения AiBi — это композиции групп микроорганизмов, обуславливающие гомоферментативное и гетероферментативное молочнокислое брожение. В зависимости от вида микроорганизмов, входящих в состав лиофилизированных заквасочных культур прямого внесения AiBi, можно получать молочнокислые продукты с различными вкусовыми свойствами.

При разработке лиофилизированных заквасочных культур прямого внесения AiBi применяются последние достижения в области микробиологии и биотехнологии.

Большая коллекция чистых, промышленных штаммов позволила создать основной и фагоальтернативный ассортимент лиофилизированных заквасочных культур прямого внесения AiBi для промышленного производства кисломолочных продуктов с постоянными органолептическими и физико-химическими свойствами, без изменения технологических параметров.

Композиция культур создана таким образом, что аромат и вкус в готовом продукте проявляются после созревания продукта и в процессе хранения изменяются незначительно. Это позволяет производителям вырабатывать кисломолочные напитки с длительным сроком хранения.

В микробиологическом центре компании ведутся постоянные работы по селекции новых микроорганизмов, разработке новых заквасочных культур.
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В научно-производственной микробиологической лаборатории ПО «Зеленые линии» проводится выделение штаммов молочнокислых микроорганизмов с изучением их свойств (потребления О2, энергии кислото- и ароматообразования, чувствительности к бактериофагам, продолжительности генерации), селекция, подбор культур в состав заквасок. При выборе промышленных штаммов строго соблюдается принцип технологичности, если в процессе многочисленных циклов культивирования свойства штамма изменяются, его признают нетехнологичным и в составе закваски его не используют. Для каждого вида закваски учитываются специфические свойства вырабатываемого продукта, температурные режимы производства, характеристика образования сгустка, симбиоз и протеолитическая активность микроорганизмов, скорость адаптации к питательной среде, условия хранения готового продукта. 
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Все промышленные штаммы в коллекции микроорганизмов являются собственностью ПО «Зеленые линии», депонированы во Всероссийскую Коллекцию Промышленных Микроорганизмов, паспортизованы и каждый имеет свой регистрационный номер. Коллекция штаммов постоянно пополняется, ведется изыскание более активных продуктивных штаммов микроорганизмов. 

Наличие базы опытно-лабораторного оборудования и большой банк технологичных штаммов, позволяют  разрабатывать новые виды сухих заквасок с четко заданными свойствами, как в качестве расширения ассортимента сухих заквасок, так и по заявкам клиентов.
	Наименование заквасок
	Вид закваски
	Область применения

	
	
	Кефирный 
продукт
	Сметана
	Творог
	Ряженка
	Мацони

	AiBi серии LcLY 32.01 Е, 32.02 Е
	Смесевая культура. Гетероферметативные мезофильные культуры, кефирные дрожжи
	*
	
	
	
	

	AiBi серии LcLY 32.11, 32.12 
	Смесевая культура. Гетероферметативные мезофильные культуры, кефирные дрожжи
	*
	
	
	
	

	AiBi серии LcLSY 40.01 Е, 40.02 Е
	Смесевая культура. Гетероферметативные мезофильные культуры, кефирные дрожжи
	*
	
	
	
	

	AiBi серии LcLSY 40.11 Е, 40.12 Е
	Смесевая культура. Гетероферметативные мезофильные культуры, кефирные дрожжи
	*
	
	
	
	

	AiBi серии LcL 20.01 Е, 20.02 Е
	Гомоферментативные мезофильные культуры
	
	*
	*
	
	

	AiBi серия LcLS

30.01 Е, 30.02 Е
	Гомоферментативные мезофильно-термофильные культуры
	
	*
	*
	
	

	AiBi серии LbS
22.11; 22.11 Ф
	Мезофильно-термофильная культура
	
	
	
	
	*

	AiBi серии LbS
22.11 М;22.11 МФ 
	Мезофильно-термофильная культура
	
	
	
	
	*


	Закваски AiBi серии LcLY 32.01 Е, 32.02 Е 
	Состав
	
	Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, кефирные дрожжи

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л, 5000л
	
	Для производства кефирного продукта

	
	Преимущества 

использования
	
	· Смесевая культура. Дает стабильную, вязкую структуру. 

· Уменьшает тенденцию к синерезису. 

· Соответствует характеристике вкуса «НЕЖНЫЙ» – представляет нежный аромат, мягкий вкус.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LcLY 32.11 Е, 32.12 Е


	Состав
	
	Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, кефирные дрожжи.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л, 5000л
	
	Для производства кефирного продукта

	
	Преимущества 

использования
	
	· Смесевая культура. Дает стабильную, вязкую структуру.

· Уменьшает тенденцию к синерезису. 

· Соответствует  характеристике вкуса «ДЕРЕВЕНСКИЙ» – представляет яркий аромат, свежий вкус.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LcLSY 40.01 Е, 40.02 Е 
	Состав
	
	Streptococcus termophilus,Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, кефирные дрожжи.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л, 5000л
	
	Для производства кефирного продукта

	
	Преимущества 

использования
	
	· Смесевая культура. Дает стабильную, плотную, вязкую структуру.
· Уменьшает тенденцию к синерезису. 

· Соответствует  характеристике вкуса «ОСОБЫЙ» – представляет насыщенный аромат, характерный острый вкус.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LcLSY 40.11 Е, 40.12 Е 
	Состав
	
	Streptococcus termophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, кефирные дрожжи.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л, 5000л
	
	Для производства кефирного продукта.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Смесевая культура. Дает стабильную, плотную, вязкую структуру. 

· Уменьшает тенденцию к синерезису. 

· Соответствует  характеристике вкуса «КЛАССИЧЕСКИЙ» – представляет свежий  аромат, сбалансированный вкус.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LcL 20.01 Е, 20.02 Е 


	Состав
	
	Latococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л
	
	Для производства сметаны, творога.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Гомоферментативные мезофильные культуры. 

· Придают продукту кремовую консистенцию, чистый кисломолочный вкус.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LcLS 30.01 Е, 30.02 Е 
	Состав
	
	Streptococcus termophilus, Latococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л
	
	Для производства сметаны, творога.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Гомоферментативные мезо-термофильные культуры. 

· Придают продукту чистый, кисломолочный вкус, плотную консистенцию

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LbS 22.11, 22.11 Ф
	Состав
	
	Streptococcus thermophilus - 75%, Lactobacillus casei – 25%.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Мезо-термофильная культура. 

· Придает  готовому продукту не острый, чистый вкус, характерный для кисломолочного продукта. Специфический привкус от наличия палочки casei.

	
	
	
	


	Закваски AiBi серии LbS 22.11 М, 22.11 МФ
	Состав
	
	Streptococcus thermophilus - 70%, Lactobacillus casei – 30%.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	500л, 1000л
	
	Для производства мацони.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Мезо-термофильная культура. 

· Придает  готовому продукту не острый, чистый вкус, характерный для кисломолочного продукта. Специфический привкус от наличия палочки casei.
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1.2 Заквасочные культуры торговой марки «Di-Prox» 
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«Союзснаб» представляет французскую компанию «BIOPROX» — производителя заквасочных культур для молочной промышленности, входящую в группу компаний «PROTEX INTERNATIONAL», созданую в 1931 году. 

Завод «BIOPROX» по производству заквасочных культур находится во Франции в г. Нуайан, центр Изучений и Открытий (CED) расположен в г. Шато-Рено. На сегодняшний день компания «BIOPROX» работает с французскими производителями молочных продуктов и сыров, а также поставляет заквасочные культуры в 18 стран мира, в том числе США, Китай, Иран, Турция, Южная Африка, Польша, Украина, Киргизия, Казахстан и т.д.

