Der Weg zu
lhrem Ziel

Einsatz von Mineralsalzen in
L ebensmitteln, Getranken,
Nahrungserganzungsmitteln

@ Dr. Paul Lohmann®

High value mineral salts



L&sliche Calcium-Salze Mikroverkapselte Mineralsalze

Calcium - 16slich ist I6sbar

Fur die Calcium-Anreicherung von Getranken und flissigen Mit Hilfe eines eigens entwickelten Coating-Verfahrens

Nahrungsergénzungsmitteln hat Dr. Paul Lohmann® kénnen unsere Mineralsalze bei Bedarf mit Pflanzenfett
verschiedene Calciumsalze im Produktprogramm. verkapselt werden. Diese Mikroverkapselung bietet wesent-
liche Vorteile:

v Reduzierung von Wechsel-
wirkungen mit anderen
Inhaltsstoffen (z.B.: Fette,
Vitamine, etc.)

v Ausgezeichnete
Geschmacksmaskierung
v Keine Farbver&nderungen

des Endproduktes

v Verbesserte Riesel- und
Dosierfahigkeit der
Mineralsalze

Unsere verkapselten Mineralsalze bieten daher interessante
Einsatzmdoglichkeiten, z.B. in:

Calcium Laktat PLUS v Milch- und Getrénkepulver
Speziell fur die Anwendung in klaren Losungen bietet das v Babynahrung

Calcium Laktat PLUS beste Ergebnisse. Durch eine v Smoothies

pH-Wert unabhéangige Ldslichkeit ist auch die Anwendung v Nahrungserganzungsmittel
in neutralen und leicht alkalischen Getranken mdaglich. v Fleischprodukten

v Backwaren
Calcium Phosphat PLUS
Calcium und Phosphor sind Eine Besonderheit sind unsere Micro2-Produkte, welche
wichtig fur die Entwicklung von von uns mikronisiert und mikroverkapselt werden. Ein
gesunden Knochen und Zahnen. verbessertes Dispersionsverhalten und sensorische Vorteile
Calciumphosphat ist nattrlicher- erdffnen so neue und interessante Einsatzmdoglichkeiten.
weise ein unldsliches Mineral- Eisen(ll)-sulfat Micro2
salz. Durch ein spezielles Eisen(lll)-pyrophosphat Micro2
Herstellverfahren ist unser
Calcium Phosphat PLUS
vollstandig 16slich, klar und
stabil und somit ideal flr den Einsatz in Saften und klaren
Getranken. Der zusétzliche Einsatz von Hydrokolloiden oder
Stabilisatoren ist nicht erforderlich.

Direkt verpressbare Mineralsalze

Tri-Magnesiumdicitrat DC 100
Neben einem breiten Sortiment an direkt
Calcium-L-Pidolat verpressbaren Mineralsalzen ist Tri-Magnesium-

Fur flussige Nahrungserganzungsmittel sowie didtetische dicitrat DG 100 unsere jungste Entwicklung. Nd

Lebensmittel ist auch das hochldsliche Calcium-L-Pidolat

sehr gut geeignet. Wissenschaftlichen Stu.dlen zufolge ist Sein neutraler, leicht stiBlicher Geschmack
die Absorption von

: ; . macht es zu einer geeigneten Magnesiumquelle
Calciumpidolat im . . . )
fur hochwertige Nahrungserganzungsmittel, > ]

Mit einem Magnesiumgehalt von ca. 15 % liefert
dieses l6sliche Produkt extra viel Magnesium.

g;gsg;zr:gzrggher Brausetabletten oder Getrankepulver. L
Tri-Magnesiumdicitrat DC 100 ist ein feines,
direkt verpressbares Granulat, welches bei der

Tablettierung erhebliche Vorteile bietet:

Calciumsalzen.

—_—

v Sehr gute Léslichkeit
v Keine Nassgranulation als Vorstufe nétig
v Verbessertes FlieBverhalten

www.lohmann-chemikalien.de



LomaSalt®

Natriumreduktion ganz einfach

LomasSalt® RS 50 mit Natriumnitrit

Unsere neu entwickelte LomaSalt® Variante ist eine natrium-
reduzierte Mineralstoffmischung mit 0,5 % Natriumnitrit

(E 250). Diese ist optimal fir die Herstellung von gepokelten
Fleisch- und Wurstwaren und bietet im Vergleich zum klassi-
schen Nitritpdkelsalz &hnliche technologische Eigenschaf-
ten. Durch den Einsatz von LomaSalt® RS 50 mit Natrium-
nitrit kann eine Reduzierung des Natriumgehaltes um

50 %, bei gleichbleibendem, salzigem Geschmack erreicht
werden. Zudem ist LomaSalt® RS 50 mit Natriumnitrit —
genauso wie alle anderen LomaSalt®-Varianten — frei von
Glutamaten, Hefen oder anderen Geschmacksverstéarkern. -

Dr. Paul Lohmann® bietet darliber hinaus eine breite Palette
an weiteren LomaSalt®-Varianten fir den Einsatz in den
verschiedensten Anwendungen an.

- LomaSour®

Knuspriger TeLg

LomasSalt® RS 50 Classic

Dr. Paul Lohmann® hat mit LomaSour® einen pulver-
formigen Essig-Ersatz entwickelt, der in vielfaltigen Trocken-
anwendungen zum Einsatz kommen kann:

v Instantdressings

v Marinadenvormischungen

v Wlrzmischungen fiir Chips
und andere Snackprodukte

v Suppen, SoBen und
Instantfertigprodukte

v Brot- und Backmischungen

LomaSour® zeichnet sich fiir den
Anwender durch besondere
Vorteile aus:

v Schmeckt wie Haushaltsessig
v Pulverférmig — dadurch einsetz-
bar in Trockenmischungen
v Hochkonzentriert
v Gut I18slich
v FUr Vegetarier /
Veganer geeignet

Saftiger Schinken
LomaSalt® RS 50 Nitrit

Fruchtige Tomatensauce
LomaSalt® RS 50 Neutral

Jedes Lebensmittel hat seine individuellen Bedurfnisse
bezUglich technologischer und sensorischer Vorgaben. Mit
unseren LomaSalt®-Varianten haben wir fir nahezu jede
Anwendung eine perfekte Losung.

v Frei von GMO,
sowie Laktose, Gluten oder
anderen Allergenen.

A

Die in diesem Schriftstlick enthaltenen Informationen entsprechen unserem heutigen Wissensstand. Im Rahmen unserer Allgemeinen Geschéftsbedingungen gewahrleis-
ten wir, dass unsere Produkte entsprechend den Spezifikationen hergestellt wurden. Jedoch Ubernehmen wir keinerlei Haftung fir die Eignung unserer Produkte zu
einem bestimmten Zweck oder zu einer bestimmten Anwendung oder fur deren Vertréglichkeit mit anderen Substanzen. Entsprechende Tests missen durch den Kun-
den durchgefihrt werden, der auch das Risiko hinsichtlich der Tests und deren Ergebnissen tragt. Keine hierin enthaltene Information kann als Empfehlung ausgelegt
werden, unsere Produkte in einer Art und Weise zu verwenden, durch die Rechte Dritter verletzt werden.

www.lohmann-chemikalien.de
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