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ПИЩЕВЫЕ АРОМАТИЗАТОРЫ

Рекомендации по использованию неокрашенных ароматизаторов  

для производства кондитерских изделий


Ароматизаторы представляют собой многокомпонентные смеси эфирных масел, настоев, экстрактов, душистых веществ. Данные ароматизаторы не содержат красителей. 


Ароматизаторы используются в сахаристых (карамель, конфеты, шоколад, мармелад, пастила, зефир, халва, зефир, ирис, драже, восточные сладости)  и мучных кондитерских изделиях (печенье, пряники, торты, пирожные, кексы, рулеты, ромовая баба и вафли), а также в повидле, начинках и сладких десертах. Использование ароматизаторов не требует изменений в технологическом процессе. Для равномерного распределения в пищевом продукте ароматизаторы вносят в жидкие компоненты (молоко, воду, сироп), при  изготовлении крема – в сахарный или молочно-сахарный сироп.
	Артикул 
	Наименование
	Описание вкуса 
	Растворимость

	1201.00
	Абрикос
	Сладкие, зрелые плоды
	Водораств.

	1201.01
	Абрикос
	Сладкие, зрелые плоды
	Водораств.

	1204.00
	Ананас
	Консервированный, с мякотью
	Водораств.

	1204.21
	Ананас
	Свежая сочная мякоть
	Водораств.

	1204.22
	Ананас
	Свежий, сочный, консервированный, джемовый
	Водораств.

	1101.00
	Апельсин
	Свежий, сладкий, соковой, с мякотью
	Жирораств.

	1501.00
	Арахис
	Обжаренный орех, слегка маслянистый
	Жирораств.

	1206.00
	Банан
	Свежий, зрелый плод
	Водораств.

	1207.20
	Барбарис
	Освежающий, сладкий, леденцовый, ягодный
	Водораств.

	1208.00
	Брусника
	Спелая лесная ягода
	Водораств.

	1209.01
	Бузина (цветы)
	Лесные цветы на древесно-фруктовом фоне
	Водораств.

	1250.21
	Буратино
	Фруктовый, цветочный, с нотками ванили
	Водораств.

	1301.01
	Ваниль
	Сладкий, ванильный, кондитерский
	Водораств.

	1301.23
	Ваниль
	Ванильный, сливочный, сладкий, свежий
	Водораств.

	1301.02
	Ванильно-сливочный
	Сладкие сливки на ванильном фоне
	Водораств.

	1301.24
	Ванильно-сливочный
	Ванильный, кремовый, сладкий
	Водораств.

	1210.02
	Виноград Изабелла
	Сок ягод сорта Изабелла с кожицей, терпкий
	Водораств.

	1210.01
	Виноград Мускат
	Сок ягод сорта Мускат, слегка ферментный
	Водораств.

	1211.00
	Вишня
	Сочная мякоть с оттенком косточки
	Водораств.

	1103.00
	Грейпфрут
	Сладкий сок розового грейпфрута с горчинкой цедры
	Жирораств.

	1214.00
	Груша
	Сок зеленой груши с кожицей
	Водораств.

	1406.00
	Джин
	Можжевеловый со смолистым оттенком на древесном фоне
	Водораств.

	1216.01
	Дыня
	Сочная мякоть зрелой ташкентской дыни
	Водораств.

	1214.01
	Дюшес
	Сочная мякоть зрелой груши сорта Дюшес на ванильно-фруктовом фоне
	Водораств.

	1214.22
	Дюшес
	Фруктово-ягодный, леденцовый, сладкий
	Водораств.

	1219.00
	Земляника
	Сладкая лесная ягода
	Водораств.

	1305.01
	Ирисо-сливочный (Тоффи)
	Карамельный, маслянистый, на ванильно-сливочном фоне
	Водораств.

	1223.00
	Клубника
	Сок сладкой садовой ягоды
	Водораств.

	1224.00
	Клюква
	Лесная ягода на фоне хвои
	Водораств.

