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Kartoffelstarke

Etenia™

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

Etenia™ 457

Etenia™ 505

Etenia™ ES

Eliane™

Eigenschaften

Anwendung

Etenia™ ist eine Kartoffelstarke, die in einem patentierten Verfahren enzymatisch behandelt
wird. Das Ergebnis ist eine texturgebende Clean Label-Starke ohne E-Nummer mit den
funktionellen Eigenschaften von Hydrokolloiden.

« Clean Label-Deklaration , Starke” oder ,, Maltodextrin”

» Hohe Funktionalitat bereits bei niedriger Dosierung

» Gelbildungseigenschaften ahnlich Gelatine

» Neutraler Geschmack

» Einfach zu verarbeiten, kalt 10slich, scher- und hitzestabil

» Stabil bei niedrigem pH-Wert

» Fett- und/oder Proteinersatz in frischen Molkereiprodukten (1 % Etenia entspricht 3 % Fett
oder 1 % Protein — Kosteneinsparung maoglich!)

* 0,3-0,5 % verbessert das Mundgefthl
» Gelatineersatz
» Frischkase: Ertragssteigerung von 300 % madglich!

» Vegane Aufstriche

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Clean Label-Kartoffelstarke mit einzigartiger Cremigkeit -/Avebe
Besonders helle Clean Label Kartoffelstarke flr cremige -/Avebe

streichbare Milchprodukte

Besser 0slich als 457 -/Avebe

Eliane™ ist die weltweit erste Amylopektin-Kartoffelstarke, die durch klassische Zuchttechniken
entwickelt wurde

» Hohe Viskositat: Reduzierung der Dosage bis zu 15 - 20 % maoglich

» Kosteneinsparung maoglich (z.B. Ersatz von Hydrokolloiden bei Mayonnaise)

» Hohe Prozess- und Lagerstabilitat (keine Retrogradation wie bei Standardkartoffelstarke)
» Transparente, glatte und glanzende Struktur

» Neutrales Geschmacksprofil & cremiges Mundgefuhl

e 100 % natdrlich und GVO-frei

Eliane™ ermoglicht den Einsatz in Anwendungen, in denen Kartoffelstarke Ublicherweise nicht
eingesetzt wird, z.B. Molkereiprodukte, Saucen und Dressings, Backwaren und Fleischprodukte.
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Kaltquellende ELIANE™ Instant Starken

ELIANE™ BC 160 Hochwertige Alternative zu Paselli BC fir Backcremes E1414/Avebe

ELIANE™ MC 160 Hohe Saure- und Prozessstabilitat, gefrier- und taustabil, E1442/Avebe
zum Einsatz z.B. in klarem Dressing

HeiBquellende ELIANE™ Kochstarken

ELIANE™ CE 460 Geeignet flr Produkte mit pH > 4 und Prozesse mit geringer  E1414/Avebe
Scherkraft

ELIANE™ VE 540 Aktivierung durch Scherung - ergibt cremige und glanzende E1442/Avebe
Textur, flr Produkte pH < 4 mit langer Lagerstabilitdt geeignet

Emulgierende Starke

ELIANE™ MC 160 & Reine Emulgierung, keine Viskositat - perfekter Eigelbersatz E1450/Avebe
PASSELI™ MC 150 in Mayonnaise und Dressings



Clean Label und native Starken

Eigenschaften Clean Label ist aktuell ein Megatrend in der Lebensmittelindustrie. Fir den Verbraucher geht
es vor allem um Transparenz durch eine Uberschaubare und versténdliche Zutatenliste moglichst
ohne E-Nummern. Avebe bietet Clean Label Starken ohne E-Nummern, welche modifizierte
Starken in einigen Anwendungen gleichwertig ersetzen kdnnen.

Anwendung Die Clean Label Starken von Avebe kdnnen in vielen Anwendungen wie Convenience-Produkten,
Fleischwaren, Fertiggerichten, etc. eingesetzt werden.

Clean Label ELIANE™ Instant Starken (siehe Eliane™ Seite 5)

ELIANE™ C 100, C 200, Native ELIANE™-Instantstarken mit unterschiedlichen Korn-  -/Avebe
C 300 groRRen-/Avebe und unterschiedlicher Loslichkeit, optimiert
flr verschiedene Anwendungen

Clean Label ELIANE™ Kochstarken (siehe Eliane™ Seite 5)

ELIANE™ 100 Native Kochstarke mit ca. 25 % hoherer Viskositat als -/Avebe
Standard Kartoffelstarke

Durch eine hohe Expansionskapaziat und knuspriges
Mundgeflihl ideal fur extrudierte Snacks




weitere Clean Label Starken

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
PURAMYL™ HF 6 % Kochstarke mit erhohter Stabilitat gegendber nativer Starke,  -/Avebe
geeignet fur HeilRhaltung fir Suppen und Saucen (> pH 4)
PURAMYL™ 300 Kochstarke zum Ersatz von Phosphaten in Brihwurst -/Avebe
Besserer Biss, weniger Geleeabsatz und angenehmeres
Mundgeftihl
PERFECTABIND™ M & C Kochstarken mit hohem Wasserbindungsvermaogen, ideal -/Avebe

fur Fleischanwendungen M = Fleisch allgemein, C = Gefllgel

PASELLI™ SA2 Fettersatz in emulgierten Fleischprodukten (Leberwurst) -/Avebe
oder Eiscreme

