nutricare

Im Fokus: Jungbunzlauer

IMPAG und Jungbunzlauer - Die Unternehmen
«From nature to ingredients®»
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Business Unit Food

Unser technisches Team der Business Unit Food
setzt sich zusammen aus sechs Lebensmittelwiss-
enschaftler*innen und -technolog*innen der ETH
ZUurich und ZHAW Wadenswil. Mit unseren verschie-
denen Werdegangen bringen wir viel Erfahrung
aus der Lebensmittelindustrie aus den Bereichen
Rohstoffbeschaffung, Produktentwicklung wie auch
Marketing und Vertrieb mit.

Die Business Unit Food ist ein Kompetenzzen-
trum fur sekundéar verarbeitete Lebensmittelroh-
stoffe. In Zusammenarbeit mit dem hier vorge-
stellten Lieferanten Jungbunzlauer testen unsere
Technolog*innen in den Anwendungslaboren von
Jungbunzlauer Prototypen verschiedener Anwen-
dungen. Auf Wunsch werden auf Basis von kunden-
spezifischen Rezepturen Konzepte erarbeitet, um
das gewlnschte Ergebnis zu realisieren.

Das Verkaufsteam ist sehr nahe am Marktgeschehen
und kennt sich bestens mit den aktuellen Trends
und Konsumentenbedurfnissen aus. Dies erlaubt
uns, unsere Kunden optimal bei der Rohstoffaus-
wahl, abgestimmt auf die Konsumententrends, zu
unterstitzen. Auch bei Fragen zu lebensmittelrecht-
lichen Aspekten hilft das IMPAG Team gerne weiter.

Mit unserem umfassenden Portfolio an vielseitigen
Rohstoffen und unserem anwendungsspezifischem
Know-how fir die Nahrungsmittelindustrie tragen
wir auf nachhaltige Weise dazu bei, Menschen mit
nahrhaften, sicheren und gesunden Lebensmit-
teln zu versorgen. Unsere Produkte verbessern Ge-
schmack, Textur und Qualitdt und bringen ernah-
rungsphysiologische Vorteile.

Logistikzentrum in der Schweiz

Mit unserem langjahrigen Logistikpartner Planzer
ist ein optimaler Grundstein in der Schweiz gelegt.
Die Lagerhaltung ist auf die Produktnachfrage ab-
gestimmt und ermoglicht es uns, flr eine Vielzahl
unserer Produkte kurze Transportwege zu gewahr-
leisten.
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Chemiedistributor seit 1919
170 Mitarbeiter*innen

150 Mio. EUR Umsatz / Jahr
275'000 t Rohstoffe / Jahr
Hauptsitz in Zirich, Schweiz

Sales Offices in
Deutschland, Frankreich,
Osterreich, Polen, Spanien

Team der IMPAGSE
SSSBUisiness Unit Eood™
Schweiz

Jungbunzlauer

Jungbunzlauer gehort zu den weltweit fihrenden
Herstellern von natlrlichen und biologisch abbau-
baren Inhaltsstoffen. Mit ihrer Vision «From nature
to ingredients®» steht die Verantwortung und Nach-
haltigkeit im Zentrum des Unternehmens.

Jungbunzlauer transformiert aus der Natur gewon-
nene, erneuerbare Rohstoffe in hochwertige In-
haltsstoffe und effiziente Losungen fur die Lebens-
mittel-, Getranke-, Pharma- und Kosmetikbranche
sowie zahlreiche andere Industriezweige. Damit
wird den Produzenten dieser Branchen eine sichere
und nachhaltige Herstellung ihres Endproduktes er-
moglicht.
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Jungbunzlauer

1867 gegrindet

Seit jeher in Familienbesitz
1300 Mitarbeiter*innen

> 1000 Mio. EUR Umsatz / Jahr

Hauptsitz in Basel, Schweiz

Produktion in:

- Pernhofen, AT

- Ladenburg, DE

— Marckolsheim, FR
- Port Colborne, CA

Das Unternehmen, mit Hauptsitz in der Schweiz,
ging aus einer Spirituosenfabrik hervor, die 1867
in Jungbunzlau, im ehemaligen Béhmen gegrin-
det wurde. Heute kann die Firma auf eine lange
Tradition sowie modernste Produktionsanlagen in
Deutschland, Frankreich, Osterreich und Kanada
blicken. Von hier aus werden Kunden in mehr als
130 Landern weltweit beliefert. Die Inhaltsstoffe
von Jungbunzlauer berUhren somit das tdgliche
Leben von Milliarden von Menschen rund um den
Globus. Das ist nicht zuletzt auch auf ihr breites
Produktportfolio zurtckzufthren. Im Fokus der Pro-
duktpalette steht die Herstellung von organischen
Séuren (Citronensadure, Gluconsdure, Milchsdure),
deren Salze und Ester, sowie Stabilisatoren- und Ver-
dickungsmittel (Xanthan, TayaGel® Gellan) und die
natUrliche Zuckeralternative ERYLITE® Erythritol.
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«From nature to
ingredients®»

Nachhaltigkeit ist ein Grundpfeiler der Strategie und
des Wertversprechens von Jungbunzlauer. Mit der
offentlichen Bekanntgabe ihrer Vision «From nature
to ingredients® im Jahr 2013, wurde dieser Ansatz
unterstrichen.

Damit verpflichtet sich das Unternehmen zum
Schutz von Mensch und Umwelt, auf die ihre Ge-
schéftstatigkeit einen direkten Einfluss hat.
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- Fermentation ist die Basis und Kernkompetenz der
Jungbunzlauers Wertschopfungskette Erfolgsgeschichte Jungbunzlauers. Somit liegt es

bereits in der Natur des Unternehmens, nachhaltig

Agglomeration ZU produzieren. 3
Granulation ] _,‘7 '
T Coating Die Bestrebungen im Bereich Nachhaltigkeit ziehen
Nachwachsende sich weiter durch die gesamte Wertschopfungs-
Rohstoffe Citronensiure und Lieferkette. Im Verlauf der Jahre konnten sie
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Milchsaure

Gluconate Spezialitaten Produkte mit diese erfolgreich nachhaltiger gestalten und an die

. ! Spezialsalze hoherem Mehrwert Anforderungen eines sich stdndig verdndernden
Slissungsmittel . . .

Biogums wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Umfelds an-

passen. E

Fermentation (Nicht-GVO) Um hohe Standards im Bereich der sozialen, wirt-

& Aufreinigung o schaftlichen und 6kologischen Nachhaltigkeit zu
Neutralisation & Veresterung

1 gewahrleisten, wahlen sie zudem Geschéftspartner,

A Neben- | > die ihre Vision unterstUtzen.
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CO,-Fussabdruck

Treibhausgase tragen wesentlich zur globalen Erd-
erwarmung bei. Deshalb hat sich Jungbunzlauer
dazu verpflichtet ihre CO,-Emissionen kontinu-
ierlich zu reduzieren; Das Unternehmen bewertet
regelmassig ihre CO,-Emissionen nach Scope 1, 2
und 3. Der Corporate Carbon Footprint (CCF), sowie
die individuellen Product Carbon Footprints (PCF)
der sieben wichtigsten Produktgruppen werden
jahrlich ermittelt.

Um ihr Ziel der Klimaneutralitat bis 2050 erreichen
zu kdnnen, hat sich das Unternehmen seit 2021 der
Science Based Target linitiative (SBTi) verpflichtet.
Die SBTi ist eine Partnerschaft zwischen den Orga-
nisationen CDP, United Nations Global Compact,
World Resources Institute (WRI) und dem World
Wide Fund for Nature (WWF).

Zwischen 2013 und 2021 konnte

der CCF um 34% reduziert werden.

Scope 1: alle direkten Emissionen
(z.B. Herstellung von Produkten)

Scope 2: alle indirekten Emissionen durch
gekaufte Energie (z.B. Gas und Strom)

Scope 3: indirekte Emissionen durch
Unternehmensaktivitat entlang der Lieferkette
(z.B. Rohstoffe, Logistik, Geschéftsreisen, etc.)

