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18008, Україна,  м. Черкаси, вул.Володимира Ложешнікова, 14.
тел./факс: +380 (472)  63-87-41, 63-06-31,050-105-58-05, E-mail: zinto@ ukr.net
 ООО «Зинто» является прямым представителем фирмы «Сояпротеин» (Сербия) на территории Украины, 
где она работает более 25 лет. 

В  настоящее время завод «Сояпротеин» выпускает продукцию для пищевой промышленности: необезжиренные, обезжиренные, лецитинированные   соевые белки  и лецитин соевый.
Выпускаемая продукция фирмы «Сояпротеин» вырабатывается  из  генетически немодифицированных очищенных соевых бобов, выращенных в Сербии, и отвечает самым высоким требованиям и условиям потребителей. 

Применение лецитина

Применение

Продукт из лецитина

Функции

Цель использования

Уровень использования

Хлебобулочные изделия

Хлебобулочные изделия (хлеб, батон, булочки)
Эмульгатор, жировой наполнитель

Улучшение обрабатываемости материала, улучшение структуры мякиша, улучшение формы готового продукта, увеличивает срок хранения, предотвращает возникновение плесени, синергетический эффект с другими эмульгаторами

 0.1-0.5%

Мучные кондитерские изделия (печенье, крекеры, рулеты)

Эмульгатор,  жировой наполнитель
Изделия  более рассыпчатые, синергист с другими эмульгаторами. Используется на стадии добавления жиров.
Улучшает консистенцию теста, улучшает цвет, предотвращает разбрызгивание
 0.2- 0,5%

Сладости

Шоколад / шоколадная глазурь

Эмульгатор, контроль вязкости
Улучшает структуру конечного продукта, понижает уровень вязкости

 0.2-1.0%

Карамель / карамельная глазурь

Уменьшение использования жиров, эмульгатор, препятствует прилипанию

Уменьшает использование жиров на 30 и более %, облегчает процесс. Добавляется после приготовления.

0.75-1.0%

Жевательная резинка

Цветодержатель, эмульгатор

Увеличивает срок хранения, предотвращает прилипание и слипание

0.2-0.5%

Растворимые продукты

Пудинги

Эмульгатор, повышает гладкость

Мягкий вкус, незаменим в продуктах с нежным изысканным вкусом. Добавляется перед распылительной сушкой.

0.2-1.0%

Кофейные напитки / смеси / приправы к салатам

Эмульгатор, улучшает растворимость, стабилизатор

Незаменим в продуктах с нежным изысканным вкусом. Используется в распылительной сушке или рассеивается в жирах и распылителях.

0.2-1.0%

Стабилизирующая эмульсия

0.2-0.5%

Молочные смеси

Растворяющий и распыляющий эффект

Превосходный растворяющий эффект с нежным ароматом. Рассеивается в жирах и распылителях.

0.1-1.0%

Молочные продукты

Детское питание

Эмульгатор, улучшает смешивание

Превосходный эмульгатор с тонким вкусом. Добавляется с водой

0.1-1.0%

Мороженное

Эмульгатор, увеличивает гладкость, предотвращает кристаллизацию, заменитель жиров

Стабилизатор жирности, уменьшает использование яичного желтка и жиров, тонкий вкус, продукты с высшим качеством.

До 0.5%




 Вся продукция сертифицирована в Украине. Имеются технологические рекомендации.
За более детальной информацией обращайтесь по тел.  050 – 105-58-05– Ольга  
Цена обговаривается,зависит от условий оплаты,количества и вариантов доставки.