SELECTAMYL™ D20 Fein granulierte Kartoffelstarke -/Avebe

In Kombi mit Perfectabind C & Paselli™ FP & Solanic” 200
perfekt fir Clean Label vegane Burger oder Chicken Nuggets

Kartoffelstarke Native Starke auf Kartoffelbasis -/Avebe

Tapiokastarke Native Starke auf Tapiokabasis -/Avebe

Modifizierte Starken

Eigenschaften Avebe bietet ein breites Sortiment an modifizierten Kartoffelstarken mit unterschiedlicher
Konsistenz, Viskositat, Klarheit und Prozessstabilitat (pH- Stabilitat, Gefrier-/Taustabilitat und
Hitze-/Scherstabilitat).

Kartoffelstarke wird im Vergleich zu anderen Rohstoffen besonders wegen der einzigartigen
Textur und dem neutralen Geschmack bevorzugt eingesetzt.

Anwendung Convenience-Produkte (Suppen, Saucen, Fertiggerichte, etc.), Snacks, Backwaren,
Fruchtanwendungen, Stfdwaren, Fleischprodukte, vegane Ersatzprodukte, etc.

Modifizierte Instant Starken

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
PASELLI™ BC Weltstandard-Instantstérke fir Backcreme E1414/Avebe
PASELLI™ P Instantstarke mit pulpiger Textur E 1412/Avebe
PREJEL™ 200 Standard-Instantstarke, auch granuliert (PREJEL 200 G) E1414/Avebe
PREJEL™ VA 70 S Vielseitige Instantstarke mit hoher Prozessstabilitat E1442/Avebe

Auch agglomeriert (Prejel VA 70 S aggl.) und auf Tapiokabasis
(Prejel VA 70T und Prejel VA 70T aggl.)

AMYLOGUM™ CLS Kaltlésliche Starke mit guten Geliereigenschaften als Binde-  E1420/Avebe
mittel fir Snacks

PASELLI™ PAC Kaltlosliche Starke flr extrudierte Snacks und Backflllungen E1414/Avebe

it
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Modifizierte Kochstarken

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
PERFECTAMYL GEL MB Gelierende Starke fur klare StRwaren oder Kase E1420/Avebe
PERFECTAMYL GEL Gelierende Stéarke fur klare StRwaren E1404/Avebe
FARINEX™ VA 15 Prozessstabile Kochstarke E1442/Avebe
FARINEX™ VA 60T Prozessstabile Tapiokastarke E1442/Avebe
FARINEX™ WM 55 Wachsmaisstarke mit mittlerer Prozessstabilitat E1422/Avebe
PERFECTAMYL™ GEL MB Bindemittel und Textur fir Schmelzkése E1420/Avebe
PERFECTAMYL™ Gel EMP Bindemittel und Textur flir Analogkase E1404/Avebe
PERFECTAMYL™ 3100 Optimal fur teilweise Gelatineersatz (bis 50 %) in Frucht- E1420/Avebe
gummi. Deutliche Einsparungen bei gleicher Textur moglich

PERFECTAMYL™ 928 Vegane Losungen fir 100 % Gelatineersatz in Fruchtgummi  E1442&E1451/ Avebe
PERFECTAMYL™ MPT Vegane Losungen fir 100 % Gelatineersatz in Fruchtgummi  E1442&E1404/ Avebe

PerfectaSOL® S - Funktionelles Kartoffelprotein

Perfectasol S steht flr reine, natlrliche, nachhaltige und funktionelle Proteine aus dem Roh-

Ei haft
lgenseharten stoff Kartoffel mit folgenden Eigenschaften:

» Rein pflanzlich, ideal geeignet fir vegetarische, vegane, koschere und halal Erndhrung

» Niedriges Allergiepotenzial im Vergleich zu tierischem (Milch, Eier) und anderem pflanzli-
chen Eiweil3 (Soja, Weizen)

» Clean Label: Deklaration , Kartoffelprotein”, keine E-Nummer und keine Allergenkenn-
zeichnung notwendig

+ Nachhaltigkeit: ,CO, Footprint” ist kleiner als beim Molkenprotein oder Hihnereiweif3

» Besondere Ernahrungsformen: Ideal geeignet fir gluten-, milch-, fleisch- und eifreie
Produkte

» Hohe biologische Wertigkeit. Reich an BCAA (Branched Chain Amino Acids — Verzweigt-
kettige Aminoséauren)

Anwendung PerfectaSOL S bietet eine hohe Funktionalitat in Emulsionen, Schaumen und als Geliermittel
- auch in Kombination mit funktionellen Avebe Starken.

PerfectaSOL S eignet sich besonders flr Produkte, die als ,frei von” ausgelobt werden
sollen, z.B. fUr glutenfreie Backwaren, milchfreie Eiscreme, Fleischersatzprodukte sowie
eifreie Dressings und Saucen, Convenience- Produkte (Suppen, Saucen, Fertiggerichte, etc.),
Snacks, Fruchtanwendungen, Sifdwaren, Fleischprodukte, etc.



Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

PerfectaSOL® S200 Gute Emulsions- und Schaumstabilisierung. Sehr gute Avebe
Gelierung- und Wasserbindeeigenschaften vor allem im
neutralen pH-Bereich

|deal fUr vegetarische und vegane Fleisch und Kase Analog-
produkte, Glutenersatz, etc.

PerfectaSOL®S300 Hervoragende Emulsions- und Schaumstabilisierung. Gute Avebe
Gelierung- und Wasserbindeeigenschaften vor allem im
sauren pH- Bereich

Ideal flir Gelatineersatz in Stifwaren, Eiersatz in Dressing
und Saucen, analoge Milchprodukte, Glutenersatz, etc.

Aufschlagemulgator fir cremige vegane Eiskrem

PerfectaSOL® S300 L Flissige Version von SOLANIC" 300 mit ca. 20 % Protein- Avebe
gehalt

PerfectaSOL™ - Funktionelle Texturlosung auf Basis
Kartoffelprotein und Starke

» PerfectaSOL™ ist eine Kombination von funktionellem Kartoffelprotein mit funktionellen

Eigenschaften modifizierten Starken

o PerfectaSOL™ bietet vegane Texturldsungen flr verschiedene Einsatzgebiete u.a. Gelatine-
ersatz in Fruchtgummi, vegane Kasespezialitaten, Joghurt, Aufstriche, etc.

« PerfectaSOL™ ist rein pflanzlich, ideal geeignet flr vegetarische, vegane, koschere und
halal Ernahrung

Anwendung PerfectaSOL™ ist einfach in der Verarbeitung, ermoglicht verschiedene Texturen und einen
reinen Geschmack.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

PerfectaSOL™ D500 Cremige Texturlésung fir streichfahige vegane Produkte
(z.B. Joghurt, Frischkase- oder vegane Aufstriche) oder
vegane Puddings

D 510 Fir veganen Scheibenkase mit unterschiedlichen Texturen
(fest/ schnittfahig, weich, etc.)

D520 | Clean-label” Losung flr Pizzakdse mit authentischen _
Schmelzeigenschaften und ,fadenziehen” im heiRen Zustand ~ verschieden/Avebe

DE 540 Clean-label Losung fir veganen Hartkase und Ofenkase
D 600 Clean-label Losung fir fermentierte vegane Joghurtprodukte

C 200 Gelatineersatz in gelierten und/ oder aufgeschaumte
Fruchtgummies (Kosher, Halal, allergenfrei)

it
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Starkederivate

Dextrose, Maltodextrin und Glukosesirup

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

PASELLI™ MD6
PASELLI™ MD10P
AVEBE MD14P
AVEBE MD20P
AVEBE MD20
AVEBE SPG20P
AVEBE SPG20
AVEBE SPG30
Meritose 200

Maldex

Glucodry

Starkederivate werden durch enzymatische Spaltung von Stérke (z.B. aus Mais oder Kartof-
feln) hergestellt. Je nach Hydrolysegrad unterscheidet sich die prozentuale Zusammenset-
zung. Diese wird durch das Dextrose-Aquivalent (DE- Wert) beschrieben. Produkte deren

DE-Wert zwischen 3 und 20 liegt werden als Maltodextrin und tUber 20 als Trockenglukose

oder Glukosesirup bezeichnet.

Starkederivate sind neutral im Geschmack. Je hoher der DE-Wert desto stfRer das Produkt,

daraus resultiert die friiher gangige Bezeichnung , Starkezucker”.

Starkederivate werden vielseitig eingesetzt, z.B. als Flllstoff, zur Verbesserung des , Kérpers”

von Lebensmitteln oder als Tragerstoff.

Beschreibung und Anwendung

Maltodextrin auf Kartoffelbasis

Maltodextrin auf Kartoffelbasis

Maltodextrin auf Kartoffelbasis

Maltodextrin auf Kartoffelbasis

Maltodextrin auf Weizenbasis

Getrockneter Glukosesirup auf Kartoffelbasis
Getrockneter Glukosesirup auf Weizenbasis
Getrockneter Glukosesirup auf Maisbasis
Dextrose auf Mais oder Weizenbasis

Maltodextrin (verschiedene DE-Werte) auf Mais- oder Wei-
zenbasis

Glukosesirup in Pulverform (verschiedene DE-Werte) auf
Mais- oder Weizenbasis

E-Nummer / Hersteller

Avebe

Avebe

Avebe

Avebe

Avebe

Avebe

Avebe

Avebe

Tereos

Tereos

Tereos



Zuckeraustauschstoffe

Eigenschaften

2 o

N

Tereos
Syral

Anwendung

Handelsname

Maltilite

Meritol

Merisorb

Zuckeraustauschstoffe sind s} schmeckende Verbindungen, meist Polyole (sogenannte
Zuckeralkohole), die einen geringeren Einfluss auf den Blutzuckerspiegel haben als Haus-

haltszucker (Saccharose).

Zuckerersatz in Lebensmitteln, z.B. Diabetikerernahrung, Kaugummis, etc.

