Address:
MAKENDI INDUSTRIAL PRODUCTS LTD.
Acibadem, Yenlyol Sok_ Etab Is Merkezi, A Blok, Kat4
Kadikoy, Istanbul - Turkiye

Phione:
+90 216 340 70 28
+90 216 340 70 29

Fau:
+80 216 327 79 02

g-mail:
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ABOUT MAKENDI

Makendi is an international procurement company who has a
worldwide network and makes not only production but also
arranges the operational services such as importing and local
distributions in the country of destination through its own
offices and warehouses and with partners in several countries.

Makendi is working on the field of food ingredients and
agricultural products and makes its procurement, quality
control and production in several countries. Makendi can give
international distribution, transportation and storing services in
all over 100 countries through its sister company which is a
logistics group.

Makendi who is working on the procurement with cheaper
input costs which is crucial especially for factories, and having
the same quality; also provides important advantages for
producers and exporters as well in all countries that Makendi is
active.

Makendi is also supplying some of its products pharma grades
like pharma grade starch.

Makendi products, the brief introductions for some of which,
you will find in this catalog are native and modified starches
like corn starch, potato starch, tapioca starch, wheat starch,
rice starch; dextrins; sweeteners like high fructose corn syrup,
glucose syrup, dextrose monohydrates, maltodextrin, sorbitol
and stevia; granulated and liquid sugar; lactose; vital wheat
gluten; soya products like soya flour, soya lecithin, soya
protein; shortening; dairy products like skimmed milk powder,
full cream milk powder, whey powder, coconut milk powder,
goat milk powder; wheat flours; citric acids; cocoa powders,
fruit powders, cereals, palm oils, gelatins, glycerins, coconuts.

PROFIL DE COMPAGNIE

Makendi est une compagnie internationale
d’approvisionnement, qui a un réseau mondial, ne réalise pas
seulement la production mais organise également les services
opérationnels comme I'importation ou la distribution locale
dans les pays cibles gras a ces offices locaux dans divers pays.

La compagnie Makendi, étant dans le secteur alimentaire;
contenant comme produit en général 'amidon, le glucose et
les édulcorants, les farines, produits laitiers, les légumes,
produits de cacaos, les sauces de tomate et I'huile végétale;
réalise son approvisionnement, son controéle de la qualité et sa
production dans les usines coopérées dans divers pays. En
outre Makendi, gras aux compagnies coopérées, réalise la
distribution internationale, le transport, le service de stockage
dans plus de cent pays.

Particulierement, Makendi qui travaille pour l'acquisition des
coUts des intrants le moins chers possible en gardant la méme
qualité, qui est crucial notamment pour les usines; fourni la
matiére premiére et le produit intermédiaire pour les
producteurs et les exportateurs dans les pays qui Makendi est
actif.

MAKENDI

s’g.\.ZSl.o &S qi

t Sl &S i Jg>

Clomb] b e ¥ oas « plall e d5ub ellzd duble Ol s 85 5n Sl
AT b @ 3slly panlly of gl o dedidl] Silonsdl alas Ly oSUs
B Ol § WS g Wileogiueg 4ilse 1 dgaill

hd g Wilie guan psli 9 desl 3l Oloxibl g plabll polis e § Josi guSlo
L Bagas Olaly & gboyl 8ogr

2 U Ve 5o 5T G o3l Olossg Lble Ji 9 m3sn poii Of geaiud guSle
- gz of degaze o I AL W &

Jolabl U1 50 (ol Sty dlapuer OY e GISS @0 O e o Jos 3 GSe
< 83g2d) s s Cuums

G OIS 3 Sy o psably bl ol (e dage Sl gz pois Lyl

. l@.:f Joszi §J.ASL°

L9o¥ &5 o sLadl Yo ES19) Oolowik) 455 OIS slosie e Ll guSLo 0

- (L))

0da § Lauzs Bow Hlg) $uiSle Olowis yand 8z 9e dewds 3] : GuSls Olowiia
¢ Sl el ¢ Unladl el « 841 el 2 o U9 Jusebly meaal] oLicllS (& il
3oV elis ¢ el elis

¢ 9 5uSad U ¢ sl S Ot gige « JoSdadl il : Jie Sldsed) 5 Slieal]
B i)

- $9:d) gl osle 59 : o S5l T sl US e

- bgall g9y cLgall puud < Lgall Jgd g ¢ Jke Lgall Jgd Olatio

W s ¢ purdl JolS 9 @] £ 930 Candodl B gans 1 o B3l 9 SWYI Cileiiag
-3l oo <l jez o Bge ¢ Al

il Co ¢« Qo « dST9al1 Ggonue « G B gouns ey sl paas « el b
< O pudrd) g il Sz ¢ SNl