«DI-PROX» – торговая марка, под которой компания «BIOPROX» производит высококонцентрированные лиофилизированные культуры состоящие из смеси точно определенных штаммов, обеспечивающих эффективное и надежное развитие кислотности, хорошую текстуру продукта, высокую протеолитическую активность, точно заданный процесс производства и точно определенное время сквашивания.

Заквасочные культуры серии «DI-PROX» являются фагоальтернативными и фагоустойчивы в течение длительного времени. Широкий ассортимент культур позволяет проводить ротацию и сохранять постоянное качество продукта.

	Наименование 
заквасок
	Вид закваски
	Область применения

	
	
	Простокваша
	Сметана
	Йогурт
	Творог
	Ряженка, варенец
	Мягкие и твердые сычужные сыры с низкой температурой второго нагревания

	DI-PROX 
серии TTX1, ТТХ3 
	Термофильные высоковязкие культуры.
	*
	*
	
	
	*
	

	DI-PROX 
серии M 179, 231, 235 
	Гетероферментативные(DL) мезофильные культуры.
	
	*
	
	*
	
	*

	DI-PROX 
серии M 127, 270, 272
	Гетероферментативные (D) мезофильные культуры.
	
	*
	
	*
	
	*

	DI-PROX 
серии TY 971, 973, 975 
	Термофильные вязкие культуры.
	
	
	*
	
	*
	

	DI-PROX 
серии MTR 1, 2, 3
	Симбиотические гомоферментативные мезофильно-термофильные культуры.
	*
	
	
	*
	
	


	Закваски DI-PROX 
серии TTX1, ТТХ3 
	Состав
	
	Streptococcus thermophilus.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	20u-1000л

50u- 2500л
	
	Для производства  ряженки, простокваши, сметаны.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Термофильные многоштаммовые высоковязкие культуры. 

· Придают продукту плотную, вязкую консистенцию.

	
	
	
	


	Закваски DI-PROX 
серии M 179, 231, 235 
	Состав
	
	Latococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris, Lactococcus lactis ssp lactis biovar diacetylactis (15%-25), Leuconostocs mesenteroides ssp cremoris (1-5%).

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	20u-1000л

50u- 2500л
	
	Для производства сметаны, творога, голубого сыра, мягких и твердых сыров с низкой температурой второго нагревания.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Гетероферментативные (DL) мезофильные культуры с оптимальным и специальным процентным соотношением каждого компонента. 

· Придают продукту хороший аромат и кремовую консистенцию, чистый вкус без горечи.

	
	
	
	


	Закваски DI-PROX 
серии M 127, 270, 272
	Состав
	
	Latococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris, Lactococcus lactis ssp lactis biovar diacetylactis (15-25%).

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	20u-1000л

50u- 2500л
	
	Для производства сметаны, творога, мягких и твердых  сыров с низкой температурой второго нагревания.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Гетероферментативные (D) мезофильные культуры с различным содержанием ароматобразующего штамма. 

· Придают продукту чистый, кисломолочный вкус, плотную консистенцию.

	
	
	
	


	Закваски DI-PROX 
серии TY 971, 973, 975
	Состав
	
	Streptococcus termophilus,  Lactobacillus bulgaricus

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	20u-1000л

50u- 2500л
	
	Для производства йогурта, снежка, ряженки.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Термофильные вязкие, текстурообразующие культуры мягкого вкуса.

· Дают образование высокой вязкости идеальной для резервуарного йогурта.

	
	
	
	


	Закваски DI-PROX 
серии MTR 1, 2, 3 
	Состав
	
	Streptococcus thermophilus, Latococcus lactis ssp lactis, Lactococcus lactis ssp cremoris.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	20u-2000л

50u- 5000л
	
	Для производства творога, простокваши.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Термофильные невязкие культуры и гомоферментативные мезофильные культуры, дающие плотную консистенцию.

· Сокращают время сквашивания при производстве творога до 6 часов.

	
	
	
	


Раздел 2.
Многофункциональные системы «Гелеон»
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Группа компаний «Союзснаб» представляет ассортимент комплексных пищевых добавок – многофункциональных систем для производства всех видов молочных продуктов под торговой маркой «Гелеон». Многофункциональные системы «Гелеон» производственной компании «Зелёные линии» разработаны специально под требования покупателя с учетом специфики технологических проблем отечественного производителя, чем приобрели заслуженную популярность за короткий период времени. 

По функциональному применению системы «Гелеон» выполняют комплекс задач при производстве готового продукта: 

· обеспечивают необходимую консистенцию; 

· позволяют решить проблему с низким качеством молока-сырья; 

· стабилизируют качество готового продукта; 

· предотвращают коагуляцию белка в ходе тепловой обработки; 

· придают продукту кремообразную консистенцию, не увеличивая 
при этом содержания в нем жира; 

· увеличивают прочностные свойства молочно-белкового геля и вязкость продукта, не повышая в смеси содержания сухих веществ; 

· снижают себестоимость продукта без потери качества; 
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позволяют получить питательный и биологически ценный продукт.

В инновационно-технологическом центре ПО «Зеленые линии» ведется постоянная работа по созданию стабилизирующих  систем «Гелеон» специально под требования покупателя с учетом специфики технологических задач отечественного производителя. Постоянное пополнение ассортимента новым продуктом происходит с учетом рынка и наличия инновационных качеств, отличающих данный продукт от аналогов у конкурента.



	Наименование
	Свойства
	Область применения

	
	
	Творожный продукт
	Сыры плавленые ломтевые, 
колбасные
	Сырок
	Ряженковый продукт
	Кефирный продукт
	Мягкие сыры
	Йогурт
	Творог
	Сметана

	Стабилизатор Гелеон 140 C 
	Стабилизатор, загуститель
	
	
	
	
	
	
	*
	
	*

	Стабилизатор Гелеон 142 С 
	Стабилизатор, загуститель
	
	
	
	*
	*
	
	
	
	

	Смесь молочных белков Гелеон 112 С 
	Загуститель, стабилизатор
	
	
	
	
	
	*
	
	*
	*

	Функциональная смесь Гелеон 115 С 
	Обогащение белком, 
увеличение выхода
	*
	
	
	
	
	
	
	
	

	Стабилизатор Гелеон 123 С 
	Стабилизатор
	*
	
	*
	
	
	
	
	
	

	Стабилизатор Гелеон 125 С 
	Стабилизатор
	*
	
	*
	
	
	
	
	
	

	Стабилизатор Гелеон 126 С 
	Стабилизатор
	*
	
	*
	
	
	
	
	
	




	Стабилизатор 
Гелеон 140 С


	Состав
	
	Крахмал модифицированный Е 1442, пектины Е440.

	
	
	
	

	
	Назчение
	
	Стабилизатор, загуститель

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Йогурт, сметана.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	Для йогурта:
0,9-1,2%. 

Для сметаны:

10% жир. – 0,7-0,9%, 

15% жир. – 0,4-0,5%,

20% жир. – 0,3-0,4%.
	
	· Связывает свободную влагу, 

· Предотвращает синерезис.

· Сохраняет структуру после расфасовки.

· Дает коллоидную защиту белку.

· Способствует увеличению вязкости при охлаждении.


	Стабилизатор 
Гелеон 142 С


	Состав
	
	Крахмал модифицированный Е1413, желатин, гуаровая камедь Е412.

	
	
	
	

	
	Назначение
	
	Стабилизатор, загуститель.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Ряженковый продукт, кефирный продукт.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	Ряженковый продукт:

2,5% жира – 0,7%

3,2% жира – 0,5%

Кефирный продукт:

3,2%жира – 0,3%

2,5%жира – 0,4-0,5%
	
	· Уменьшает тенденцию к синерезису.

