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ПИЩЕВАЯ ДОБАВКА - ЭМУЛЬГАТОР 
 

ADLEC 
 

ЛЕЦИТИН 
 

изготовлено по СТАНДАРТУ ЕВРОСНАБ 

 
Произведено  
 
 

ADM Food Ingredients, Netherlands. 
 

Состав 
 

Нативный соевый лецитин (Е322). 
 
 

Описание  
 
 

Эмульгатор растительного происхождения. Производится из хорошо очищенного и 
профильтрованного соевого масла. 
 
 

Рекомендуемые 
дозировки, % 

От 0,1 до 0,8% от массы готового продукта. 
 
 
 

Область  
применения 
 

 

ADLEC  применяется при производстве следующей продукции: 
 
 Шоколадные изделия и кондитерские массы; 
 Ирис; 
 Вафли и печенье; 
 Начинки жировые; 
 Хлебобулочные изделия; 
 Маргарин; 
 Диетические пищевые продукты; 
 Детское питание; 
 Фармацевтические препараты. 
 
 

Преимущества 

 
 
 
 

 

 Производится из хорошо очищенного и профильтрованного соевого масла, в 
результате чего имеет нейтральный вкус, низкое содержание минеральных 
примесей и низкое бактериальное число. 

 
 Тщательные условия переработки гарантируют стабильность продукта с 

оптимальными характеристиками смачиваемости и эмульгирования. 
 
 Технологический процесс осуществляется под строгим контролем температурных 

параметров для сохранности ценных свойств фосфатидов. 
 
 Гарантирует получение продукта стандартно высокого качества. 
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ПИЩЕВАЯ ДОБАВКА - ЭМУЛЬГАТОР 
 

ADLEC 
 

ЭМУЛЬГАТОР - ЛЕЦИТИН 
 

изготовлено по СТАНДАРТУ ЕВРОСНАБ 

Технологическая инструкция 

Основные этапы производства изделий с применением ADLEC соответствуют общепринятым 
технологическим схемам и процессам. Для проявления максимальных функциональных свойств    
ADLEC вносится: 
 
 При производстве печенья и вафель – на стадии приготовления эмульсии; 
 при производстве шоколада, шоколадных глазурей, жировых начинок – на начальном этапе 

технологического процесса; 
 При производстве маргарина – вносится в жировую фазу на этапе приготовления эмульсии; 
 При производстве ириса – добавляется вместе с рецептурном жире в конце варки ирисной массы; 
 При производстве хлебобулочных изделий – вносится непосредственно в дежу вместе со всеми 

компонентами на этапе замеса. 

Органолептические показатели  

Внешний вид  Однородная вязкая масса 

Цвет Тёмно-коричневый 

Вкус и запах Свойственный лецитину 

Физико-химические показатели  

Вязкость (при 250С), Pa.S, макс. 12,5 

Кислотное число, (mg KOH/g), макс. 30,0 

Пероксидное (meq/kg), макс. число 1,0 

Содержание свободных жирных кислот, %, не более 1,75 

Йодное число 33 - 40 

Влажность, %  макс. 0,8 

Нерастворимые в ацетоне (фосфолипиды), % (мин) 62 

Хранение 

ADLEC  должен храниться в сухом, темном помещении при температуре не превышающей +35°С и 
относительной влажности воздуха не более 70% отдельно от сильно пахнущих веществ. Срок 
годности без вскрытия оригинальной упаковки 24 месяца. 

Упаковка 

Металлические бочки с открывающейся крышкой с полиэтиленовым вкладышем массой нетто 200 кг.  