Beschreibung und Anwendung

Kristallines Maltitol & Maltitolsirup (verschiedene DE-Werte)

auf Basis Weizen

Sorbitol — flissig (verschiedene DE-Werte) auf Basis Weizen/

Mais gemischt - Pulver

Sorbitol — Pulver (verschiedene DE-\Werte) auf Basis Weizen/

Mais gemischt

E-Nummer / Hersteller

E965/Tereos

E420/Tereos

E420/Tereos



Aromen und Geschmacksstoffe

Vanillin

Borregaard ist der einzige Hersteller von Vanillin aus Holz (,,ex Lignin”). Dieses Vanillin ist
nachhaltiger als Vanillin- und Ethylvanillinprodukte, die auf petrochemischen Rohstoffen (,ex.

E;V Guajacol”) basieren. Vanillin aus Holz gibt eine weichere, natlrlichere Note, wodurch es viele
A Borregaard Kunden bevorzugen.

Eigenschaften

Anwendung Aromatisierung von Lebensmitteln mit Vanillin. Des Weiteren bietet Borregaard eine grofse
Vielfalt an speziell angepasstem Vanillin fir unterschiedliche Anwendungen wie Schokolade,
Konfekt, Backwaren und Milcherzeugnisse an.

Euro Vanillin von Borregaard wird als ,Vanillin” oder ,,Aroma” gekennzeichnet.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Euro Vanillin Supreme Nachhaltiges, reines Vanillin aus Lignin mit 20 % hoherer -/Borregaard
Intensitat vs. Vanillin ex. Guajacol

Euro Vanillin Regular Reines Vanillin ex. Guajacol -/Borregaard

Euro Vanillin DS Vanillin ex. Guajacol mit der doppelten Intensitat vs. Euro -/Borregaard
Vanillin Regular

Euro Vanillin Plus Vanillin ex. Lignin — kostengunstiger als Supreme -/Borregaard

Euro Vanillin Plus 1200 Mischung von Vanillin ex. Lignin und Ethylvanillin mit 20 % -/Borregaard
hoherer Intensitat vs. Vanillin ex. Guajacol

Euro Vanillin Aromatic Reines Ethylvanillin aus Guethol mit 170 % hoherer Intensitat  -/Borregaard
vs. Vanillin ex. Guajacol

Euro Vanillin Expert Vanillin ex. Lignin speziell optimiert fir Anwendungen in -/Borregaard
Schokolade, Milchprodukten, StRwaren

Euro Vanillin Gran 3 Naturliches Aroma Vanillin bzw. nattrliches Aroma -/Borregaard

Euro Vanillin Plus SB18 Kostenglinstiges Vanillin auf Basis Lignin mit Ethylvanillin mit  -/Borregaard
identischer Intensitat wie Regular



SifRe Aromen

Eigenschaften Buteressence ist ein mittelstandischer Hersteller von kundenspezifischen Geschmacks- und
Farbstoffen aus Holland.
Buteressence
Connects flavours and food
Anwendung MaRgeschneiderte Geschmackslosungen flr Back- und Stfwaren, Milchprodukte und Getranke.
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Natiirliche Aromen Analog der EG-Aromenverordnung Nr. 1334/2008 Buteressence
« Natlrliches X-Aroma (X > 95 %)
» Natdrliches X-Aroma mit anderen natlrlichen Aromen
(X >50 %)
» NatUrliches Aroma
Aromen Ehemals als naturidentische bzw. kiinstliche Aromen be- Buteressence

zeichnet

Kase-, Butter- und Milcharomen

Eigenschaften Edlong ist ein flhrender Hersteller von kundenspezifischen Molkereiaromen aus den USA.
!_Q) EDLONG Edlong Aromen geben ein reines, aber vollmundiges Geschmacksprofil und kénnen auch zur
= DAIRY TECHNOLOGIES Abrundung dienen.

Anwendung Milchgetranke, Backwaren, Gewdrze und Snacks, verarbeitete und analoge Késearten, Sofen,

Convenience-Produkte, Fertiggerichte usw.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Aromen und natiirliche Kase (130 verschiedene Typen) Butter (80 verschiedene Edlong
Aromen Typen)

Milch, Sahne, Joghurt, fermentierte Milchprodukte

Maskierung von Off-Flavour



Wiirzige Hefeextrakte

Eigenschaften

Q* ExtraCell

Anwendung

Handelsname

ExtraCell® InTaste-Range

ExtraCell® AdTaste-Range

ExtraCell® InStar
Nahrhefe

ExtraCell ist ein traditioneller Hersteller von Hefeextrakten aus der West-Ukraine.

Hefeextrakte sind natrliche, hitzestabile Clean-Label Aromaverstarker, die in vielen wirzigen
Lebensmitteln wie Suppen, Saucen, Snacks, Gewlrzmischungen und veganen Alternativen

eingesetzt werden. Die natlrliche vorkommende Glutaminsaure sorgt flr einen herzhaften

Umami-Geschmack und ermdglicht eine Reduktion des Salzgehalts ohne GeschmackseinbulRen.

Beschreibung und Anwendung

Unterschiedliche Salzgehalte
LS < 2% (low salt)

AS < 17 - 21 % (average salt)
HS > 36 - 40 % (high salt)
Reich an natdrlichem Glutamat
LS < 2% (low salt)

AS < 17 - 21 % (average salt)

Getrocknete Hefeflocken mit mild wiirzigen, leicht kasigen
oder nussigen Geschmack. Sie sind vegan, reich an
B-Vitaminen, Proteinen und Ballaststoffen.