· Увеличивает срок хранения продукта.

· Предотвращает разжижение продукта при хранении.

· Обеспечивает однородную, кремообразную консистенцию, глянцевую поверхность.

· Стабилизирует кисломолочные продукты различной жирности с широким диапазоном содержания сухих веществ.


	Смесь молочных белков 
Гелеон 112 С 

 
	Состав
	
	Смесь молочных белков.

	
	
	
	

	
	Назначение
	
	Загуститель, стабилизатор, обогащение белком.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Сметана, творог, мягкие сыры.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	Сметана:

20%ж. – 0,2%

15%ж. – 0,3%

Творог, мягкие сыры:

0,3-0,4%


	
	· 100% молочный продукт.

· Высокая питательная ценность, смесь обогащена бетта-лактоглобулином.

· Повышает уровень белка в продуктах. 

· Увеличивает выход творога, мягкого сыра.

· Придает продукту более насыщенный молочный вкус и запах.

· Образует гомогенную однородную структуру, без отделения сыворотки.

· Полностью заменяет стабилизатор.

· Снижает себестоимость продукта.


	Функциональная смесь 
Гелеон 115 С 

 
	Состав
	
	Молочный протеин, пищевые пшеничные волокна.

	
	
	
	

	
	Назначение
	
	Обогащение белком, увеличение выхода.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Для производства творожного продукта.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	0,3 – 0,4%
	
	· Обогащает молочную смесь белком – 1кг «Гелеона 115С» содержит 56,7% молочного белка.

· Увеличивает выход готового продукта от 40-50%.

· Улучшает структуру творожного продукта, делает ее более плотной, рассыпчатой (без наличия крупинок).

· Улучшает вкус творожного продукта, придает более выраженный молочный вкус, скрывает вкус растительного жира. 


	Стабилизатор 
Гелеон 123 С
	Состав
	
	Крахмал модифицированный Е 1414, гуаровая камедь Е 412, ксантановая камедь Е 415, пищевые волокна.

	
	
	
	

	
	Назначение
	
	Стабилизатор.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Творожный продукт, сырок.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	1,5-2,0%.
	
	· Связывает свободную влагу.

· Облегчает процесс формирования сырка.

· Увеличивает срок хранения продукта.

· Улучшает адгезионные свойства (прилипание) глазури при нанесении ее на сырок.

· Позволяет сохранить структуру продукта не измененной после расфасовки и в процессе хранения.


	Стабилизатор 
Гелеон 125 С, 126 С
	Состав
	
	Основной состав: крахмал модифицированный Е 1414, ксантановая камедь Е 415, тары камедь Е417.

	
	
	
	

	
	Назначение
	
	Стабилизатор.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	Творожный продукт, сырок.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Преимущества использования

	
	0,8-1,5%.
	
	· Не изменяет структуру творога.

· Облегчает процесс формирования сырка.

· Не дает привкус в продукте.

· Уменьшает тенденцию к синерезису (удержание влаги).

· Увеличивает срок хранения продукта.

· Улучшает адгезионные свойства (прилипание) глазури при нанесении ее на творожный продукт.

· Позволяет сохранить структуру продукта не измененной после расфасовки и в процессе хранения.


Раздел 3.
Желатин

Для загущения, стабилизации, аэрации продуктов и комбинирования с другими пищевыми продуктами и добавками нужны соответствующие пищевые добавки и ингредиенты.

Одним из таких ингредиентов является желатин.

Желатин – это натуральный белок, получаемый частичным гидролизом коллагена, присутствующего в шкурах, соединительных тканях животных и их костях. Как полипептид, он характеризуется типичными цепочками аминокислот, и очень близок к другим пищевым белкам, таким как казеин, яичный белок и т.д. Его строение обеспечивает появление его  особых разновидностей, качеств и свойств.

Желатин – это натуральный белок, полностью усваиваемый организмом, с низкой калорийностью (3,7 кал/г), но имеющий важную биологическую ценность.

Желатин набухает и при этом связывает воду в количестве в 5 – 10 раз превосходящем его собственный вес. Желатин помогает избежать выделения влаги на поверхности молочных продуктов, может укрепить кремообразную структуру или придать жидким продуктам плотную структуру геля. Его низкая температура желирования способствует стабилизации пены аэрированных продуктов и предотвращает разрушение структуры при хранении. Желатин, являясь белком, имеет хорошую пенообразующую способность в присутствии сахара и молока. Обладает способностью коллоидной защиты, добавление небольшого количества желатина всегда дает нежную, мягкую консистенцию. Желатин полностью совместим с молоком, казеином и другими компонентами молока и основными коллоидами, используемыми в молочных продуктах.

Желатины торговой марки «Русселот» (Франция) – это стабилизаторы, позволяющие получить йогурты с нарушенным сгустком с нежной, однородной, светлой и густой текстурой без синерезиса. Желатины «Русселот» добавляются в молоко до сквашивания и улучшают вкусовые ощущения, в особенности в низкожирных продуктах.

	Желатин пищевой Русселот 225 PS30 
	Описание
	
	Свиной желатин кислотной обработки.

	
	
	
	

	
	Область применения
	
	· Йогурты.

· Термизированные продукты.

· Молочное желе.

· Десертный крем.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	· Йогурты – 0,4-1%.

· Термизированные продукты – 0,4-1%.

· Молочное желе  – 0,4-1%.

· Десертный крем – 0,2-0,4%.

	
	
	
	

	
	Прочность геля, Блюм
	
	Размер частиц
	

	
	225
	
	30 меш

	
	Преимущества 
использования
	
	· Позволяет получить сгусток с нежной, однородной, густой текстурой без синерезиса. 

· Полностью растворяется в горячей воде, возможно использование без предварительного набухания.

	
	
	
	


	Желатин пищевой Русселот 225 PS60
	Описание
	
	Свиной желатин кислотной обработки.

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	· Йогурты.

· Термизированные продукты.

· Молочное желе.

· Десертный крем.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	· Йогурты – 0,4-1%.

· Термизированные продукты – 0,4-1%.

· Молочное желе – 0,4-1%.

· Десертный крем – 0,2-0,4%.

	
	
	
	

	
	Прочность геля, Блюм
	
	Размер частиц
	

	
	225
	
	60 меш

	
	Преимущества
использования
	
	· Позволяет получить сгусток с нежной, однородной, густой текстурой без синерезиса. 

· Полностью растворяется в горячей воде, возможно использование без предварительного набухания.

	
	
	
	


Раздел 4.
Глазурь кондитерская «Классика»
Группа компаний «Союзснаб» предлагает глазурь кондитерскую под торговой маркой «Классика» производственной компании «Зеленые линии», на основе заменителей какао-масло лауринового типа. Триглицериды, содержащие главным образом лауриновую кислоту, обладают свойствами очень важными при производстве глазированных изделий: 

· резко выраженная точка плавления, 

· короткий период расплавления и затвердевания,

· низкая вязкость в расплавленном состоянии. 

Глазури, изготовленные на различных лауриновых жирах, представлены в широком ассортименте. В зависимости от пожеланий клиента, мы можем предложить различные по своим свойствам глазури. Например, глазурь, обладающую высокой твердостью, хорошим блеском и хрупкостью, сокращенным временем застывания. А для тех, кого привлекает более мягкая консистенция глазури, мы предлагаем глазурь, которая при застывании обеспечивает пластичное покрытие, обладающее прочным сцеплением с глазируемой поверхностью.