KPAXMAJIbl MAKENDI (HatypaneHble n MOANMULMPOBaHHbIE)

MAKENDI

STARCHES native & Modified)
( Jusd! 3'?2«.5” ) 6.\.5& A A

AMIDON DE MAKENDI (Naturel et Modifié)

MAKENDI STARCHES (Native & Modified)
= CORN STARCH
= WHEAT STARCH
= TAPIOCA STARCH
= PEA STARCH
= RICE STARCH
= POTATO STARCH
" MODIFIED STARCHES
= DEXTRINE

Starch is a carbohydrate consisting of a
large number of glucose units joined
together by glycosidic bonds. This
polysaccharide is produced by all green
plants as an energy store. It is the most
important carbohydrate in the human diet.
Starch occurs in nature in many ways. It is

contained in such staple foods as potatoes,

wheat, maize (corn), rice, and cassava

Maize contains about 66% of starch, which
can be separated from other ingredients
by various processes such as steeping,
grinding, purifying and drying. The physic-
chemical and functional properties of the
starch exhibit a wide variation with slight
change in the production parameters. One
of the important properties is the viscosity
of the starch slurry. Normally, the starch
has near neutral pH. With an increase in
the pH level, viscosity of the starch tends
to increase. The carbohydrate content of
high purity makes it useful in several
industries.

Applications:

In Food Industry:

Advantages: Forms viscous dispersion
when heated or in alkaline medium, forms
irreversible gel upon quick cooling, good
thickening properties, takes relatively less
time to hydrate and develop viscosity,
forms opaque and short textured paste,
and is a texturizing agent. Applications:
Turkish delights, bakery industry, canned
and powdered soups, sauces, desserts,
gravies, custard, ice-cream cones, pie
fillings, puddings, salad dressings.

In Textile Industry:

Sizing of all variety of cotton and cotton
blended fabrics like shirting, bottom
weights, denim, terry towel, sheeting, and
home furnishing. Finishing: Siftness,
Stiffness, smoothness, provides body.
Calendering, Desizing, Biopolishing

In Paper Industry:

Modified starches are used in the
manufacturing of kraft, writing and
printing, newsprint, tissue and specialty
high end papers. The products are also

used in the manufacturing of duplex board,

paper sacks, corrugation and paper tubes
and cones. Paper applications can be
summarized as enzymatic refining aid,
COD reductive, wet end and surface sizing,
coating, corrugating, pasting.

= In Pharmaceuticals

= |n Chemical Industry

= In Oil Well Drilling Industry
= |n Adhesive Industry

AMIDON DE MAKENDI (Naturel Et Modifi¢)
= AMIDON DE MAIS
= AMIDON DE BIE
= AMIDON DE TAPIOCA
= AMIDON DE POI
= AMIDON DE RIZ
= AMIDON DE POMME DE TERRE
= AMIDON MODIFIE
= DEXTRINE

'amidon est un glucide constitué par
plusieurs unités de glucose reliées entre
elles par des liaisons glycosidiques. Ce
polysaccharide est produit par toutes les
plantes vertes comme réserve d'énergie.
C'est le plus important glucide dans
I'alimentation humaine. L'amidon se
produit dans la nature en plusieurs facons.
Elle existe dans les produits alimentaires
de base comme la pomme de terre, le blé,
le mais, le riz et le topiaca...

LLe mais contient environ 66% d'amidons.
Elles peuvent étre séparées d'autres
ingrédients par des processus différents
tels que le trempage, le broyage, la
purification et le séchage. Les
caracteristiques physico-chimiques et
fonctionnelles de I'amidon présentent une
grande diversité avec des petits nuances
selon les parametres de production. L'un
des caractéristiques le plus importants est
la viscosité de la bouillie d'amidon.
Normalement, I'amidon a un pH presque
neutre. Si le niveau de pH augmente, la
viscosité de I'amidon tendra aussi a
s'accroitre. Avec un glucide d'une pureté
élevée, I'amidon est utilisable dans
diverses secteurs.

Applications:

L'industrie alimentaire:

Les avantages: il forme la dispersion
visqueuse en cas de chauffage ou en
milieu alcalin; il aura la forme de gel
irréversible a un refroidissement rapide; il
est un bon épaississant; I'hydratage et le
développage de la viscosité prendra moind
de temps; il forme une colle opaque de
courte texture et il est un bon agent de
texturation.