E-Nummer / Hersteller

Extracell

Extracell

Extracell



Proteine

Milchproteine

Eigenschaften

ingredia

Anwendung

Handelsname

PRODIET® Range

PRODIET® HYDROLYSATE

PROMILK®

PROMILK® Palette fiir
Joghurt und Desserts

PROMILK® fir
Milchgetranke

PROCREAME fiir Eiskrem
und Sorbets

PROMILK® fur Kase und
Analogkase

Sojaproteine

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

CSP Sojaprotein
Konzentrat

ISP Sojaprotein Isolat

TSP Sojaproteintexturat

Ingredia ist ein franzosisches Molkereiunternehmen, das Milchpulver, Milchproteine, funktionelle
Systeme und innovative Bioaktivstoffe flr Lebensmittel und Nahrungserganzungsmittel

herstellt.

Textur, Cremigkeit, Stabilisierung und Proteinanreicherung bei Milchprodukten, Sportlernahrung,

Backwaren, Kostenreduzierung bei Milch- und Kaseprodukten und Eiscreme, usw.

Beschreibung und Anwendung

Mizellares Kasein (mind. 92 %)
+ Hoher Nahrwert
e Sehr reich an nativem mizellarem Calcium

» Reich an BCAA (speziell Leucin)
Milchproteinhydrolysat (MPH)

Hergestellt aus nativer Molke oder mizellarem Casein

Milchprotein-Isolat (MPI) ist 100 % Total Milk Protein (TMP)
80 % mizellares Casein/20 % losliche Proteine

Hoher Nahrwert und reich an nativem Calcium
Proteinanreicherung (griechische Art), Cremigkeit/Mund-

geflhl, Textur fir gelierte Produkte, reduzierte Synéarese,
Kostenreduzierung - Verfligbar in Bio-Qualitat

Proteinanreicherung, Stabilisierung, Suspension, Opazitat
und Geschmack

Kostenreduzierung durch Ersetzen von SMP oder WMP.
Cremiges Schmelzen und verbessertes Mundgefuhl

Hoherer Ertrag und reduzierte Molkenseparierung — verschie-

dene Texturen moglich

E-Nummer / Hersteller

Ingredia Nutritional

Ingredia Nutritional

Ingredia Nutritional

Ingredia Functional

Ingredia Functional

Ingredia Functional

Ingredia Functional

Unser Sojaprotein wird nur aus non-GVO Sojabohnen extrahiert und hat eine hohe biologische

Wertigkeit.

Sportlernahrung, vegetarische und vegane Fleischwaren, Backwaren, usw.

Beschreibung und Anwendung

Sojaprotein mit mind. 70 % Proteingehalt

Sojaprotein mit mind. 90 % Proteingehalt

Texturiertes Sojaprotein als Fleischersatz

i

R

E-Nummer / Hersteller

China

China

Serbien



Erbsenproteine

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

Pea Protein 85 %
Pea Protein 80 %

Pea Protein Texturised

Pea Protein Peptide 85 %
clear

Kartoffelproteine

Unser Erbsenprotein wird nur aus gelben non-GVO Erbsen aus Kanada extrahiert, ist neutral im
Geschmack und hat eine hohe biologische Wertigkeit.

Sportlernahrung, vegetarische und vegane Fleischwaren, Backwaren, usw.

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Erbsenprotein mit mind. 85 % Proteingehalt China
Erbsenprotein mit mind. 80 % Proteingehalt China

Texturiertes Erbsenproteine mit unterschiedlichen Proteinge-  Polen
halten und Granilierung

Klar & instant I6sliche Proteine China

Siehe PerfectaSOL - Funktionelles Kartoffelprotein, Seite 9

Sonnenblumenproteine

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

Suntein 55 %

Suntein TVP

Haferprotein
Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

PrOatein®

Unser Sonnenblumenprotein wird aus européischen Sonnenblumenkernen gewonnen hat
einen angenehm nussigen Geschack und ist ein guter Emulgator.

Sportlernahrung, vegane Fleischwaren, Backwaren, pflanzliche Drinks, usw.
Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Sonnenblumenprotein mit 55 % Proteingehalt Bulgarien

Texturiertes Sonnenblumenprotein flr vegane Fleischwaren Bulgarien

Unser Haferprotein wird skandinavischem Hafer gewonnen und ist nussig im Geschack.

Proteinanreicherung in Milchersatz- und Fleischersatzprodukten.