	1507.00
	Кокос
	Свежая мякоть с молоком
	Водораств.

	1309.00
	Корица
	Древесный, жареный, китайского типа
	Водораств.

	1310.00
	Кофе 
	Обжаренный кофе сорта мокко
	Водораств.

	1313.00
	Крем-сода
	Свежий, фруктовый, на ванильно-сливочном фоне
	Водораств.

	1226.00
	Крыжовник
	Зрелая ягода
	Водораств.

	1227.00
	Лесная ягода
	Спелая лесная ягода на хвойно-древесном фоне
	Водораств.

	1104.00
	Лимон
	Карамельный, сладкий, слегка лаймовый
	Жирораств.

	1104.24
	Лимон
	Сочный, цедровый, свежий, леденцовый
	Жирораств.

	1228.00
	Личи
	Фантазийный, сочный, свежий, цветочный
	Водораств.

	1229.00
	Малина
	Сладкая, сочная, лесная ягода
	Водораств.

	1230.00
	Манго
	Зеленое, терпкое, с мякотью и кожицей
	Водораств.

	1105.00
	Мандарин
	Мякоть абхазских мандаринов
	Жирораств.

	1316.00
	Мёд
	Цветочный, ароматный, мексиканского типа
	Водораств.

	1511.00
	Миндаль 
	Сладко-горький с оттенком косточки
	Водораств.

	1318.00
	Молоко 
	Свежий, сладкий, молочный
	Водораств.

	1318.01
	Молоко сгущенное 
	Свежее, сладкое, на молочно-сливочном фоне
	Жирораств.

	1319.00
	Мята 
	Ментоловый, свежий, травяной
	Водораств.

	1234.00 
	Персик 
	Сладкий сок зрелого персика
	Водораств.

	1416.00
	Ром
	Сладкий, ферментный, с сухофруктами, ямайского типа
	Водораств.

	1320.00
	Сливки 
	Сладкий, на молочно-маслянистом фоне
	Водораств.

	1238.00
	Страстоцвет
	Свежий, спелый, экзотический, с леденцовой нотой
	Водораств.

	1514.00
	Фисташки
	Свежий орех с оттенком миндаля
	Водораств.

	1250.00
	Фруктовая смесь
	Смесь сочных фруктов на ванильно-цитрусовом фоне
	Водораств.

	1509.00
	Фундук
	Сладкий, конфетный (пралине), слегка обжаренный
	Водораств.

	1107.00
	Цитрус
	Сочная мякоть смеси цитрусовых с горечью цедры
	Жирораств.

	1243.00 
	Черешня
	Сок с мякотью и кожицей
	Водораств.

	1237.00
	Чёрная смородина
	Сок с освежающей нотой леденцового направления, слегка фантазийный
	Водораств.

	1244.00
	Черника
	Сочная, ароматная, свежая ягода
	Водораств.

	1245.00
	Чернослив
	Сушеный, сладкий, ферментированный, на медовом фоне
	Водораств.

	1323.02
	Шоколад
	Горький, темный
	Водораств.

	1732.00
	Эстрагон
	Ароматные травы с ноткой аниса
	Жирораств.

	1249.23
	Яблоко зеленое
	Фруктовый, соковый
	Водораств.

	1249.00
	Яблоко спелое
	Свежий сок сладкого яблока с кожурой
	Водораств.

	1249.02 
	Яблоко-корица
	Вареное яблоко с ароматом корицы
	Водораств.


Ароматизаторы для кондитерских изделий являются термоустойчивыми, полностью растворяются после внесения, сохраняют вкус и аромат в течение длительного времени. 