Totaler CCF pro mt Endprodukt
inkl. Nebenprodukte und Glukose

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Der hohere CCF im Jahr 2020 erklart sich durch die
extrem hohe Nachfrage nach Rohstoffen, die unter
anderem auf logistische Probleme, ausgelost durch
die Coronapandemie, zurtickzufihren ist. Die Anla-
gen mussten unter sehr hoher Auslastung bedient
werden, um den erhdhten Bedarf zu decken. Bereits
2021 konnten die Anlagen wieder mit Fokus auf Ef-
fizienz bedient werden.
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Der CCF setzt sich aus Scope 1 und 2 Emissionen
zusammen, die Product Carbon Footprints (PCFs)
jedoch enthalten relevante Emissionen aus Scope
1, 2 und 3, welche bei der Herstellung dieses Pro-
duktes anfallen. Auch die einzelnen PCFs konnten
in den Jahren von 2013 bis 2021 massiv reduziert
werden. So wurde der PCF fir Citronensdure z.B. um
43% verringert.

PCF des Endproduktes

W 2013 W 2021

Xanthan

Citronensé&ure (Osterreich)
ERYLITE® Erythritol
Milchsaure
Natriumgluconat
Glucono-delta-Lacton
Trinatriumcitrat (Osterreich)
Citronensaure (Kanada
Trinatriumcitrat (Kanada)




Nachhaltigkeit entlang der Lieferkette

Erneuerbarer

Rohstoff Mais

Jungbunzlauer bezieht den
Hauptfermentationsrohstoff Mais
grundsdtzlich im nahen Umkreis
des jeweiligen Werks, nach
Verflgbarkeit.
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Produktion

Fermentation durch nicht gentechnisch
veranderte Organismen, Neutralisation
und Veresterung der organischen Sauren
flihren zu hochwertigen Produkten

Kernkompetenz Fermentation als natdrlich
vorkommender Prozess; eigene Glukoseproduktion
fur die Herstellung der fermentativ gewonnenen
Produkte; Ruckwartsintegration der
Rohstoffproduktion (Glukosesirup); Verringerung
des Transports und die Minimierung des
Energieverbrauchs bei der Produktion.

Kurze Transportwege sind moglich durch Produktionswerke
in den Hauptmarkten in Europa und den USA.

Direkter Einkauf

Abfallreduktion durch effiziente Prozessgestaltung
Corporate waste intensity wurde von 2013-2020 um 75% gesenkt.

Vertrage mit regionalen
Agrargenossenschaften,

kurze Transportwege Kreislaufwirtschaft / no-waste policy

Jungbunzlauer verwendet fast alle Nebenstrome, die nicht
mehr fur die Herstellung des Produktionsportfolios gebraucht
werden konnen, fur die Bauindustrie, Landwirtschaft,
Futtermittelindustrie und die Biogasherstellung.
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Beschaffung erneuerbarer Energie

Jungbunzlauer hat viele Bestrebungen, fossile Brennstoffe mit

erneuerbaren Energietrdger zu ersetzen. Es werden Dacher mit
Nachhaltigkeit Spielt Photovoltaikanlagen besetzt und Warmepumpen installiert.
bei der Produktion an
allen Standorten eine

grosse Rolle.

“ Reduktion der Emissionen als oberstes Ziel (PCF und CCF)

Science Based Targets initiative

Nutzung von Energie-Management-Systemen
Installation mehrerer Warmerlckgewinnungssysteme.
Damit werden jéhrlich 10.000 Tonnen CO,-Equivalenz eingespart.

Jungbunzlauer hat sich verpflichtet, einen

klar definierten Weg zur Verringerung der
Treibhausgasemissionen zu gehen und tréagt

so dazu bei, die schlimmsten Auswirkungen
des Klimawandels zu verhindern und das
Unternehmenswachstum zu sichern.

Ziele gelten als «wissenschaftlich fundiert», wenn
sie mit dem Ubereinstimmen, was die neueste
Klimawissenschaft fr notwendig halt, um die
Ziele des Pariser Abkommens zu erreichen - die
Begrenzung der globalen Erwdarmung auf 1,5 °C
Gber dem vorindustriellen Niveau.