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Haferprotein mit ca. 60 % Proteingehalt Lantmannen



Ackerbohnenprotein

Eigenschaften Unser Ackerbohnenprotein wird aus der Ackerbohne (Fava) extrahiert.
Anwendung Sportlernahrung, vegane Fleischwaren, usw.
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Favabeanprotein 90 % Ackerbohnenprotein mit 90 % Proteingehalt China/ EU
Reisprotein
Eigenschaften Unser Reisprotein ist neutral im Geschmack.
Anwendung Sportlernahrung und Backwaren
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Riceprotein 80 % Reisprotein mit 80 % Proteingehalt China

Konservierungsmittel

Milchsaure, Laktate und Derivate

Eigenschaften Galactic ist eines der weltweit flihrenden Unternehmen in der biotechnologischen Herstellung von
/ Milchséaure, Laktaten und Derivaten.
/;S}’E;;LACTl (o]
Anwendung Konservierung von Fleischwaren, Herstellung von Backwaren, etc.
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Galaflow™ Natrium- und Kaliumlaktate fir Lebensmittelanwendungen: E325/Galactic

Antimikrobielle Wirkung, Verlangerung der Haltbarkeit,
Befeuchtungsmittel, Geschmacksverstarker, pH-Steuerungs-
mittel (Puffer), usw.

Galacid™ Milchséaure fur Lebensmittel E270/Galactic

Anwendungen: Antimikrobielle Wirkung, Geschmacksver-
starker, pH-Steuerungsmittel usw.

Galimax™ Flavour Auswahl an Clean Label-Losungen zur Konservierung, speziell  -/Galactic
formuliert fir Fleisch, SoRen und Dressings und Convenience-
Produkte

Galaxium™ Calciumlaktat Excel = Pulver - Pearls = Perlen E327/Galactic

Anwendung: Calciumanreicherung, Geliermittel, Festigungs-
mittel, Geschmacksverstarker, Backtriebmittel, Stabilisator
und Verdickungsmittel, usw.

i
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Benzoate, Acetate und Sorbate

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
bea.CaAc.G Calcium-di-acetat Granulat E263 /beachemie
bea.DryV.N Trockenessig — clean label Deklaration: Aroma - /beachemie
bea.NaAc.Tri Natriumacetat Trihydrat E262 /beachemie
bea.NaAcAnh Natriumacetat Anhydrat E262 /beachemie
bea.NadiAc Natrium-di-acetat E262 /beachemie
Purox® S Grains Natriumbenzoat-Pulver - Konservierungsmittel fir Lebens- E211/Lanxess

mittel und Kosmetika mit hoher Reinheit

Natriumbenzoat Konservierungsmittel flr Lebensmittel und Kosmetika — als E211/China
Pulver oder Granulat

Kaliumsorbat Konservierungsmittel als Pulver oder Granulat E202/China

Phosphate

Eigenschaften Fosfa ist ein groRer europaischer Hersteller von Natrium-, Kalium- und Ammoniumphosphaten
FOSFA in Lebensmittelqualitat. Besonders durch die Ubernahme der deutschen Omnisal GmbH ist
Fosfa im Phosphatweltmarkt gut positioniert.

Life Science

Anwendung Schmelzkase, Fleischprodukte, Backwaren, Milchprodukte, Kartoffeln und Meeresfriichte
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Phosphate Natrium-, Kalium-, Aluminium- und Ammoniumphosphate E339-E541/Fosfa/

TKPP Tetrakaliumpyrophosphat (Kalium-di-phosphat E450) Omnisal

TSPP Tetrasodiumpyrophosphat (Natrium-di-phosphat E452)
STPP FST Sodium-tripolyphosphat (E451) — schnell I6slich in Lake
MSP Mono-sodium-Phosphat (E339i)
DSP Di-sodium-Phosphat (E339)
TSP Tri-sodium-Phosphat (E339iii)
SHMP Sodium-hexameta-phosphat (E452)
MAP Mono-ammonium-phosphat
DAP Di-ammonium-hydrogenphosphat

Zum Einsatz in Backpulver und frischen Teigen:

SAPP Di-natrium-di-hydrogenpyrophosphat (E450i)
Reaktion: SAPP 15 langsam, SAPP 28 mittel, SAPP 40 schnell

Hamifos, Carnesal, Spezielle Mischungen fir Fleischanwendungen bestehend E450-E452/Fosfa /
Puromix aus Tripolyphosphat, Polyphosphaten und Diphosphaten Omunisal

sowohl flr Einspritzsysteme als auch fir Anwendungen mit

zerkleinerten Produkten

Cremosal, Syrophos Spezielle Mischungen fir Milchprodukte bestehend aus E450-E452/Fosfa /
funktionellen Schmelzsalzen — phosphat- und citratbasiert — Omnisal
far Schmelzkase

i

R



Hydrokolloide

Cellulose Gummi (CMC/ Carboxylmethylcellulose)

Eigenschaften CEKOL Cellulose Gummi ist hochaufgereinigte Carboxymethylcellulose (CMC) fir Lebensmit-

telanwendungen.
Nouryon

CEKOL ist ein kalt I16sliches und transparentes Verdickungsmittel erhéltlich in verschiedenen
Viskositaten.

CEKOL ist generell séure- und erhitzungsstabil und schiitzt Milch- und Sojaproteine bei saurem pH.

