National 4j ropogésito szereket kinal
bundazott termékekhez

A National Starch ropogéssdgot biztosité olyan adalékok sordt mutatta be,
amelyek kiilonb6z6 mdédokon javitjdk a bundazott és a bd zsiradékban siitott
élelmiszerek mindségét. Ezek a ropogdsitd adalékok azt a lehetéséget kindlja a
gyartok szdmadra, hogy tovabbfejleszthessék bundizott termékeiket, és igazan
egyedi allagd, étvagygerjeszts, ropogds bundiazdasi Uj termékeket hozzanak
forgalomba.

A National 0280 nagyon ropogds, ligy bevonatot hoz létre, amelynek
jellemzdje az enyhén hodlyagosodéo megjelenés. A National 8l14-et az
egyenletesség jellemzi mind a bevonat, mind a ropogdssdg tekintetében. A
Crispy Goat UC kivételesen sima megjelenést nyujt, valamivel keményebb
ropogossdg mellett. Mindegyik adalékanyag kivald stabilitdst mutat infraldmpas
melegité alatt - az elkészitett ételek étvagygerjeszté kiilsejiiket és ropogos
allagukat tobb, mint dupla annyi ideig O&rzik meg a sok, szokdsos
bunddzdokeverékkel késziilt termékhez képest.

Kiilonb6z6 bundazokeverékekhez adva mindhdrom funkciondlis Osszetevd
felhasznalhato az olyan fizikai jellemzdk szabdlyozasédra, mint a viszkozitas, az
olajfelvétel, a bundédzds egyenletessége és a bunddzdéanyag tapaddsa. A
nemrégiben végzett kisérletek, melyek sordn ezeknek a ropogdsité adalékoknak
a hatasat hagyomadanyos, hal-bundazokeverékhez adva vizsgdltdk, kedvezd
valtozast mutattak ki a késztermék allagaban, stabilitdsdban, megjelenésében és
szinében.

ViszKkozitas

A bunddzdanyag viszkozitdsa nagyon fontos szerepet jatszik a bunddzis
egyenletességének elérésében. A nagyobb viszkozitds egyenletesebb eloszlast
biztosit azzal, hogy megakaddlyozza a szilard anyagok leiilepedését a
bunddzéanyag szuszpenzidban, valamint azzal, hogy ndveli a bunddzdanyag
kohéziojat. A kisérletek sordn ezek a specidlis keményitStermékek a j6 bevond
tulajdonsdgokhoz optimalis mértékd viszkozitast mutattak.

A bunddzdanyag tapadédsdanak jelentds fluktudcidja rontja a termék minSségét
€s noveli a gydrtasi koltségeket is, mivel a lepergd bundédzds szennyezi a
siitéshez felhaszndlt olajat €s hulladékot eredményez. A Crispy Coat UC, amely
nagy amildz tartalmu, specidlis keményitdtermék, kivalo tapadast biztosit és igy
el6porozé adalékként alkalmazhat6 a bunddzds el6tt a bunddzdanyag
tapaddsanak és a lepergés megakadadlyozdsanak eldsegitése érdekében.
Alkalmazdsa esetén a bundédzas egyenletes és a termék étvagygerjesztd tesz.
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Csokkentett olajfelvétel, ropogos allag

A nagy amil6ztartalmu keményitStermékek  kivalo filmképzd
tulajdonsdgokkal rendelkeznek és eredményes gatként szolgdlnak az olajjal
szemben. Kiilonosen a Crispy Coat UC csokkenti az olaj felvételét és ezaltal a
késztermék zsir- és kaloriatartalmat. A nagy amildztartalmui keményitGtermékek
filmképzési tulajdonsdgai novelik a termékek eltarthatosdgi idejét is, mivel
csOkkentik a vizfelvétel mértékét és megakadilyozzdk, hogy a bundazas iddvel
megkeményedjen.

Az eltarthat6sag és a folyamatos j6 mindség alapvetd fontossagu tényezdk a
gyorséttermekben, ahol az elkésziilt ételeknek meg kell Griznilik ropogdssagukat
annak ellenére, hogy bizonyos ideig infralampa alatt taroljak dket. Ilyen esetben
a szokdsos hal-bunddzdékeverék (amelyben csak buzaliszt van) mar 15 perc
elteltével teljesen elvesziti ropogdssagat. Ezzel szemben, azok a bunddzasok,
amelyeknél a harom ropogésité adalék barmelyikét alkalmaztik, még 30 perc
elteltével is ropogosak maradnak.

Szin és izesités

A bundédzés szine alapvet$ fontossagu a bunddzott hal fogyasztéi elfogaddsa
szempontjabdl, de egyuttal az étel elkésziiltének jelzéséiil. Akkor, ha a
bunddzdanyag tulsdgosan gyorsan barnul, az ételt megsiilése eldtt kivehetik az

olajb6l. A Crispy Coat UC, a National 814 és a National 0280 mindegyike
megbizhatd, étvagygerjesztd szint biztosit.

A ropogo6sité adalékok felhaszndlhatéak kiilonboz6 frissen siilt ételek
bunddzisahoz, igy példaul kiilonb6z6 fajtqju és méretd husok, halak és
zoldségek elkészitéséhez. A bunddzéanyagok valtozatos kombindcidban
keverhetSek kiillonbozd buiza- vagy kukorica-lisztekkel és igy sokféle termék
allithaté el6, s6t az adalékanyagok kivaléan keverhet6ek izesitGkkel ¢és
faszerekkel is.

A National Starch az 4j adalékanyagokat kiilon programjanak keretében
kindlja. A vdllalat a bunddzott, frissen siitott termékek optimalis
kifejlesztésének és folyamatos kivdlé mindségének biztositasahoz sziikséges
miuszaki ,,finomhangolasara” is véllalkozik.

A National Starch magyarorszagi képviseldje az ICI Hungary Kft.

Tovabbi informaciékért forduljon az ICI Hungary Kft-hez az 1012 Budapest,
Pilya u. 9. cimen, Herczog Edit: 8083 Csdkvar, Jdékai u. 37.,
tel/fax: (+36)22354286, mobil: (+36)309777595, e-mail: edit.herczog @nstarch.com
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