Sirap

Vit, Gul, Brun, Morkbrun och Svart Sirap

Vit, Gul, Brun, Morkbrun och Svart Bagerisirap

Golden, Talous och Leipomo Sockersirap
Livsmedelsmelass

Ekologisk Gul och Mérkbrun Sirap
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Nordic Sugar

Member of Nordzucker Group

Produktegenskaper

Sirap ar hogkoncentrerad (torrsubstans 80 %) och delvis inverterad
sockerlésning som bestar av sackaros, glukos och fruktos.
Finns i ett stort urval farger och smaker.

"Icke-sockret” (mineralsalter och organiskt fibermaterial), som
kommer fran rasocker, bidrar till farg och smak.

Ju morkare sirap, desto rikare ar den pa smak och naturliga
fargamnen.

Samtliga sirapskvaliteter ar inverterade till 60 % av torrsubstansen
med syra eller enzym.

Bagerisirap innehaller en stérre andel betsockermelass @n 6vriga
sirapsprodukter.

Forhallandet mellan de olika sockerarterna forhindrar kristallisering.

Den hoga torrsubstansen ger lang hallbarhet.




Produktutveckling

Nordic Sugar arbetar kontinuerligt for att forbattra pro-
dukternas kvalitet och anvandning. Manga kunder vander
sig till oss redan pa ett tidigt stadium for att fa hjalp med
att utveckla och anpassa sockerprodukter. Vi utvecklar
ocksa skraddarsydda produkter sa som blandningar dar
sockerprodukter kombineras med andra sotningsmedel

Anvandningsomraden

Anvands framst i bageriprodukter t ex matbrod,
kaffebrod, smakakor och pepparkakor.

Anvands ocksa i konfektyr sasom lakrits, fudge, toffee
och karameller, i glass och mejeriprodukter och i kolo-
nialprodukter som desserter, marinader, séser och
dressingar.

Produktfordelar i applikationen

Sirap har god vattenhallande férmaga, vilket hjalper
till att behalla fuktigheten i bakverk.

Sirapens farg och smak kan anvandas for att forandra
smakprofilen.

Sirap kan delvis ersatta kristallint socker som konserve-
rande for att sdanka vattenaktiviteten.

Livsmedelsmelass och morka sirapskvaliteter kan an-

och livsmedelsingredienser.

Produktfordelar i produktionen

Kombinationen av de olika sockerarterna och mineral-
salterna i de morka sirapskvaliteterna gor produkterna
mindre kristalliseringsbenagna.

Sirap har positiv inverkan pa jasningen.

Den hoga torrsubstansen mojliggor langre lagringstid
och ger en hogre viskositet @n i rena sackaroslosningar.

Hanteringsinstruktion

Lagras i rumstemperatur, lagre temperatur medfor risk
for kristallisering. Langre lagringstid vid hogre tempe-
ratur kan medféra 6kning av fargen. Lagringstempera-
tur 6ver 50 °C ska undvikas.

Temperaturférandringar kan orsaka kondensbildning
och darmed minskad mikrobiell stabilitet.

Processutrustning ska vara tillverkad av syrataligt

vandas i sma mangder for att forandra smak och farg.
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Produktfakta sact o oW Faro poker 20 50 20
Vit Sirap 34 22 24 70 0,1 7 200 370 1,41
Vit Bagerisirap 33 23 24 150 0,2 7 200 370 1,41
Gul Sirap 34 21 23 1300 1,5 7 500 380 1,41
Gul Bagerisirap 33 20 22 4 000 2,5 7 500 380 1,41
Brun Sirap 32 22 23 9 500 2 7 800 400 1,41
Brun Bagerisirap 30 21 23 20 000 4 7 800 400 1,41
Morkbrun Sirap 32 20 22 33 000 5 8 800 480 1,41
Morkbrun Bagerisirap 29 19 20 45 000 6 8 800 480 1,41
Svart Sirap 31 17 18 85 000 8 14 000 660 1,41
Svart Bagerisirap 27 19 19 80 000 8 11 000 570 1,41
Sockersirap Golden 26 24 25 850 0,1 2 400 170 1,39
Sockersirap Talous 29 22 22 11 000 1,0 10 800 450 1,41
Sockersirap Leipomo 28 21 20 33 000 2,7 8 500 380 1,41
Livsmedelsmelass 37 9 10 min 50 000 8,1 12 500 650 1,41
Ekologisk Gul Sirap 32 23 24 1300 1,4 7 500 380 1,42
Ekologisk Morkbrun Sirap 33 20 20 45 000 max 4 8 800 480 1,41

Tabellens varden ar riktvarden.
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