Anwendung CEKOL wird in Fruchtgetranken, Saucen, sauren Proteingetranken, Eis oder zur Wasserbindung
in Teig eingesetzt.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

CEKOL® Verdickung, Stabilisierung, Korper und Mundgeftihl E466/Nouryon
Viskositat von niedrig (150 cps) bis sehr hoch (6000 cps)

Sondertypen: A = acid stable, G = granuliert (leicht Ioslich)
oder P = Pulver (schnell I6slich)

CEKOL® 10.000 Kostenglinstige Stabilisierung von Fruchtgetranken mit E466/Nouryon
neutralem Geschmack und vollem Kérper —auch fir Instant (P)

CEKOL® 30.000 Stabilisator flir neutrale UHT Protein-Getranke flir ein ange- E466/Nouryon
nehmes, cremiges Mundgefuhl

Colloidale MCC

Eigenschaften TABULOSE SC' ist ein coprozessiertes Produkt bestehend aus mikrokristalliner Cellulose
(MCC) und Carboxylmethylcellulose (CMC). Colloidale MCC ist in Wasser unter hoher Sche-
G rung dispergierbar und bildet ein dreidimensionales Netzwerk - sogenannte kolloidale Gele.
ROQUETTE
Offering the best of nature~
Anwendung Durch die funktionellen Eigenschaften dieser Gele konnen Emulsionen und Suspensionen

(z.B. unlésliche Calcium-Salze) temperaturstabil und dauerhaft stabilisiert werden.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

TABULOSE SC® 591F Backstabilitat bei Fruchtzubereitungen, Gefrier-/Taustabilitdat, ~ E460 und E466/ Roquette
Schaumstabilitat, Cremigkeit und Fettersatz bei Eiscreme

TABULOSE SC® 611 Colloidale MCC zur Stabilisierung, Mundgeftihl und Suspension  E460 und E466/ Roquette
in Milchgetranken (z.B. Schokomilch, Calcium-Anreicherung)
oder Milchanalogen Getranken (Soja-, Reis-, Mandelmilch)



Ballaststoffe

Unlosliche Fasern

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

Sojafaser

PASELLI™ FP

Ballaststoffe sind weitgehend unverdauliche Nahrungsbestandteile, meist Polysaccharide wie
Cellulose, die vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln vorkommen.

Ballaststoffe sind ein wichtiger Bestandteil der menschlichen Erndhrung.

In den pordsen Fasern kann ahnlich wie in einem Schwamm Wasser gebunden werden.
Fleischwaren, Backwaren, Ballaststoffanreicherung von Lebensmittel

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Sojafaser mit hohem Wasserbindungsvermagen fir China
Fleischanwendungen

Kartoffelfaser Avebe
Zur Ballaststoffanreicherung und Wasserbindung

Allergenfrei

Losliche prebiotische Ballaststoffe

Eigenschaften
P N

N

Tereos
Syral

Anwendung

Handelsname

Actilight®

Prebiotika (auch Prébiotika) sind nicht verdaubare Lebensmittelbestandteile, die das Wachstum
vorteilhafter Bakterienarten (z.B. probiotische Bakterien) im Dickdarm gezielt fordern.

Fir Oligofructose wurden prebiotische Eigenschaften untersucht und nachgewiesen.

Nahrungsergdnzung, Anreicherung von diversen Lebensmitteln wie Molkereiprodukte

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Actilight” ist ein prebiotischer léslicher Ballaststoff auf Basis /Beghin Meiji
Zuckerrlbe, der kurzkettige Oligofructose (Fructooligosaccharide
- scFOS) enthalt



Emulgatoren

Mono- und Diglyceride und Esterverbindungen

Eigenschaften

R

Riken

Anwendung

Handelsname

Type P(V) und P(V)S

Rimulsoft Super
Rikemal M48
Rikemal P200S
Rikemal G002 -
Kokosnuss

Rikemal KV-30

Excelais & Riplex

Riken Vitamin LTD ist einer der weltgroRten Produzenten von destillierten Monoglyceriden auf

Palmolbasis.

Emulgatoren sind Lebensmittelzusatzstoffe, die zum Emulgieren, Dispergieren, Befeuchten,
Aufschaumen und Entschaumen bei der Herstellung von Lebensmitteln angewandt werden.

Beschreibung und Anwendung

Gesattigte destillierte Monoglyceride (95 %)

Vielseitige Anwendungen (Brot, Margarine, Kuchen, Kaffeewei-
[3er, Kartoffelflocken, Erdnussbutter, Pasta, Kaubonbons, usw.)

Wasserdispergierbare destillierte Monoglyceride zum Einsatz
in Backwaren und Pasta

Selbstemulgierende Monoglyceride zum Einsatz in Backwaren
und Pasta

Mono- und Diglyceride zum Einsatz in Fleischwaren und
anderen Lebensmitteln

Essig- und Fettsaureester von Glycerin zum Einsatz als
Trennmittel und StiBwareniberzug

Zitronensaureester von Monoglyceriden zum Einsatz in Fleisch-
waren (Leberwurst) und anderen Ol-in-Wasser- Emulsionen

Funktionelle Stabilisatormischungen zur Anwendung in
Speiseeis

E-Nummer / Hersteller

E471/Riken

E471/Riken

E471/Riken

E471Riken

E472a/Riken

E472c/Riken

Verschieden/Riken



Sucroseester

Eigenschaften

. SISTERNA’

Anwendung

Handelsname

Sisterna PS750

Sisterna SP70

Sisterna SP50

Sucroseester sind Emulgatoren, die durch Verestern von Zucker mit Methylfettsauren hergestellt
werden. Sucroseester sind neutral in Geschmack, Geruch und Farbe, wasserloslich und stabil
unter UHT-Bedingungen.