	Наименование
	Цвет
	 Область применения

	
	
	Сырок глазированный
	Творожная масса

	Глазурь кондитерская Классика 145
	Коричневый
	*
	

	Глазурь кондитерская Классика 149 (декор)
	Коричневый
	*
	*

	Глазурь кондитерская Классика 670, 673
	Коричневый
	*
	

	Глазурь кондитерская Классика 800 белая
	Белый
	*
	





	Глазурь кондитерская Классика 145


	Состав
	
	Сахар, заменитель какао-масла лауринового типа, какао-продукты, сухие молочные продукты, эмульгаторы (Е322), ароматизатор и.н. – ванилин.

	
	
	
	

	
	Вязкость, дисперсность, консистенция
	
	3-4 Па*с, 
не менее 90%, 
при 16-18°С – твердая, при 40-45°С – текучая.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	Область применения
	

	
	Коричневый
	
	Сырок глазированный.

	
	Преимущества 

использования
	
	Дает блестящую, глянцевую поверхность; хрупкую, не колющуюся консистенцию.


	Глазурь кондитерская Классика 149 (декор) 
	Состав
	
	Сахар, заменитель какао-масла лауринового типа, какао-продукты,  эмульгаторы (Е322), ароматизатор и.н. – ванилин.

	
	
	
	

	
	Вязкость, дисперсность, консистенция
	
	6-7 Па*с,
не менее 90%,
при 16-18°С – твердая, при 40-45°С – текучая.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	Область применения
	

	
	Коричневый
	
	Сырок глазированный, творожная масса.

	
	Преимущества 

использования
	
	Дает глянцевую поверхность; хрупкую, не колющуюся консистенцию; используется в качестве наполнителя.


	Глазурь кондитерская Классика 670, 673 
	Состав
	
	Сахар, заменитель какао-масла лауринового типа, какао-продукты,  эмульгаторы (Е322, Е476), ароматизатор и.н. – ванилин.

	
	
	
	

	
	Вязкость, дисперсность, консистенция
	
	3-4 Па*с, 
не менее 90%, 
при 16-18°С – твердая, при 40-45°С – текучая.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	Область применения
	

	
	Коричневый
	
	Сырок глазированный

	
	Преимущества 

использования
	
	· «Классика» 670 – дает блестящую, глянцевую поверхность; мягкую консистенцию.

· «Классика» 673 – дает матовую поверхность; мягкую пластичную консистенцию.

	
	
	
	


	Глазурь кондитерская Классика 800 белая 
	Состав
	
	Сахар, заменитель какао-масла лауринового типа, сухие молочные продукты,  эмульгаторы (Е322), ароматизатор и.н. – ванилин.

	
	
	
	

	
	Вязкость, дисперсность, консистенция
	
	3-5 Па*с,
не менее 90%,
при 16-18°С-твердая, при 40-45°C- текучая

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	Область применения
	

	
	Белый
	
	Сырок глазированный

	
	Преимущества 

использования
	
	Дает блестящую, глянцевую поверхность; твердую консистенцию.


Раздел 5.
Растительные жиры

Cпециальные растительные жиры торговой марки «Denoil» – это жиры с различной температурой плавления  и твердостью от ведущих мировых производителей (Малайзия, Индонезия и др.) для производства молочных продуктов и спредов. 

Использование растительных жиров позволяет: 

· увеличить сроки хранения молочных продуктов и комбинированных масел за счет полного отсутствия посторонних привкусов, устойчивости к окислению;

· решить проблему сезонности сырья;

· возможность замены растительным жиром 50 – 100% молочного жира, что увеличивает рентабельность молочных продуктов и масла (до 30%);

· решить проблему хранения жира как сырьевого материала т.к. жир хранится при комнатной температуре;

· улучшить питательные свойства молочных продуктов, т.к. в растительных жирах содержится меньше насыщенных жирных кислот и отсутствует холестерин;

· использовать в производстве различное молочное сырье (обезжиренное молоко, цельное молоко, СОМ, СЦМ, сухие сливки).

	Кокосовое масло
Denoil 2


	Описание
	
	Полутвердый жир, рафинированный, отбеленный, дезодорированный.

	
	
	
	

	
	Температура
плавления
	
	Производитель
	

	
	22-27°С
	
	Индонезия

	
	Область применения
	
	Сметанный, творожный продукт; 
спред, сгущенный молокосодержащий продукт.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Высокие органолептические показатели.

· Температура плавления масла обеспечивает высокие потребительские качества готового продукта. При низкой температуре обладает относительно высокой твердостью.

	
	
	
	


Раздел 6.
Эмульгаторы для спредов


Японская компания «Рикен Витамин» производством дистиллированных моноглицеридов занимается с 1959 года. Главный принцип работы «Рикен Витамин» – использование при производстве своей продукции натурального сырья, передовых научных разработок и технологий. В настоящее время компания выпускает более 50 000 тн  эмульгаторов в год и делит первое место в мире по выпуску дистиллированных моноглицеридов.

Применение эмульгаторов:

· стабилизирует эмульсию и обеспечивает хорошее и стабильное распределение воды;

· повышает пластичность продукта (преодоление порока «крошливость»);

· улучшает взбиваемость и увеличивает воздухонаполнение при взбивании;

· увеличивает уровень водопоглощения.
	Наименование
	Йодное число
	Область применения

	
	
	Спред 80-82%
	Спред 70-72%
	Спред 50-65%

	Эмульгатор Рикэн ДМГ тип П(В) 
	Макс. 2
	*
	*
	*

	Эмульгатор Римулсофт Супер 
	Макс. 26
	*
	*
	

	Лецитин
	–
	*
	*
	


	Эмульгатор Рикэн ДМГ тип П(В)
	Производитель
	
	Рикэн Витамин (Малайзия)
	
	Форма выпуска
	
	Порошок

	
	

	
	Область применения
	
	Спред 72-82%ж.
	
	Дозировка
	
	0,1-0,3%

	
	

	
	Темп-ра плавления,°C
	
	63-68°C
	
	Йодное число
	
	Макс. 2

	
	

	
	Преимущества
	
	· Стабилизирует эмульсию, и обеспечивает хорошее и стабильное распределение воды.

· Увеличивает эластичность.

	
	
	
	


	Эмульгатор Римулсофт Супер
	Производитель
	
	Рикэн Витамин (Малайзия)
	
	Форма выпуска
	
	Порошок

	
	

	
	Область применения
	
	Спред 72% ж.
Спред 82% ж.
	
	Дозировка
	
	0,2-0,4%

0,1-0,2%

	
	

	
	Темп-ра плавления,°C
	
	60-70°C
	
	Йодное число
	
	Макс.26

	
	

	
	Преимущества
	
	· Растворим как в жировой, так и в водной фазе.

· Обеспечивает равномерное стабильное распределение воды. 

· Способствует качественной обжарке и придает хорошие антиразбрызгивающие характеристики спредам.
· Улучшает взбиваемость и увеличивает воздухонаполнение при взбивании.

	
	
	
	


	Лецитин
	Производитель
	
	АДМ (Голландия)
	
	Форма выпуска
	
	Жидкость

	
	

	
	Область применения
	
	Спред 72-82% ж.
	
	Дозировка
	
	0,1-0,2%

	
	

	
	Преимущества
	
	· Образует и поддерживает в однородном состоянии как прямые, так и обратные эмульсии.

· Придает блеск и глянец.

	
	
	
	


Раздел 7.
Какао-порошок

ГК «Союзснаб» предлагает широкий выбор какао-порошков крупнейших мировых производителей: натуральный и алкализованный какао-порошки производства «GUAN CHONG Cocoa Manufacturer SDN.BHD» (Малайзия) и алкализованные какао-порошки испанской фирмы «INDCRESA».