Modernste, energieeffiziente Technologien

£ 7S

Wasserverbrauch
Jungbunzlauer bemuht sich, auch den
Wasserverbrauch zu verringern. Zum Beispiel:

+ Verbesserung der Kuhlleistung der Kuhltirme zur
Senkung des Wasserverbrauchs in Ladenburg

- Abwasseraufbereitung vor Ort zur direkten
Ableitung von Reinwasser in die Umwelt
— Reduktion der Abwassermengen

- Wassereinsparungen in der Produktion

Umweltnorm ISO 14001 Zertifizierung fiir den
Produktionsstandort in Deutschland

ISO 14001 legt weltweit anerkannte
Anforderungen an ein Umweltmanagementsystem
fest. Diese beinhaltet zahlreiche weitere

Normen zu verschiedenen Bereichen des
Umweltmanagements, unter anderem zu
Okobilanzen und zu Umweltkennzahlen bzw. zur
Umweltleistungsbewertung. Sie kann sowohl

auf produzierende als auch auf dienstleistende
Unternehmen angewendet werden.

Energiemanagement in den europdischen Werken
ISO 50001 ist eine Norm, die Organisationen und
Unternehmen beim Aufbau eines systematischen
Energiemanagements unterstutzt. Sie kann zur
Zertifizierung eines mit der Norm Ubereinstimmenden
Energiemanagementsystems genutzt werden.

CO,-neutral bis 2050
Jungbunzlauer hat sich

das Ziel gesetzt, bis 2050
klimaneutral zu sein.




Application
Technology

Innovation, Nachhaltigkeit
und Konsumententrends

«Application Technology» ist das globale Inno-
vationszentrum flr anwendungsorientierte For-
schung bei Jungbunzlauer. Mit Sitz in Ladenburg,
Deutschland und Chicago, USA konzentriert sich
das interdisziplindre Team auf die Wertschépfung
der Jungbunzlauer Produkte in Anwendungen fir
Kund*innen und Konsument*innen. Mithilfe von
modernsten Methoden und Gerdten werden die
Anwendungen von Jungbunzlauer-Produkten opti-
miert, um aktuelle Trends in Branchen wie Lebens-
mittel, Getranke, Korperpflege, Reinigungsmittel,
Biopolymere und mehr zu bedienen.

Im Vordergrund der Entwicklungs- und Innovations-
arbeit der «Application Technology» Jungbunzlauers
stehtauch hierdie Nachhaltigkeit. So ist die Kernidee
hinter allen Rezepturen und Formulierungen, eine
nachhaltigere Alternative zu den herkdmmlichen
Rezepturen zu schaffen. Die biologisch abbaubaren
Produkte Jungbunzlauers legen daflr einen idealen
Grundstein und steigern die Formulierungen auf
technologischer Ebene.

Um Marktrelevanz und technischen Erfolg sicher-
zustellen, arbeitet das anwendungstechnische Zen-
trum eng mit dem Produktmanagement und der
Forschung & Entwicklung von Jungbunzlauer zu-
sammen. Dazu kooperieren sie mit einem Netzwerk
externer wissenschaftlicher Partner, wie Hochschu-
len und Universitaten.

Unterstltzung von Kunden
bei technischen Produkt-
entwicklungen

Kunden von Jungbunzlauer bzw. IMPAG werden
bei der Entwicklung ihrer Anwendungen mit ana-
lytischen Daten sowie einer Sammlung von be-
wdhrten, hochwertigen Rezepturen und Formu-
lierungen optimal unterstitzt. Eine wichtige Rolle
kommt dabei auch dem hauseigenen Sensorikpanel
der Jungbunzlauer zu.

Darlberhinaus bietet Jungbunzlauer massgeschnei-
derte Losungen fur besondere Kundenanfragen an,
denn ein spezialisiertes Technikum ermdéglicht che-
mische und physikalische Produktmodifikationen.