Application: Turkish delight (Lokuum),
produit de boulangerie, soupe en poudre,
conserve, sauce, dessert, creme, cornet de
glace, tarte, pudding, sauce de salade

Industrie de textile:
Elle est utilisée dans les applications
comme lustrage, pollissage.

Industrie papetiere:

L'amidon modifié est utilisé dans la
fabrication de papier, kraft, impression,
journaux, serviette et papier spéciale de
haute gamme. Elle est également utilisée
dans la fabrication de carton duplex, sacs
en papier, ondulation, tubes et cones en
papier. Les applications papetieres peuvent
étre résumées comme ceci: le raffinage
enzymatique, réduction de COD, collage de
partie humide et de surface, ondulation et
collage.

= Industrie Pharmaceutique
= Industrie Chimique
=Industrie Petroliere
= Industrie d'Agglutinant

KPAXMATbI MAKENDI
(HaTypanbHble u moaudULMPOBaHHbIE)

KYKYPY3HbIVI KPAXMAI
MWEHNYHBIV KPAXMAT

KPAXMAJT TAMMOKMN

I'OPOXOBJ:IVI KPAXMAT

PWCOBbLIV KPAXMAN
KAPTO®E/TbHbIN KPAXMAT
MOANOULIMPOBAHHBIE KPAXMATbI
OEKCTPUH

Kpaxman aTto yrnesof, COCTOSILLMIA N3
6OnNbLUIOTO KONMYEeCTBa eAUHULL TTHOKO3bI,
COeAVHEHHbIX Mexay coboii MMIoKOLMAHLIMU
cBsizkamu. [laHHbIN nonucaxxapug,
NPOU3BOANTCS BCEMU 3eMEHbIMU PacTEHUSMU B
Ka4yecTBe 3anacoB dHeprun. 3To camblit
BaXHbIVi YINIEBO/ B paLMOHe YeroBeka.
Kpaxman BcTpeyaeTcsi B NpMpoae BO MHOTUX
obpasax. OH COAEePXUTCS B TaKNX OCHOBHbIX
npoayKTax NUTaHus, kak kaptodens, niieHuua,
KyKypy3a, puc 1 MaHuoka.

Kykypy3a coaepxut okosno 66% kpaxmana,
KOTOPbI MOXET BbITb OTAENEH OT APYrnX
WHrpeaueHToB pasnnyHbIMK Npoueccamm,
TakuX Kak pasmavvBaHue, pasmarnbiBaHuve,
O4UCTKA U CyLLKa. DUNKO-XMMUYECKNE U
hyHKLMOHarnbHble CBOMCTBA kpaxmana
[EMOHCTPUMPYIOT LUMpOKoe pasHoobpasue npu
HeGOMbLLOM N3MEHEHUN MapaMEeTPOB
npoussoacTBa. OfHUM U3 BaxHbIX CBOWCTB
SIBMSIETCS BSI3KOCTb KpaxmarbHOM KaluuLbl.
O6bI4HO, kpaxman umeeT ypoBeHb pH 6rnskuii
K HeTpanbHomy. Mpwn yBenuyeHun ypoBHsi pH,
BSI3KOCTb Kpaxmaria UMeeT TeHAEHLMIO K
yBenuyeHuio. CoepxaHue yrnesofoB BbICOKON
YUCTOTbI AenaeT ero nonesHbIM B psige
oTpacnen.