Особое внимание при выборе поставщика уделялось оснащению завода-производителя, его возможности производить продукт высокого стабильного качества, отвечающего высоким стандартам «Союзснаба». Все какао-порошки получены путем измельчения в порошок маложирного какао-жмыха, полученного в результате прессования какао-тертого, выработанного из бобов Кот-Д’Ивуар.

	Наименование
	Свойства
	Область применения

	
	
	Сгущенное молоко
	Шоколадное молоко
	десерты
	Творожные изделия
	Шоколадное масло, спреды

	Денкакао-А
	Алкализованный какао-порошок
	*
	*
	*
	*
	*

	Денкакао-Н
	Натуральный какао-порошок
	
	*
	*
	
	*

	PV-2
	Алкализованный какао-порошок
	*
	*
	*
	*
	*

	PV-5
	Алкализованный какао-порошок
	*
	*
	*
	*
	*


	Какао-порошок алкализованный 
Денкакао-А 

	Цвет
	
	Коричневый

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Guan Chong Cocoa Manufacturer (Малайзия)

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Шоколадное молоко, десерты, творожные изделия, сгущенное молоко с какао, шоколадное масло, спреды.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Высокая степень помола. 

· Яркий выраженный аромат и насыщенный вкус. 

· рН какао-порошка близко к нейтральному - 6,9-7,3 , что не дает дополнительной кислотности продукту.

	
	
	
	


	Какао-порошок натуральный 
Денкакао-Н 
	Цвет
	
	Коричневый

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Guan Chong Cocoa Manufacturer (Малайзия)

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Десерты, шоколадное масло, спреды.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Высокая степень помола. 

· Насыщенный аромат и вкус. 

· рН какао-порошка ниже нейтрального - 5,2-5,9, что придает готовому продукту своеобразную нотку кислоты, характерной для продуктов с какао-порошком.

	
	
	
	


	Какао-порошок алкализованный PV-2


	Цвет
	
	Цвет горького шоколада. 

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Indcresa (Испания)

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Шоколадное молоко, десерты, творожные изделия, сгущенное молоко с какао, шоколадное масло, спреды

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Высокая степень помола. 

· Придает продукту яркий вкус и аромат. 

· Нейтральный рН -6,8.  

	
	
	
	


	Какао-порошок алкализованный PV-5
	Цвет
	
	Темно-коричневый.

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	«Indcresa», Испания

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Шоколадное молоко, десерты, творожные изделия, сгущенное молоко с какао, шоколадное масло, спреды.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Высокая степень помола. 

· Придает продукту яркий аромат и  насыщенный вкус. 

· рН какао-порошка 8,3, что не дает дополнительной кислотности продукту.

	
	
	
	


Раздел 8.
Крахмалы

«Союзснаб» предлагает широкий ассортимент модифицированных крахмалов на различной основе: воскообразной или высокоамилозной кукурузы, картофеля и тапиока, которые применяются для загущения и стабилизации кисломолочных продуктов. 

В отличие от нативных крахмалов – модифицированные крахмалы полностью исключают процесс синерезиса и расслоения продукта. 

Это специальные крахмалы серии «Adamyl» и «Coldswell» производства «КМС» (Дания), «Pregeflo» производства «Roguette» (Италия), крахмалы серии «Vedan» производства «Vedan Vietnam Enterprise Corporation» (Вьетнам).

Использование крахмалов позволяет придать требуемую текстуру, достичь необходимой вязкости, обеспечить стабильность консистенции и структуры готового продукта.
	Наименование
	Свойства
	Область применения

	
	
	Творожный продукт
	Сметанный продукт
	Плавленый сыр

	Adamyl 2027
	Горяченабухающий, модифицированный картофельный крахмал Е(1422)
	
	*
	*

	Adamyl 2075
	Горяченабухающий, модифицированный картофельный крахмал Е(1422)
	
	*
	*

	CBA-8858 
	Горяченабухающий, модифицированный тапиоковый крахмал Е(1422)
	
	
	*

	Coldswell 3681
	Холоднонабухающий, модифицированный картофельный крахмал Е(1414)
	*
	
	

	PREGEFLO CH 40 
	Холоднонабухающий, модифицированный крахмал из восковой кукурузы Е(1422)
	*
	
	


	Крахмал 
Adamyl 2027

 
	Описание
	
	Горяченабухающий, модифицированный картофельный Е(1422).

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Диапазон рабочих температур
	

	
	КМС (Дания)
	
	70- 85°С

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	1-2,0%
1,0-1,2%
	
	Плавленый сыр.
Сметанный продукт.

	
	Преимущества использования
	
	· Дает массу с короткой текстурой.

· Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН, нагреву и механической обработке.

· Не проявляет тенденции к ретроградации и синерезису (отслаивание воды).

	
	
	
	


	Крахмал 
Аdamyl 2075 
	Описание
	
	Горяченабухающий, модифицированный картофельный Е(1422).

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Диапазон рабочих температур
	

	
	КМС (Дания)
	
	85-110°С

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	1-2,0%

1,0-1,2%
	
	Плавленый сыр.

Сметанный продукт. 

Для продуктов, технологический процесс производства которых включает процессы: пастеризации, стерилизации, и обработку УВТ (ультра высокими температурами).

	
	Преимущества 

использования
	
	· Дает массу с короткой текстурой.

· Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН, нагреву и механической обработке.

· Не проявляет тенденции к ретроградации и синерезису (отслаивание воды).

	
	
	
	


	Крахмал 
CBA-8858
	Описание
	
	Горяченабухающий, модифицированный тапиоковый Е(1422).

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Диапазон рабочих температур
	

	
	Vedan Vietnam Enterprise Corporation (Вьетнам).
	
	65-95°С

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	1-2,0%
	
	Плавленый сыр.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Дает короткую текстуру продукту. 

· Высокая устойчивость к механическим нагрузкам.

· Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН нагреву и механической обработке.

· Не проявляет тенденции к ретроградации и синерезису (отслаивание воды).

	
	
	
	


	Крахмал
ColdSwell 3681 
	Описание
	
	Холоднонабухающий, модифицированный картофельный Е(1414).

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Диапазон рабочих температур
	

	
	КМС (Дания)
	
	0-110°C

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	1-1,5%
	
	Творожные продукты.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Дает массу с короткой текстурой.

· Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН и механической обработке.

· Термостабилен.

· Не проявляет тенденции к ретроградации и синерезису на стадии заморозки-оттаивания.

	
	
	
	


	Крахмал
PREGEFLO CH 40
	Описание
	
	Холоднонабухающий, модифицированный крахмал из восковой кукурузы Е(1422).

	
	
	
	

	
	Производитель
	
	Диапазон рабочих температур
	

	
	Roguette (Италия)
	
	0-250°С

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	0,8-1,0%
	
	Творожные продукты.

	
	Преимущества 

использования
	
	· Дает массу с короткой текстурой.

· Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН и механической обработке.

· Термостабилен.

· Не проявляет тенденции к ретроградации и синерезису на стадии заморозки - оттаивания.

	
	
	
	


Раздел 9.
Подсластители «Сладин»

Производственная компания «Зеленые линии» на основе интенсивных подсластителей выпускает комплексные подсластители торговой марки «Сладин» с хорошо сбалансированными вкусовыми характеристиками.

В производстве смесей используются интенсивные подсластители с содержанием основного вещества не менее 98-99%:

Комплексные подсластители, благодаря эффектам качественного и количественного синергизма, обладают гармоничным и мягким вкусом и максимально соответствуют вкусу сахара.

Используемые комбинации подсластителей проходят по предельно допустимым концентрациям, позволяющим молочнокислым бактериям продолжать свою жизнедеятельность, накапливая необходимую кислотность. Это свойство и термоустойчивость подсластителей позволяет, вносит их на стадии приготовления молочной смеси. 