Внешний вид ароматизаторов: жидкость

Срок хранения: 12 месяцев

Условия хранения: сухое место, плотно закрытый контейнер, при t 10-25 °C.
ПИЩЕВЫЕ АРОМАТИЗАТОРЫ

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
	Артикул
	Наименование
	Рекомендуемые дозировки, кг/тонну

	
	
	Печенье
	Бисквит

	1201.00
	Абрикос 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1201.01
	Абрикос 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1204.00
	Ананас 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1204.21
	Ананас 
	1,3-1,4
	1,3-1,4

	1204.22
	Ананас 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1101.00
	Апельсин 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1501.00
	Арахис 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1206.00
	Банан 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1207.20
	Барбарис 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1208.00
	Брусника 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1250.21
	Буратино 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1301.01
	Ваниль 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1301.23
	Ваниль 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1301.02
	Ванильно-сливочный 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1301.24
	Ванильно-сливочный 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1210.01
	Виноград 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1210.02
	Виноград 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1211.00
	Вишня 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1103.00
	Грейпфрут 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1214.00
	Груша 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1406.00
	Джин 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1216.01
	Дыня 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1216.02
	Дыня 
	0,75-1,0
	0,75-1,0

	1214.01
	Дюшес 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1214.22
	Дюшес 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1219.00
	Земляника 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1223.00
	Клубника 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1224.00
	Клюква 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1507.00
	Кокос 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1309.00
	Корица 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1310.00
	Кофе 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1313.00
	Крем-сода 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1226.00
	Крыжовник 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1227.00
	Лесная ягода 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1104.00
	Лимон 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1104.24
	Лимон 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1228.00
	Личи 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1229.00
	Малина 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1230.00
	Манго 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1105.00
	Мандарин 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1316.00
	Мед 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1511.00
	Миндаль 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1318.00
	Молоко 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1318.01
	Молоко сгущенное 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1319.00
	Мята 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1234.00
	Персик 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1416.00
	Ром 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1320.00
	Сливки
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1238.00
	Страстоцвет
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1305.01
	Тоффи
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1514.00
	Фисташки
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1250.00
	Фруктовая смесь
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1509.00
	Фундук 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1209.00
	Цветы бузины 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1107.00
	Цитрус 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1237.00
	Черная смородина 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1243.00
	Черешня 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1244.00
	Черника 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1245.00
	Чернослив 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1323.02
	Шоколад 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1732.00
	Эстрагон 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1249.00
	Яблоко 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1249.23
	Яблоко 
	1,2-2,0
	1,5-2,0

	1249.02
	Яблоко-корица
	1,2-2,0
	1,5-2,0


Области применения, рекомендации и дозировки
Печенье: 

ароматизатор вводят в однородную массу из взбитых масла (маргарина) и сахара, еще раз взбивают и замешивают с мукой. При малых объемах производства ароматизатор вводят непосредственно готовое тесто при перемешивании.

Бисквит: 

ароматизатор вводят в тесто в конце взбивания яично-сахарной массы. При изготовлении рулетов ароматизатор в виде ароматизирующего сиропа или крема наносят на бисквитный пласт после выпечки и охлаждения.
ПИЩЕВЫЕ АРОМАТИЗАТОРЫ

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА САХАРИСТЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
	Артикул
	Наименование
	Рекомендуемые дозировки, кг/тонну

	
	
	Карамель
	Шоколад
	Ирис, корпуса конфет
	Начинки молочные, сливочные, масляно-сахарные

	1201.00
	Абрикос 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1201.01
	Абрикос 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0-0,75

	1204.00
	Ананас 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2-1,0

	1204.21
	Ананас 
	0,7-1,0
	0,8-1,0
	0,7-1,0
	1,0-1,3

	1204.22
	Ананас 
	1,0-1,2
	0,8-1,0
	1,0-1,2
	1,0-1,3

	1101.00
	Апельсин 
	1,0-1,2
	1
	1,0-1,2
	1,0-0,75

	1501.00
	Арахис 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1206.00
	Банан 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0-0,75

	1207.20
	Барбарис 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,5

	1208.00
	Брусника 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1250.21
	Буратино 
	1,0
	1,0-1,3
	1,0
	1,0-1,5