Pflanzenbasierte
Fleischalternativen

Pflanzenbasierte Fleischalternativen boomen auf
dem europdischen und vielen anderen Markten.
Die zahlreichen Produkte sind langst nicht mehr auf
enge Zielgruppen zugeschnitten. Die Zunahme des
Nachhaltigkeitsdenkens sowie ethische und erndh-
rungsphysiologische Beweggriinde fuhrten zu einer
erhohten Nachfrage der Konsument*innen nach
rein pflanzlichen fleischahnlichen Produkten. Der
daraus resultierende Flexitarismus vergrosserte die
Zielgruppe fur solche Produkte stark. Um den Adres-
satenkreis nicht einschranken zu mussen, werden
Produkte bevorzugt mit ausschliesslich veganen
Zutaten lanciert. Dies birgt aber technofunktionelle
Schwierigkeiten, da bei vielen Fleischalternativen
urspringlich Ei-Albumin als Bindemittel eingesetzt
wurde. Dies ist insofern kritisch, als dass Textur und
Geschmack als Schlusselkomponenten des Erfolgs
von Fleischalternativen gelten.

Markteinfiihrungen im Bereich
«Fleischalternativen» im Schweizer
Detailhandel
I
2016 2017 2018

2019 2020

Quelle: Mintel.com

Herausforderung 1
Textur - Bindung & Kauwiderstand

Losung: Das Xanthan FN von Jungbunzlauer eignet
sich optimal fur die Anwendung in Fleischalterna-
tiven. Xanthan verdickt die Masse und gibt ihr eine
kaubare, aber weiche Konsistenz. Die hohe Pro-
zessstabilitdt sowie der geringe «cost in use» sind
weitere Vorteile. Weiter bildet Xanthan mit anderen
Verdickungsmitteln Synergien, wodurch das Mund-
gefuhl dieser Produkte weiter verbessert werden
kann.

Herausforderung 2
Magnesium- und Calciumdefizit von Fleischalter-
nativen im Vergleich zur Fleischwaren

Bei der Debatte Uber die gesundheitlichen Aspekte
von Fleischalternativen im Vergleich zu Fleisch-
waren werden oft fehlende Mikrondhrstoffe be-
mangelt. Insbesondere werden niedrige Magnesi-
um- und Calciumgehalte oft negativ vom Kunden
eingeschatzt. Weiter handelt es sich bei vielen Flei-
schalternativen um Convenience-Produkte, welche
oft einen erhdhten Salzgehalt beinhalten.

Losung: Fleischwaren sind wichtige Grundbau-
steine flr eine ausreichende Versorgung mit Ma-
gnesium und Calcium. Jungbunzlauer bietet hierfur
verschiedene Losungen zur Mineralstoff-Fortifizie-
rung von Fleischalternativen an. Trimagnesiumcitrat
und Tricalciumcitrat sind die meist verwendeten
Anreicherungsmethoden, um das Magnesium- und
Calciumdefizit der Fleischalternativen auszuglei-
chen. Auch das Zinkcitrat Jungbunzlauers kann fur
den Einsatz in Fleischalternativen empfohlen wer-
den. Kaliumlactat hat nebst der Kaliumanreicherung
auch die Funktion eines Konservierungsmittels.
Denn die osmotische Aktivitat wirkt Wasseraktivi-
tatssenkend und verldangert so die Haltbarkeit von
Convenience-Produkten.

C Vegan Burger Patty T¥ <)
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Download Rezept: & ﬁ"."
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Pflanzenbasierte
Milchprodukt-
alternativen

Mit der erhohten Nachfrage nach Fleischalterna-
tiven steigt auch das Bedurfnis fur Milchprodukt-
alternativen. Neben Grinden der Nachhaltigkeit,
Ethik und Erndhrungsphysiologie ist bei dieser
Produktgruppe ebenfalls die Absenz von Milchpro-
tein und Lactose ein starker Treiber. Milchprodukte
sind in grossen Teilen Europas fest in der Erndh-
rungsstruktur verankert. Darum ist es wichtig, dass
Alternativprodukte die gleiche Funktion wie die
konventionellen Produkte erftllen. Aufgrund des
unterschiedlichen Grundaufbaus fihrt die Herstel-
lung von Milchalternativen zu diversen Herausfor-
derungen. Die schlechte Loslichkeit der gefdllten
Proteine und Off-Flavours erschweren beispielswei-
se die Herstellung von Milchalternativen auf Erbsen-
basis. Diese Problematiken steigen bei Produkten
mit erhéhtem Proteinanteil.