	Подсластитель комбинированный 
Сладин 200 К

 
	Коэффициент сладости
	
	200

	
	
	
	

	
	Состав
	
	Цикламат натрия (Е 952), сахаринат натрия (Е 954).

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Йогурт.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Не дает  неприятного послевкусия.

· Выдерживает температуру пастеризации, не теряя своих свойств. 

· 100% замена сахара

	
	
	
	


	Подсластитель комбинированный 
Сладин 100 А
	Коэффициент сладости
	
	100

	
	
	
	

	
	Состав
	
	Цикламат натрия (Е 952), сахаринат натрия (Е 954).

	
	
	
	

	
	Область 
применения
	
	Йогурт

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Максимизация сладкого вкуса, приближенная к профилю сахара.

· Стабильность в различных средах и при различных температурах. 

· 100% замена сахара.


Раздел 10. Консерванты

Консерванты - вещества, продлевающие срок хранения продуктов, защищая от порчи, вызванной микроорганизмов (бактерии, плесневые грибы, дрожжи, среди которых могут быть патогенные и непатогенные виды). Добавляя консерванты – удается замедлить или предотвратить развитие микрофлоры микроорганизмов, или замедлить обмен веществ в них, а следовательно, продлить сохранность продуктов. 

Выбор консервантов и их дозировок зависят от степени бактериальной загрязненности, условий хранения и желаемого срока годности.
	Кислота 
сорбиновая (Китай)
	Описание
	
	Производитель

	
	Белый кристаллический порошок.
	
	Suzhou (Китай).

	
	Дозировка
	
	Область применения

	
	0,5-1,0%

0,6-1,0%

0,8-1,0%

0,8%
	
	Сгущенное молоко

Сыры

Плавленые сыры

Спреды

	Преимущества использования

	· Подавляет рост дрожжей и плесневых грибов.

· Не подавляет рост молочно-кислой флоры.

· Наибольшую антимикробную и антигрибковую активность проявляет при рН около 4,5; при рН - 5,0 действует в 2-5 раз сильнее, чем бензойная кислота.

· В присутствии солей и кислот действие сорбиновой кислоты усиливается.

· Не изменяет органолептических свойств продукта.

· Не обладает токсичностью.
· Не обнаруживает канцерогенных свойств.


	Сорбат калия (Китай) 
	Описание
	
	Производитель

	
	Белый кристаллический порошок.
	
	Suzhou (Китай).

	
	Дозировка
	
	Область применения

	
	1,0%

1,0-2,0%

1,0%
	
	Сыры

Плавленые сыры

Спреды

	Преимущества использования

	· Подавляет рост дрожжей и плесневых грибов.

· Не подавляет рост молочно-кислой флоры.

· Наибольшую антимикробную и антигрибковую активность проявляет при рН около 4,5.

· Не обладает токсичностью.

· Не обнаруживает канцерогенных свойств.


	Бензоат натрия (Китай)
	Описание
	
	Производитель

	
	Белый кристаллический порошок или гранулы.
	
	Suzhou (Китай).

	
	Дозировка
	
	Область применения

	
	0,8-1,0%
	
	Спреды

	Преимущества использования

	· Эффективен против дрожжей, плесневых грибов и масляно-кислых бактерий. 

· Антимикробное действие не зависит от рН.

· Подавляет в микробных клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-восстановительные реакции, а также ферментов, расщепляющих жиры и крахмал. Наибольшую антимикробную  активность проявляет при рН ниже 4,5.

· Не обнаруживает канцерогенных свойств.


Раздел 11.
Красители натуральные

Нестабильный цвет продукта или потеря цвета в процессе переработки могут быть компенсированы за счет использования натуральных красителей, полностью исключающих риск любой физиологической опасности. 

ГК «Союзснаб» предлагает три вида бета-каротина компании «DSM Nutritional Products» (Швейцария): 10% Я-каротин растворимый в холодной воде, 30% и 0,3% жирорастворимые суспензии Я-каротина .

Я-каротин является одним из природных красителей и антиоксидантом, обладает активностью витамина А, эффективным профилактическим средством против онкологических и сердечно-сосудистых заболеваний.
	Бета-каротин 10%


	Описание
	
	Мелко гранулированный красно-коричневый порошок.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	От желто-оранжевого до оранжевого.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	0,005 –0,015 г/кг
	
	Сыры, йогурт.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Является природным красителем, выполняет функцию провитамина А. Обладает свойствами антиоксиданта.

· Повышает биологическую ценность продукта, способствует улучшению качества продукта.

· Обладает хорошей термостойкостью. 

· Малые дозировки. 

· Кислотоустойчив и термоустойчив.

	
	
	
	


	Бета-каротин 30%


	Описание
	
	Масляная суспензия  красно-коричневого цвета.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	От желтого до оранжевого.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	0,008-0,016 г/кг
	
	Спреды, масло.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Является природным красителем, выполняет функцию провитамина А. Обладает свойствами антиоксиданта.

· Повышает биологическую ценность продукта, способствует улучшению качества продукта.

· Обладает хорошей термостойкостью. 

· Малые дозировки.

· Термоустойчив.

	
	
	
	


	Бета-каротин 0,3%


	Описание
	
	Растительное масло, бета-каротин, антиоксидант.

	
	
	
	

	
	Цвет
	
	Оттенки желтого.

	
	
	
	

	
	Дозировка
	
	Область применения
	

	
	0,2-2,0г/кг
	
	Спреды,масло.

	
	
	
	

	
	Преимущества 

использования
	
	· Придает готовому продукту теплые желтые оттенки. 

· Является природным красителем, выполняет функцию провитамина А. 

· Повышает биологическую ценность продукта, способствует улучшению качества продукта.

· Термоустойчив.

	
	
	
	


Раздел 12.
Коллекция ароматизаторов «Del’Ar»
Коллекция «Del’ Ar» (Delicate Aroma) разработана специалистами группы компаний «Союзснаб» с учетом вкусовых предпочтений наших клиентов и требуемого ценного уровня. Индивидуальный подход к каждому клиенту является одним из основополагающих принципов нашей концепции. 

Вкусоароматические характеристики являются важными, а иногда определяющими факторами популярности пищевых продуктов. 

В ассортименте коллекции DelґAr представлены различные виды ароматических добавок:

· Ароматизаторы при минимальных закладках придают продукту четко определенный профиль, например клубники или ванили.

· Ароматические эмульсии в своем составе содержат вкусоароматические и красящие части, что избавляет производителей от необходимости подбирать отдельно каждую добавку.

· Вкусо-ароматические добавки представляют собой многокомпонентные смеси на основе ароматизаторов, специй, эфирных масел и различных ароматических добавок, что позволяет передать богатый вкус и аромат, как простых вкусов, так и сложных блюд.

Применение ароматизаторов и вкусо-ароматических добавок позволяет:

· создать широкий ассортимент продуктов;

· стандартизировать вкусо-ароматические характеристики пищевой продукции вне зависимости от колебаний качества исходного сырья;

· усилить имеющийся у продуктов натуральный вкус и аромат.