	1301.01
	Ваниль 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0-0,75

	1301.23
	Ваниль 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,2

	1301.02
	Ванильно-сливочный 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,5-1,0

	1301.24
	Ванильно-сливочный 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,5

	1210.01
	Виноград 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2-1,0

	1210.02
	Виноград 
	1,0-1,3
	1
	1,0-1,3
	1,0

	1211.00
	Вишня 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,5-0,85

	1103.00
	Грейпфрут 
	0,8-1,5
	1
	0,8-1,5
	1,0-0,6

	1214.00
	Груша 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,6-1,3

	1406.00
	Джин 
	1-0,8
	1-0,8
	1-0,8
	1,0-0,6

	1216.01
	Дыня 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2-0,9

	1216.02
	Дыня 
	0,5-0,75
	0,5
	0,5-0,75
	0,4-0,6

	1214.01
	Дюшес 
	1,5-2,0
	1
	1,5-2,0
	1,3-1,0

	1214.22
	Дюшес 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,5

	1219.00
	Земляника 
	1,0-1,2
	1
	1,0-1,2
	1,4-1,0

	1223.00
	Клубника 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	0,75

	1224.00
	Клюква 
	1,0-1,2
	1
	1,0-1,2
	1,2

	1507.00
	Кокос 
	1,0-1,5
	1-0,9
	1,0-1,5
	1,5-0,75

	1309.00
	Корица 
	1,0
	1
	1,0
	1,5-1,2

	1310.00
	Кофе 
	1,0-1,2
	1
	1,0-1,2
	1,5-1,2

	1313.00
	Крем-сода 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2

	1226.00
	Крыжовник 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,25

	1227.00
	Лесная ягода 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1104.00
	Лимон 
	0,85-1,5
	1
	0,85-1,5
	1,0-0,75

	1104.24
	Лимон 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,5

	1228.00
	Личи 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1229.00
	Малина 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,25

	1230.00
	Манго 
	1,0-1,5
	1-0,9
	1,0-1,5
	1,0-0,5

	1105.00
	Мандарин 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1316.00
	Мед 
	0,85-1
	1-0,875
	0,85-1
	1,25-0,65

	1511.00
	Миндаль 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,3-0,75

	1318.00
	Молоко 
	1,0
	1
	1,0
	1,5-1,0

	1318.01
	Молоко сгущенное 
	1,0
	1
	1,0
	1,3-1,0

	1319.00
	Мята 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	0,8

	Артикул
	Наименование
	Рекомендуемые дозировки, кг/тонну

	
	
	Карамель
	Шоколад
	Ирис, корпуса конфет
	Начинки молочные, сливочные, масляно-сахарные

	1416.00
	Ром 
	1-0,8
	1-0,85
	1-0,8
	1,0-0,75

	1320.00
	Сливки
	1,0-1,3
	1
	1,0-1,3
	1,75-1,0

	1238.00
	Страстоцвет
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	0,8

	1305.01
	Тоффи
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	0,8

	1514.00
	Фисташки
	1,0
	1
	1,0
	0,75

	1250.00
	Фруктовая смесь
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,3-1,0

	1509.00
	Фундук 
	1,0
	1
	1,0
	1,0-0,75

	1209.00
	Цветы бузины 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2-1,0

	1107.00
	Цитрус 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,2-1,0

	1237.00
	Черная смородина 
	1,0-1,3
	1
	1,0-1,3
	1,25-0,75

	1243.00
	Черешня 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,25-0,75

	1244.00
	Черника 
	1,0-1,5
	1
	1,0-1,5
	1,0

	1245.00
	Чернослив 
	1,0-1,2
	1
	1,0-1,2
	1,0

	1323.02
	Шоколад 
	1,0-1,2
	1-0,5
	1,0-1,2
	1,3-1,0

	1732.00
	Эстрагон 
	1,0
	1
	1,0
	0,75

	1249.00
	Яблоко 
	1-0,8
	1
	1-0,8
	1,0-0,6

	1249.23
	Яблоко 
	1,0-1,5
	0,8-1,2
	1,0-1,5
	1,0-1,5

	1249.02
	Яблоко-корица
	1,0
	1
	1,0-1,3
	1,0


Области применения, рекомендации и дозировки
Карамель: 