Herausforderung 1

Die Léslichkeit von gefillten, pflanzlichen
Proteinen ist meist mangelhaft. Insbesondere
bei Produkten mit Idngerer Haltbarkeit setzen
sich Proteine am Boden des Behdltnisses ab.
Ausserdem kénnen sich ausgefdllte Proteine
in Erhitzungsanlagen ablagern und so deren
Wirkungsgrad massiv verschlechtern.

Lésung: Durch die Verdickung der Wasserphase wer-
den ausgefallte Proteine in der Suspension stabili-
siert. Die Tragheit des Systems wirkt der Schwerkraft
entgegen und halt die Proteine in Schwebe. Eine
hervorragende Losung fur dieses Problem ist die Mi-
schung von Xanthan und Gellan von Jungbunzlauer.
Durch ihre synergistische Wirkung kann die Einsatz-
menge reduziert werden. Ausserdem weisen beide
eine hohe Prozess- und Sdurestabilitdt auf. Darum
kdnnen sie auch in UHT-Applikationen und gesdu-
erten Produkten eingesetzt werden. Xanthan und
Gellan kénnen zudem der Syndrese bei Kése- und
Frischmilchproduktalternativen  vorbeugen. Um
Ablagerungen in Erhitzungsanlagen noch starker
zu minimieren, wird der Einsatz von Trikalium-
citrat empfohlen. So kdnnen Reinigungszeiten und
-intervalle verkUrzt sowie der Produktoutput erhéht
werden.

Herausforderung 2
Einige pflanzliche Proteinquellen haben eine
kreidige, bohnige, bittere oder erdige Note.

Losung: Diese Geschmacksnoten konnen durch
den Einsatz von Natriumgluconat, Trimagnesium-
citrat, Trikaliumcitrat oder Calciumlactatgluconat
maskiert werden. Gerne beraten wir Sie Uber die
korrekte Auswahl und Anwendung dieser Stoffe
in lhren Produkten. Jungbunzlauer empfiehlt den
Einsatz von Citraten gegenlber Phosphaten. Phos-
phate gerieten in den letzten Jahren aufgrund der
mit ihnen assoziierten kardiovaskuldren Risiken zu-
nehmend in Verruf und werden als weniger label-
freundlich betrachtet. Calciumphosphate scheinen
zusatzlich eher zu Ablagerungen zu fUhren als an-
dere Calciumsalze.

Neben der Maskierung von ungewollten Ge-
schmacksnoten kénnen diese Zusatzstoffe ebenfalls
fir cremiges Mundgefthl, Stsse-Empfinden und
eine Abrundung des Aromaprofils sorgen.

Herausforderung 3

Mit dem Verzicht auf Milchprodukte fallen
wichtige Quellen fiir Calcium, Magnesium
und weitere Mineralstoffe weg. Dies ist
ein grosser Kritikpunkt an pflanzlichen
Milchproduktalternativen.

Losung: Die Zusatzstoffe Trimagnesiumcitrat, Tri-
kaliumcitrat und Calciumlactatgluconat kdnnen
Geschmacksprofile von pflanzlichen Milchalterna-
tiven verbessern und erhdhen gleichzeitig den Mi-
neralstoffgehalt dieser Produkte. Bei ausreichender
Dosierung konnen gesundheitsbezogene Angaben
gemacht werden. Zudem kénnen Auslobungen wie
«Quelle von» oder gar «<hoher Gehalt an ...» auf der
Produktverpackung angebracht werden. Auf diese
Weise kann das negative Image der pflanzlichen
Milchalternativen beztglich tiefen Mineraliengehal-
ten massiv verbessert werden.