12.1
Ароматизаторы Del`Ar жидкие 
молочного и масло-сливочного направления

	Наименование
	Номер
	Статус
	Вкусо-ароматический 
профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	Спреды
	Плавленые сыры
	Сгущенное молоко
	Топленое молоко, ряженка

	Масло 
сливочное
	11.03.222
	ИН
	Масляный, сливочный, сладкий
	0,01-0,04
	0,01-0,02
	
	

	Масло 
сливочное
	11.03.222H
	ИН
	Сливочный, масляный, жирный
	0,015-0,03
	0,01-0,015
	
	

	Масло 
сливочное
	11.03.222S
	ИН
	Кислосливочный, 
масляный с тоном топленого масла
	0,15-0,03
	0,15-0,02
	
	

	Масло 
сливочное
	11.02.224
	ИН
	Кисло-сливочный, 
масляный
	0,02-0,05
	0,01-0,025
	
	

	Масло
сливочное
	11.02.224В
	ИН
	Вологодское масло, 
с тоном пастеризации
	0,02-0,05
	0,01-0,025
	
	

	Сгущенное молоко
	10.01.138
	ИН
	Сладкий, жирный, с нотами концентрирования
	
	
	0,04-0,06
	

	Сливки
	11.02.257
	ИН
	Сливочный, жирный, кислый
	0,02-0,05
	
	
	

	Сливки
	11.01.259
	ИН
	Сливочный, жирный, сладкий
	0,015-0,02
	
	
	

	Сливки
	11.01.259М
	ИН
	Сливочный, жирный, 
нейтральный
	0,05-0,06
	
	0,05-0,08
	

	Сливки
	11.01.259Н
	ИН
	Сливочный, нейтральный
	0,04-0,07
	
	0,05-0,09
	

	Топленое 
молоко
	11.01.272
	ИН
	Сладкий, молочный
	
	
	
	0,05-0,07


12.2
Ароматизаторы Del`Ar ванильного направления

	Наименование
	Номер
	Статус
	Форма
выпуска
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	
	Творожные 
продукты
	Молочные
 напитки

	Ванилин
	555
	ИН
	порошок
	Классический, ванильный
	0,04-0,05
	

	Ванилин
	77
	ИН
	порошок
	Ванильный, сладкий
	0,05-0,06
	

	Ваниль
	11.01.124
	ИН
	жидкий
	Ванильный, сладкий, чуть 
бальзамический
	
	0,25-0,3

	Ваниль
	11.01.124С
	ИН
	жидкий
	Ванильный, с молочными нотками
	
	0,25-0,3

	Ваниль
	11.01.125
	ИН
	жидкий
	Ванильный, с ноткой сливок
	0,03-0,05
	0,04-0,06

	Ваниль
	11.05.107
	ИН
	порошок
	Ванильный, сладкий
	0,04-0,06
	0,02-0,03

	Ванильно-
сливочный
	11.01.127
	ИН
	жидкий
	Ванильный, сливочный
	0,03-0,04
	0,015-0,025

	Ванильно-
сливочный
	11.05.108
	ИН
	порошок
	Ванильный, жирно-сливочный
	
	0,025-0,035


12.3
Ароматизаторы Del`Ar жидкие фруктово-ягодного направления

	Наименование
	Номер
	Статус
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	Молочные напитки
	Йогурт
	Сывороточные напитки

	Fruitberry
	10.01.531
	ИН
	Ягодный, сладкий
	0,01-0,15
	0,25-0,35
	

	Абрикос
	10.01.532
	ИН
	Спелый, фруктовый
	0,02-0,03
	0,02-0,05
	

	Апельсин
	10.02.537
	ИН
	Сладкий, сочный, свежий
	0,02-0,04
	0,03-0,04
	эксп.

	Апельсин
	11.04.110
	НАТ
	Сладкий, сочный, свежий
	0,015-0,025
	0,03-0,035
	эксп

	Ананас
	10.02.535
	ИН
	Тропический, сочный, спелый
	0,015-0,025
	0,025-0,035
	эксп.

	Ананас
	11.01.107
	ИН
	Сочный, спелый
	0,015-0,025
	0,035-0,045
	эксп

	Банан
	11.02.115
	ИН
	Сладкий, спелый
	0,08-0,09
	0,1-0,11
	

	Вишня
	10.01.544
	ИН
	Сладкий, сочный,

с косточкой
	0,025-0,035
	0,04-0,05
	эксп.

	Вишня
	11.01.137
	ИН
	Сладкий, спелый
	0,015-0,025
	0,02-0,03
	

	Груша
	11.02.152
	ИН
	Сочный, спелый, сорт Дюшес
	0,01-0,02
	0,015-0,025
	эксп.

	Дыня
	10.02.550
	ИН
	Сладкий, спелый
	0,02-0,035
	0,02-0,04
	

	Земляника
	10.01.552
	ИН
	Спелый, сочный
	0,01-0,015
	0,02-0,03
	

	Клубника
	11.01.173
	ИН
	Сладкий, джемовый
	0,025-0,035
	0,05-0,06
	эксп

	Клубника
	10.01.555
	ИН
	Сладкий, сочный
	0,015-0,025
	0,03-0,04
	эксп

	Клюква
	11.01.177
	ИН
	Сочный, терпкий
	0,02-0,03
	0,04-0,06
	эксп

	Лимон
	10.02.561
	ИН
	Сочный, цитрусовый
	0,005-0,015
	0,01-0,015
	эксп

	Лимон
	11.02.204
	ИН
	Свежий, с цедрой
	0,005-0,015
	0,01-0,015
	эксп

	Малина
	11.01.212С
	ИН
	Малиновый, свежий
	0,05-0,06
	0,07-0,09
	эксп

	Малина
	10.01.565
	ИН
	Спелая садовая малина
	0,03-0,04
	0,05-0,07
	эксп

	Малина
	10.01.565Р
	ИН
	Спелая садовая малина
	0,08-0,1
	0,1-0,12
	эксп

	Персик
	10.01.571
	ИН
	Спелый персик с легкой нотой кожицы
	0,02-0,03
	0,04-0,06
	эксп

	Черная 
смородина
	10.01.577
	
	Свежий, полный
	0,02-0,03
	0,025-0,05
	

	Черника
	11.01.285
	ИН
	Сладкий, спелый
	0,02-0,03
	0,05-0,07
	

	Экзотик
	10.01.579
	ИН
	Сладкий, фруктовый, сочный
	0,02-0,035
	0,03-0,04
	

	Яблоко
	10.01.580
	ИН
	Фруктовый, свежий, зеленый
	0,02-0,03
	0,025-0,035
	эксп


12.4
Ароматизаторы Del`Ar жидкие профильного направления

	Наименование
	Номер
	Статус
	Вкусо-ароматический 
профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	Молочные напитки
	Сгущенное молоко
	Йогурт
	Творожные продукты
	Сывороточные напитки
	Спреды

	Йогурт
	11.01.164С
	ИН
	Свежий, сладкий, сливочный с масляными нотами
	0,005-0,015
	
	
	
	
	

	Карамель 
тип Butterscotch
	10.01.233
	ИН
	Карамельный, кофейной
	
	0,07-0,09
	
	
	
	

	Карамель
	11.01.167
	ИН
	Карамельный, 
со сливочной нотой
	
	0,06-0,08
	
	
	
	

	Кокос
	11.02.179
	ИН
	Сладкий, спелый
	0,01-0,02
	
	0,01-0,015
	
	
	

	Кокосовые сливки
	11.01.181
	ИН
	Сладкий, сливочный
	0,005-0,015
	
	0,01-0,02
	
	
	

	Кофе
	11.01.320
	ИН
	Яркий, насыщенный
	
	0,05-0,07
	
	
	
	

	Крем-сода
	11.01.195
	ИН
	Мягкий, 
карамельно-сливочный
	
	0,05-0,07
	
	
	
	

	Мед
	10.01.633
	ИН
	Цветочного меда
	
	
	
	эксп
	
	

	Мята
	10.00.634
	НАТ
	Перечная мята
	
	
	
	
	эксп
	

	Мята
	10.00.634Р
	НАТ
	Перечная мята
	
	
	
	
	эксп
	

	Тоффи
	11.01.359
	ИН
	Карамельный тип Тоффи
	
	0,07-0,09
	
	
	