ароматизатор вносят в карамельную массу после уваривания и охлаждения до 80°С. Существует два способа внесения:

1)
«капельный» – ароматизатор наносится на жгут из карамельной массы, который протягивают по конвейеру;
2) ароматизатор вводят непосредственно в карамельную массу, при перемешивании, и затем отправляют на формовку. Как правило, используется на малотоннажных производствах.

Ирис, корпуса конфет: 

ароматизатор вводится после уваривания ирисной (или конфетной) массы. Следует учитывать, что при уваривании ирисной массы происходит ряд физико-химических процессов. В результате получаются окрашенные продукты и развиваются характерные вкус и аромат. Чем темнее ирисная масса, тем более яркий вкус и аромат она имеет. Наиболее удачно сочетаются с типичным ароматом ириса ароматизаторы кондитерско-молочного, алкогольного, орехового и пряного направления (ваниль, корица, фундук, миндаль, ром, сгущенное молоко и т.д.).

Шоколад: 

ароматизатор вводят при разводке, после введения какао-масла. В таблице приведены дозировки для ароматизации шоколадной массы. При производстве шоколада с различными начинками и наполнителями, содержащими ароматизатор, дозировки будут отличаться, в зависимости от вида начинки или наполнителя.

Начинки сахарные, молочные, сливочные, масляно-сахарные: 

ароматизатор вводят в уваренную смесь сахарного сиропа и молока (сливок, и/или масла) при 60-70°С. При увеличении содержания жира в начинке – дозировка ароматизатора требуется несколько больше, чем для начинок сахарных, молочных и сливочных без масложировых компонентов в составе.

ПИЩЕВЫЕ АРОМАТИЗАТОРЫ

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА ФРУКТОВО-ЯГОДНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

	Артикул
	Наименование
	Рекомендуемые дозировки, кг/тонну

	
	
	Повидло, варенье, джем, начинки фруктово-ягодные, желе
	Мармелад
	Пастила, зефир

	1201.00
	Абрикос 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1201.01
	Абрикос 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1204.00
	Ананас 
	1,5-1,25
	1,75-2,5
	0,75

	1204.21
	Ананас 
	1,3-1,4
	1,5-2,0
	0,4-0,6

	1204.22
	Ананас 
	1,4-1,6
	1,5-2,0
	0,5-0,7

	1101.00
	Апельсин 
	1,25
	1,75-2,0
	0,75

	1501.00
	Арахис 
	-
	1,75-2,0
	0,75

	1206.00
	Банан 
	1,5
	1,75-2,25
	0,75

	1207.20
	Барбарис 
	1,5-2,0
	1,75-2,0
	0,7-0,8

	1208.00
	Брусника 
	1,5
	2,0
	0,75

	1250.21
	Буратино 
	1,5-2,0
	1,75-2,0
	0,75-1,0

	1301.01
	Ваниль
	-
	2,25
	0,75

	1301.23
	Ваниль
	-
	-
	0,7-0,8

	1301.02
	Ванильно-сливочный 
	-
	-
	0,75

	1301.24
	Ванильно-сливочный 
	-
	-
	0,7-0,8

	1210.01
	Виноград 
	1,5-2,0
	1,75-2,25
	0,75

	1210.02
	Виноград 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1211.00
	Вишня 
	1,5-1,0
	1,67-3,3
	0,75

