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MIESZANKI FUNKCJONALNE

MIESZANKI FUNKCJONALNE

ARTYKUŁ NAZWA SKŁAD DOZOWANIE

1729 KEBABMIX 

białko zwierzęce wieprzowe, karagen Е407(30%), 
cukry, regulator kwasowości, stabilizator  
(Е451, Е452) - 5,4%, maltodekstryna,  
przeciwutleniacz Е300(3%)

10-30g/kg surowca

0818 FOS- MEAT  stabilizatory: Е451i, E452i - (56% P2O5) 8g/kg surowca

0606/1 STABILIZATOR CK  maltodekstryna, ocet w proszku 0,5-1g/kg surowca

0830 STABILIZATOR  
STAB-MIX 

Е316- izoaskorbinian sodu, maltodekstryna,  
Е300- kwas askorbinowy, Е621- glutaminian sodu, glukoza 0,5-1g/kg surowca

STABILIZATORY

ARTYKUŁ NAZWA SKŁAD DOZOWANIE

1750 POLEPSZACZ  
DO CIASTA

mąka pszenna, gluten, proszek jajeczny, kurkuma, 
maltodekstryna, sól

1,5-2% 
do masy mąki

POLEPSZACZ DO CIASTA

ARTYKUŁ NAZWA SKŁAD DOZOWANIE

0833 КЕ 34D zagęstniki (Е412, Е415), 
emulgator Е471

0,5-2,5% do ogólnej masy farszu, emulsji; 
przy wykorzystaniu tłustego surowca 

proponowana dawka to 2,5-5g/kg farszu

1725 EMULGIN emulgator Е471, glukoza, maltodekstryna 10-20g/kg farszu

0820 KUTRAL
substancje zagęszczające Е407, Е415, Е452, 
stabilizator Е450 - 8%, regulator kwasowości 
Е451(4%), maltodekstryna

10-20g/kg farszu

0813 EMULGATOR  
DO PASZTETU

białko zwierzęce wieprzowe, karagen Е407, 
cukry, stabilizator Е472с, glutaminian sodu Е621, 
przeciwutleniacze  Е316, Е300

10-20g/kg farszu

1742
EMULGATOR  
DO MIĘS W 
GALARECIE

karagen Е407, żelatyna, maltodekstryna, glukoza, 
ekstrakty przypraw (pieprz biały, pietruszka), 
pietruszka nać, aromat mięsa

40-50g/kg surowca

0806 EMULGATOR  
DO WĘDLIN

białko zwierzęce wieprzowe, Е300- przeciwutleniacz, 
Е331- cytrynian sodu, glukoza 4,5g/kg surowca

SUBSTANCJE ZAGĘSZCZAJĄCE
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