Mit Mineralien angereicherter
Mandel Drink

Download Rezept:
impag.ch/almonddrink
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Phosphatfreie Muffins

Feinbackwaren werden meist unter Verwendung
von Triebsalzen hergestellt. Diese bestehen im
Normalfall aus einer Base, einer Sdure und einem
Trennmittel. Bei der Vermengung mit Wasser neu-
tralisiert die Sdure die Base und es entsteht ein Gas.
Das entstandene Gas wandert aufgrund der Dichte
in Blasen nach oben und sorgt so flir die gewinsch-
te Porung. Bei fortgeschrittener Backzeit verfestigt
sich die Masse durch die Denaturierung der Protei-
ne und die Verkleisterung der Starke. Auf diese Wei-
se bleiben Gasblasen stabil und das Gebdack bleibt
aufgelockert. Findet die Gasbildung vor der ange-
fangenen Verfestigung statt, bleibt die Porung des
Gebacks nicht erhalten und die Feinbackware wird
zu dicht.

In herkdbmmlichem Backpulver wird Dinatriumpyro-
phosphat (SAPP) als Sdure verwendet. SAPP zeigt in
Kombination mit Natriumhydrogencarbonat gute
Gasbildungseigenschaften und war bis anhin gin-
stig. Da Phosphat ein limitierter Rohstoff ist und die
Nachfrage steigt, nimmt die Verfligbarkeit ab und
der Preis zu.

Jungbunzlauer bietet als Alternative zu Natriumpy-
rophosphaten verkapseltes Glucono-delta-Lacton
(eGdL) an. Das eGdL ist mit pflanzlichem Fett verkap-
selt. Das Fett schmilzt wahrend des Backvorganges
und das GdL wird freigesetzt, dieses hydrolisiert mit
Wasser zu Gluconsdure, welche dann in Reaktion
mit Carbonat Gas freisetzt.

Herausforderung 1
Nutri-Score durch Natriumgehalt zu hoch.

Losung: Durch die Verwendung von eGdL kann der
vom SAPP eingebrachte Natriumgehalt bis um 33%
reduziert werden. Der tiefere Natriumgehalt wirkt
positiv auf den errechneten Nutri-Score aus.

Herausforderung 2

Die bis anhin eingesetzten Mengen an
Phosphaten fiihrten vor allem bei Kindern oft
zur Uberschreitung des ADIs (acceptable daily
intake). Zudem werden Phosphate vermehrt

mit kardiovaskuldren Risiken in Verbindung
gebracht, was sie weniger labelfreundlich macht.

Losung: Substitution von Dinatriumpyrophosphat
(SAPP) mit verkapseltem Glucono-delta-Lacton.
eGdL enthalt keine Phosphate und es sind auch kei-
ne ADI Werte festgelegt.

Herausforderung 3

Die Gasbildung von alternativen Triebmitteln
ist geringer als die von phosphathaltigen
Triebsalzen. Zudem ist der Zeitpunkt der
Gasbildung unterschiedlich.

Losung: Jungbunzlauer hat verschiedene Triebsalze
mit unterschiedlichen Geschwindigkeiten der Gas-
bildung entwickelt. Auf diese Weise kénnen bisher
eingesetzte, phosphathaltige Backtriebmittel ein-
fach mit Alternativen ersetzt werden. Gerne beraten
wir Sie bei der Anwendung alternativer Triebsalze.

Jungbunzlauers Alternativen zu Dinatriumpyro-
phosphat enthalten weniger oder kein Natrium.

Die Reduktion der Natriumeinnahme entspricht den
aktuellen Empfehlungen der WHO bezuglich des Salz-
konsums. Durch die Substitution von Natriumcarbonat
mit Kaliumcarbonat kann der Natriumgehalt ebenfalls
stark reduziert werden. Dies kann den Nutri-Score
positiv beeinflussen und gegebenenfalls gesundheits-
bezogene Angaben zum Natriumgehalt ermoglichen.

Phosphatfreie
Muffins

Download Rezept:
impag.ch/muffin
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