	1103.00
	Грейпфрут 
	1,5-1,3
	1,8
	0,75

	1214.00
	Груша 
	1,5-1,3
	2,0-2,67
	0,75

	1406.00
	Джин 
	-
	-
	0,75

	1216.01
	Дыня 
	1,5-1,25
	1,75-2,0
	0,75-0,7

	1216.02
	Дыня 
	0,6-0,75
	0,75-1,0
	0,35-0,4

	1214.01
	Дюшес 
	1,5-1,3
	1,75-2,0
	0,75-0,7

	1214.22
	Дюшес 
	1,3-1,5
	1,75-2,0
	0,7-0,8

	1219.00
	Земляника 
	1,5-1,2
	2,8
	0,75

	1223.00
	Клубника 
	1,5
	1,75
	0,75

	1224.00
	Клюква 
	1,5
	1,75-2,25
	0,75

	1507.00
	Кокос 
	1,5-1,2
	1,75-2,25
	0,75-0,7

	1309.00
	Корица 
	-
	1,75
	0,75

	1310.00
	Кофе 
	-
	1,75
	0,75

	1313.00
	Крем-сода 
	-
	1,75-2,0
	0,75

	1226.00
	Крыжовник 
	1,5
	2,0
	0,75

	1227.00
	Лесная ягода 
	1,5
	2,0
	0,75

	1104.00
	Лимон 
	1,5-1,0
	1,167-1,33
	0,75-0,65

	1104.24
	Лимон 
	1,3-1,5
	1,6-1,9
	0,7-0,8

	1228.00
	Личи 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1229.00
	Малина 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1230.00
	Манго 
	1,5-1,4
	2,25
	0,75

	1105.00
	Мандарин 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1316.00
	Мед 
	1,25
	1,0-2,0
	0,75-0,65

	Артикул
	Наименование
	Рекомендуемые дозировки, кг/тонну

	
	
	Повидло, варенье, джем, начинки фруктово-ягодные, желе
	Мармелад
	Пастила, зефир

	1318.00
	Молоко 
	1,5
	1,75
	0,75

	1318.01
	Молоко сгущенное 
	1,5
	1,75
	0,75

	1319.00
	Мята 
	1,5
	1,75
	0,75

	1234.00
	Персик 
	1,5
	2,25
	0,75

	1416.00
	Ром 
	-
	2,0
	0,75-0,6

	1320.00
	Сливки
	1,5
	1,75
	0,75

	1238.00
	Страстоцвет
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1305.01
	Тоффи
	1,5
	1,75
	0,75

	1514.00
	Фисташки
	1,5
	1,75
	0,75

	1250.00
	Фруктовая смесь
	1,5
	1,75-2,25
	0,75

	1509.00
	Фундук 
	1,5
	2,25
	0,75

	1209.00
	Цветы бузины 
	1,5-1,3
	1,75-2,0
	0,75

	1107.00
	Цитрус 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1237.00
	Черная смородина 
	1,5-1,0
	2,0-2,25
	0,75

	1243.00
	Черешня 
	1,5
	2,0-2,25
	0,75

	1244.00
	Черника 
	1,5
	1,75-2,0
	0,75

	1245.00
	Чернослив 
	1,5
	2,0
	0,75

	1323.02
	Шоколад 
	-
	2,25
	0,75

	1732.00
	Эстрагон 
	1,0
	1,5
	0,75

	1249.00
	Яблоко 
	1,5-1,2
	1,4-1,8
	0,75

	1249.23
	Яблоко 
	1,3-1,5
	1,75-2,25
	0,7-0,8

	1249.02
	Яблоко-корица
	1,5-1,25
	1,75-2,0
	0,75


Области применения, рекомендации и дозировки

Повидло, варенье, джем, начинки фруктово-ягодные, желе: 

ароматизатор вводится после уваривания, на стадии охлаждения, при перемешивании.

Мармелад: 

ароматизаторы вводят после уваривания, при охлаждении до 85оС, перед введением кислоты.

Пастила и зефир: 

ароматизаторы вводят в сбитую яблочно-сахарную смесь сразу после клеевого сиропа. Если клеевой сироп не применяется – при перемешивании, перед розливом в лотки (формы).