	

	Шоколад
	10.01.250
	ИН
	Сладкий, «черный»
	0,01-0,03
	
	0,02-0,05
	
	
	0,02-0,05

	Шоколад 
(ФОНДЮ) 
	10.01.250
	ИН
	Шоколадный соус 
(шоколадный, сливочный)
	0,03-0,05
	
	
	
	
	0,005-0,03


12.5
Ароматические эмульсии Del’Ar
	Наименование
	Статус
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	Напитки из молочной сыворотки
	Йогурт

	Ананас
	ИН
	Придает продукту освежающие тона сочного ананаса; 
окрашивает в золотисто-желтый цвет
	0,08-0,1%
	0,1-0,12%

	Апельсин
	ИН
	Это идеальное сочетание вкуса и аромата мякоти апельсина и терпкости апельсиновой корки; окрашивает продукт в оранжевый цвет
	0,08-0,1%
	0,1-0,15%

	Лимон-Лайм
	ИН
	Аромат свежевыжатого лимона с горьковатой нотой лайма придают прдукту свежесть, окрашивает в светло желтый цвет
	0,08-0,1%
	0,1-0,12%

	Манго
	ИН
	Аромат и вкус спелого сочного манго дарит ощущение тропического лета; окрашивает продукт в оранжевый цвет с легким оттенком красного.
	0,05-0,08%
	0,08-0,1%

	Персик
	ИН
	Неповторимый вкус спелого сочного персика; окрашивает продукт в желтый цвет
	0,05-0,06%
	0,06-0,08%

	Экзотик
	ИН
	Сочетание ароматов манго, ананаса, маракуя, яркой свежести цитрусовых несет в себе оттенки лета, хорошего настроения и окрашивает продукт в золотисто-желтый цвет
	0,05-0,07%
	0,06-0,08%


12.6
Ароматизаторы Del’Аr порошкообразные гастрономического направления

	Наименование
	Номер
	Статус
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	Плавленый сыр

	Ветчина
	10.06.163
	ИН
	Мясной, легкая нота копчености
	0,6-0,8

	Говядина
	10.06.101
	ИН
	Мясной, вареный
	эксп

	Грибы
	10.06.271
	ИН
	Насыщенный белых грибов
	0,3-0,5

	Лосось
	10.06.002
	ИН
	Лосось, приготовленный на пару
	0,5-0,7

	Свинина
	10.06.103
	ИН
	Свиной, запеченный
	эксп


12.7
Вкусо-ароматические добавки Del’Ar
	Наименование
	Номер
	Статус
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка, %

	
	
	
	
	Плавленый сыр

	Бекон
	10.05.168
	ИН
	Масляный, копченый
	0,2-0,4

	Говядина
	10.05.100
	ИН
	Мясной, вареный, пряный
	эксп

	Грибы
	10.05.272
	ИН
	Свежих, лесных грибов
	0,7-0,9

	Дым
	10.05.480
	НАТ
	Дым, тип Hickory
	эксп

	Креветка  
	10.05.053
	ИН
	Вареный, креветочный
	0,6-0,8

	Лосось
	10.05.003
	ИН
	Лосось, копченость
	0,7-0,9

	Лосось с сыром 
	10.05.005
	ИН
	Лосось, приготовленный на пару
	0,7-0,9

	Огурцы 
малосольные
	10.05.201 С
	ИН
	Малосольного огурца с пряностями
	0,7-0,9

	Сыр
	10.05.350
	ИН
	Масляный, сладкий, сливочный
	0,7-0,9

	Сыр
	10.05.351
	ИН
	Зрелый, тип Чеддер
	0,7-0,9

	Сыр
	10.05.353
	ИН
	Сливочный с нотами ферментации
	0,7-0,9

	Сыр 
(Четыре сыра)
	10.05.354
	ИН
	Сливочный, Пармезан, Чеддер, Гауда
	0,7-0,9

	Укроп
	10.05.401
	НАТ
	Свежий, с нотами семени
	0,2-0,4

	Чеснок
	10.05.207
	НАТ
	Острый, чесночный
	0,05-0,015
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Больше информации на тематическом сайте коллекции 


Заквасочных культур


прямого внесения 


торговой марки «AiBi»


www.aibi-ssnab.ru





всегда актуальный ассортимент заквасок «AiBi» с подробным описанием каждой позиции для примения в конечном продукте - производстве кефира, творога, сметаны, йогурта, ряженки, моцони, сыра и т.п.; 


отработанные рецептуры готовых изделий с использованием представленных заквасок и других пищевых добавок ГК «Союзснаб»;


новости; 


информация о появившихся и ожидаемых новинках; 


статьи наших технологов.





Больше информации на тематическом сайте коллекции 


Заквасочных культур


прямого внесения 


торговой марки «AiBi» www.aibi-ssnab.ru





Больше информации на тематическом сайте 


Комплексных пищевых добавок 


Многофункциональных систем


торговой марки «Гелеон»


www.geleon-ssnab.ru





актуальный ассортимент Комплексных пищевых добавок – многофункциональных систем «Гелеон» для производства кисломолочных продуктов, сыров;


подробное описание ассортимента -  показатели, рекомендаций, области применения;


рецептуры готовой продукции; 


новинки ассортимента; 


новости; 


публикации.








Больше информации на тематическом сайте 


Комплексных пищевых добавок 


Многофункциональных систем


торговой марки «Гелеон»


www.geleon-ssnab.ru





Широкий �ассортимент





Разработка �рецептур �под заказ





Технологическая


поддержка








Глазури и Начинки





Технологическая�поддержка





Разработка �под заказ





Широкий �ассортимент





Ароматизаторы • Ароматические эмульсии • ВАДы





Всё о коллекции ароматики �«Del`Ar» можно узнать на сайте�WWW.DELAROMA.RU





Под брендом «Del`Ar» с 2006 года группа компаний «Союзснаб» представляет ароматические добавки собственного производства для всех отраслей пищевой промышленности. 


Многолетний опыт работы на российском рынке пищевых ингредиентов в совокупности с новым подходом к продвижению и инновационными технологиями производства позволили коллекции «Del`Ar» стать успешным продуктом. А постоянное расширение ассортиментна за счет успешных проектов, проведенных совместно с клиентами ГК «Союзснаб», позволяет говорить о том, что достигнутые результаты – это только начало успешного пути.








Группа компаний «СОЮЗСНАБ»





Официальный представитель в УКРАИНЕ


ООО «Мелисса» г.Днепропетровск, ул.Малиновского, 19


Тел./факс (0562) 34-81-26, 35-54-40; 067 564-53-67


Сайт  � HYPERLINK "http://www.melissa.net.ua" ��www.melissa.net.ua�


E-mail: � HYPERLINK "mailto:melissa_svk@mail.ru" ��melissa_svk@mail.ru�; melissa.li@i.ua; melissavika@ukr.net








Филиал № 2 ООО «Мелисса» в г.Кривом Роге                                  ул. Кобылянского, 154 А


Тел. (056)) 404-10-89, моб. 067-562-98-79


E-mail: � HYPERLINK "mailto:melissa@alba.dp.u" ��melissa@alba.dp.u�a








Филиал № 3 ООО «Мелисса» в г.Макеевка, Донецкой обл.                ул. Лебедева, 14


Тел. (06232)794-86, моб 067-635-17-68


E-mail: melisa@makeevka.doris.ua








Ваш менеджер:


ФИО: ____________


Тел.: _____________


Email: ________________





Дата изменений:�25.06.2010





АССОРТИМЕНТНЫЙ�ПЕРЕЧЕНЬ





2010 год





для производителей�молочной продукции
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