« Hocheffizienter Ol-in-Wasser-Emulgator, speziell fiir Farb- und Aromaemulsionen

« Verzogert Starkeverkleisterung und vermindert Retrogradation

» Schutzkolloid fir Proteine und erhéhtes Volumen bei Backprodukten

» Verhindert Wachstum von Zuckerkristallen und vermindert Ranzigkeit bei Fondant

» Reduzierte Klebrigkeit bei Zuckerwaren

» Verbessert Aufschlag bei Eiskrem und StRwaren

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Héchster HLB-Wert (Hydrophil/Lipophil Gleichgewicht), d.h. E473/Sisterna
besonders gut geeignet zur Stabilisierung von Ol-in-Wasser
Emulsionen (Farb- und Aromaemulsionen) und Eiscreme

Standardprodukt mit hohem HLB-Wert, gut geeignet flr E473/Sisterna
Ol-in- Wasser Emulsionen (Farb- und Aromaemulsionen),

Backwaren, Zuckerwaren, Schutzkolloid in Sahne/ Milch- und
Analogprodukten, Eiskrem

Standardprodukt mit mittlerem HLB-Wert, ideal fr Zucker- E473/Sisterna
waren, Fondant, Zuckerguss und dragierte Stfdwaren

Weitere Produke

Tomatenpulver

Eigenschaften

Anwendung

Handelsname

CB T1000 (Standard CB)

CB T3000

HB T4000 (Standard HB)

HB T2000

Semi

Transa (Spanien) ist ein fUhrender europaischer Hersteller von Tomatenpulvern und —konzentraten.
Transa ist Uber alle Produktionsstufen vollstandig integriert - von der Saat bis zum fertigen Pulver.

Grundsatzlich wird Tomantenpulver abhangig von der Herstelltemperatur in ,,Cold Break” und
.Hot Break” unterschieden. Die Art der Trocknung ob band-" oder spriihgetrocknet hat ebenfalls
Auswirkungen auf Farbe, Losungsverhalten und Geschmack.

Typische Einsatzgebiete sind Gewlrzmischungen, Trockensuppen und Fixprodukte.

Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller

Cold Break, spriihgetrocknet: kleinere Korngrof3e, orangefarbig,  Transa
wird nach Auflésung sehr flissig

Cold Break, bandgetrocknet: ist nach Auflésung pulpig und Transa
gibt eine dunkelrote Farbe

Hot Break, bandgetrocknet: pulpig nach Auflosung, gute Transa
Haftungseigenschaften, stiBlicher Geschmack

Hot Break, spriihgetrocknet Transa

HB&CB, bandgetrocknet, Gut I6slich, pulpig und intensiv rot Transa

i
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Vitaminvormischungen

MIAVIT Food ist ein kompetenter, zuverlassiger Partner fir kundenspezifische Vormischungen fur

Ei haft
lgensenarten die Lebensmittelbranche.
( MIAVIT
Anwendung Safte/Getranke, StiRwaren, Nahrungserganzungsmittel, Babynahrung, usw.
Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
Vitaminmischungen Die Produktpalette & Beratung umfasst: Vitamine verschiedene/ Miavit
Mineralien
Spurenelemente & Aminosauren
MCT-OI
Eigenschaften l\/lpT—C)le enthalten Triglycerid.e mit mittelke__ttige Fettsauren (C6 — C12) KLK Oleo ist einer der welt-
groRRten Anbauer und Verarbeiter von Palmaolen.
iil! OLEO Die Produkte basieren Giberwiegend auf Palmol (RSPO Zertifikat ,, Mass Ballance” maglich)

Excellence in Oleochemicals

Anwendung Losungsvermittler bei Aromen/ Duftstoffen und Flissiggewdrzen, Antihaftmittel, Didtetik und
Sportlernahrung.

Handelsname Beschreibung und Anwendung E-Nummer / Hersteller
PALMESTER™ 3595 Typisches Verhaltnis 60 % C8 und 40 % C10 Fettsauren -/KLK Oleo

Auch in MB (Mass balance RSPO) Qualitat
PALMESTER™ 3550 Reines C8 MCT Ol (95 % C8 und 5 % C10 Fettsauren) -/KLK Oleo
PALMESTER™ 3585 Typisches Verhaltnis 70 % C8 und 30 % C10 Fettsauren -/KLK Oleo
PALMESTER™ 3590 Basiert auf Kokosnussdl - 60 % C8 und 40 % C10 Fettsauren -/KLK Oleo



Ich habe die Datenschutz-Bestimmungen gelesen.
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lhre Ansprechpartner in Deutschland

Technischer Vertrieb Nord

Nicole Hef3

Senior Sales Manager Nutrition
Tel.: +49 4531 8961 825
Mobil: +49 160 5893981
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Konservierung

Bjorn Becker

Senior Sales Manager Nutrition
Tel.: +49 40 32008-281
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Idris Guzel

Senior Sales Manager Nutrition
Mobil: +49 160 7420173
i.guezel@biesterfeld.com

Segmentleitung

Bernd Fischer

Business Manager Nutrition
Tel.: +49 40 32008 456
b.fischer@biesterfeld.com
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