INMOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

NEXT GTE-1

Inovativni
prirodni univerzalni
zvyraznovac chuti

Prasek Next GTE-1

Co je Next GTE-1

ext GTE-1 je disty, koncentrovany vytazek
Nkvasnic bez obsahu soli (méné nez 3%) nov
generace, ktery vyrabi Campus Spa (www.campus
italy.com) v Italii.

www.campus-italy.com

Diky inovativnimu zplsobu vyroby ma tato surovina
ktera je dodavéna jako volny prasek, nasledujic
vlastnosti:

e velmi silné zvyraznéni chuti

¢ neutrdlni, jasnd chut bez konkrétnich chutovyc
ténl nebo pachuti

e velmi koncentrovany produkt s velmi nizky
davkovanim

e lze jej pouzit prakticky ve vSech potravinach

e bez zdsahu do oznaceni slozeni vyrobku a
vyznamnymi Usporami

e pouze ptirodni slozky, bez GMO, HVP, alergenl
bez zdsahu do oznaceni slozeni vyrobku

. bez pfidanych I + G, obsahuje celo
Fadu pfirodnich nukleotid@

Next GTE-1 je nejkoncentrovanéjs

NEXT GTE-1

ingredienci s vysokym ucinkem z nové fad
zvyrazfiovacl chuti spole¢nosti Campus.

Na pfani Ize vyrobit i verze dle pozadavk
zakaznika.
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vyrovnani receptur receptur

e Dokaze snizit mnozstvi drahych ingredienci, které

Mozné pouziti a vyhody Next GTE-1 se v potravinafském vyrobku pouzivaji (napf. syr
v prasku, vytazky vseho druhu, houby, maso

apod.), pfi¢emz zachovd a zvyrazni danou chut

ext GTE-1 je pfedevSim Uplnou nahradou MSG a hmotu.
Na silnym zvyraziiovaCem chuti. A nejen to. . e e B 3
Zku$eni potravinovi technologové a tvlrci receptur * Jelikoz se jedna o Cisty pfirodni vyrobek/NeSugy
zahy poznaji mnohé technické a obchodni pfilezitosti,

které jim tato nova surovina nabizi.

pouzit do mnohych lahlidek, ale i v pekafskych
vyrobcich, sladkostech, mlécnych vyrobcich,

www.campus-italy.com

funkénich potravinach se zdravotnim Ucinkem
apod.

Jako struc¢né shrnuti Siroké Fady moznosti a vyhod

Next GTE-1 staci uvest nasledujici: Aplikac¢ni oddéleni spolec¢nosti Campus neustile testuje

Next GTE-1 v _mnoha recepturach a potravinovych

recepturach. K dispozici jsou i testy dle pirani zakaznika
e Uplnd ndhrada MSGa I+ G a ,vycisténi" oznadeni azpravy s vysledky.

vyrobku

e Vyrazné sniZzeni mnozstvi chloridu sodného pfi

NATURAL

- IMP + GMP

zachovani stejné Urovné vnimané
slanosti

e zakryti aromat a horkosti (také

chloridu draselného)
- GLUTAMIC ACID
e ZlepSeni pevnosti soust a hmoty

u nizkotu¢nych a nizkokalorickych

receptur ( NATURAL \l

e ZlepsSeni vnimani tuku a lehkych . UMP

vyrobkd . CMP [ KOKUMI \
- Masking Effect
—> - Full Body
- Balancement
- Long lasting
- More Powerful

e Rychlé vnimani chuti a dlouho trvajici
ucinek
NATURAL

e Silna, kulatd a plnd chut umami a

kokumi - PEPTIDES
- AMINOACIDS
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e Dokaze snizit mnozstvi ochucovadel

a chufovych pfisad, které se v
potravinovém  vyrobku pouzivaji,
Ve v ~ 7 ror . o ’ ’ z
pricemz chutovy ucinek zustava zachovan
e Lze jej tak pouzit jako pfirodni zvyrazfiovac chuti,
ke snizeni naklad{, zlepseni chutového profilu a
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Hlavni analyticka data

Kontrolu a certifikaci Next GTE-1 provadi SGS
Hamburg (Némecko).

Originaly oficidlnich analytickych certifikatd jsou k
dispozici na vyzadani.
Spole¢nost Campus SpA ma certifikat BRC nejvyssi

tridy. Certifikat BRClze stdhnout z nasich internetovych
stranek.

Typické hodnoty Next GTE-1 jsou nasledujici:

Proteiny 45%

Vlhkost 4%
Sodik 2,60%
Draslik 2,0%

Profil aminokyselin je k dispozici na vyzadani.

DAVKOVANI

Kontrolu plné chuti a silné koncentrace Next GTE-1
provedte pfi 0,5% v horké vodé. Srovnejte chut
s ostatnimi hlavnimi konkurenty.

U komplexnich potravinafrskych systémU se davkovani
mGze liit podle pozadovanych vysledkd, a to v
rozmezi od 25 do 200 gramd na 100 kg finalniho
vyrobku.

Priklady pouZziti a tipy:

se smysluplného
zvyraznéni chuti dosahne jiz v ddvce 25-35 gram{
na 100 kg (0,025%).

1. V pripadé varené sSunky

2. Emulgovane masne vyrobky (parizske salamy
nebo frankfurtské parky): okolo 0,05% (50

grami na 100 kg).

3. Davka ve vysi 0,2% dokaze drasticky zménit
hofkou chut 1% roztoku chloridu draselného.

4. Snizeni mnozstvi soli o 30% v pfipadé varené
Sunky nebo podobnych vyrobk{ Ize kompenzovat
pfidanim 0,2% Next GTE-1 do finalniho vyrobku.

5. Smés Next GTE-1 s drahymi syry v prasku (1-3%
s 99-97%) mdze vyrazné posilit chutovy profil
syru, ¢imz umozni vyrazné snizit jeho mnozstvi a
uspofit tak naklady.

6. Mnozstvi ochucovadel pouzivanych v masnych
vyrobcich Ize snizit o 15-20% pfidanim malého
mnozstvi Next GTE-1 (0,1% - 0,15%), coz
znamena nemalé uspory.

Next GTE-1
chut nizkonakladovych kvasnicovych extraktl a

7. Pomoci Ize podstatné zvyraznit

ochucujicich latek.

Nase aplika¢ni oddéleni a pilotni potravinarsky zavod
vam jsou k dispozici, pokud potfebuje provést specialni
testy, jejichz vysledky by vas mohly zajimat a pokud
se potfebujete poradit o davkovani a technickych
informacich.

OZNACENI

GTE-1 je oznacen

N ext
extrakt".

S ohledem na stavajici legislativu EHS tykajici se
pfirodnich ochucovadel Ize Next GTE-1 oznacit také

jako ,kvasnicovy

jako ,pfirodni aroma".

V kazdém pripadé si tuto skuteénost ovéite v mistni platné
legislativée, ktera se v jednotlivych zemich muze lisit.

www.campus-italy.com
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