O6nacTu npuMeHeHus:
B nuLLEBO NPOMBILLINIEHHOCTU:
Mpeumyliectsa: O6pasyeT BA3KYy0 ANCNepcuto
NpU HarpeBaHUn Unu B LLIENOYHON cpeae,
obpasyeT HeobpaTUMbIN refb Npu GeiIcTpoM
OXMNaXOEeHUN, UMeEeT XOpOLLIME CBOWCTBa
YMMOTHEHWS, 3aHNMAEeT OTHOCUTENBHO MEHbLLE
BPEMEHM Ha rMapaTMpoBaHue 1 JOCTUKEHe
BSI3KOCTU, 06pasyeT Henpo3pauHyto 1 KOpOTKO-
TEKCTYPUPOBaHHYIO NacTy v SABMSETCA
YIyHLWNTENeM KOHCUCTEHLMN.
MpumeHeHune: mapmenaabl, xnebonekapHas
NPOMBbILLNIEHHOCTb, KOHCEPBUPOBAHHbIE U CyxXue
CynoBble KOHLEHTPaThbl, COYChbl, AecepTbl,
NOASIBKY, CNafKue coychbl, BaderbHble
cTakaH4Y1Ku1 st MOPOKEHOTO, HauYuHKa Ans
NUPOTroB, NYAVHIU, NPUMNpaBbl ANls canaTtos.
B TekcTUnbHOM NPOMbILLNIEHHOCTW: AnnpeT
BCEX BUAOB XITON4aTobyMaXxHbIX 1
XI0M4aTobyMaXkHbIX CMECOBbBIX TKAHEN, TaknX
KaK pyballeyHasi TkaHb, GptoyHast TkaHb,
[I€HUM, MaxpoBbl€ MOMOTeHLa, NPOCTLIHM U
msirkas mebenb. Annpetypa: cudT, XeCTKoCTb,
rnagKocTb, obecneyrBaeT COBOKYMHOCTb.
KanaHppoBaHue, pacLunmxToska, 6mo-
nonmpoBkKa.
B BymaxHO NPOMbILLNEHHOCTM:
MoaundunumposaHHble kpaxmarsbl UCMOMb3yTCs
B Npou3BoAcTBe kpadT-6ymaru, Gymar ans
nucbMa, nevatu, nonurpadum, cneynanbHbix
npodeccuoHanbHbix 6ymar 1 Gymar Ha
TkaHeBoii ocHoBe. lNpoayKums Takke
UCMOMNb3yEeTCs B MPOU3BOACTBE ABYXCIIOMHOMO
KapToHa, GyMaXKHbIX MELLKOB, rothpUpPOBaHHbIX
1 BymaxHbIx Tpy6 u koHycoB. ObnacTu
NPUMeHeHNs B GyMa)KHOM MPOMbILLIIEHHOCTU
MOryT BbITb PE3IOMUPOBaHbI, Kak
hepMeHTaTUBHbI YCKOPUTENb O4UCTKY,
peayKTop cnpoca Ha XUMUYEeCKUin KUCopog,
COpTMPOBKA, MOKpbITUE, rochpupoBaHue,
CKNenBaHue NoBEPXHOCTY.
= B chapmaueBTuke
= B XMMUYECKON NPOMbILLNIEHHOCTN
¥ B npombILLNeHHOCTU BypeHust HedTsHbIX
CKBaXUH
= B kneeBoii NPOMbILLNIEHHOCTH
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MOJOYHbIE MPOAOYKTblI MAKENDI

MAKENDI
DAIRY PRODUCTS

gk U Oiloiie

PRODUIT LAITIER DE MAKEND

MAKENDI DAIRY PRODUCTS
= SKIMMED MILK POWDER
= FULL CREAM MILK POWDER
= INSTANT FULL CREAM MILK POWDER
= SWEET WHEY POWDER
m BUTTER

Skimmed or Full Cream Milk Powders are
produced from fresh, high quality milk by
spray drying process.

Application:
= |ce-cream
= Yoghurt
= Bakery and confectionery
= Chocolate
® Processed Cheese
= |nfant Formula

INSTANT FULL CREAM MILK POWDER
Instant Whole Milk powder is
manufactured from fresh standardised
wholemilk from which only the water has
been removed. Instant Whole Milk powder
has been agglomerated and lecithinated to
produce a free flowing powder that is
cream in color. Instant Whole Milk Powder
has a clean flavour and optimum
reconstitution characteristics.

Application:

Instant Full Cream Milk Powder is an ideal
milk source for easy storage and
convenient to blend into luke warm water
in getting a good source of protein and
necessary ingredients for body absorption.
It may be used in beverages as coffee or
tea whitener. And some apply for making
of chocolate and confectionery that
required of creamy taste.

SWEET WHEY POWDER

Sweet whey powder is a dairy product,
produced as a by-product of cheese
manufacturing. It contains 70% lactose
(milk sugar) and less than 2% fat. Sweet
whey powder is a high calcium food and a
moderate source of protein. It can be
further extracted and isolated to obtain a
higher protein content.

Application:
Whey powder can be used in many recipes
as a replacement for allergenic ingredients.

BUTTER

Butter is a dairy product made by churning
fresh or fermented cream or milk. Butter
consists of butterfat, milk proteins and
water.

Application:

It is generally used as a spread and a
condiment, as well as in cooking, such as
baking, sauce making, and pan frying.

PRODUIT LAITIER DE MAKENDI
= LAIT ECREME EN POUDRE
= LAIT ENTIER EN POUDRE
= LAIT ENTIER ECREME EN POUDRE
= LACTOSERUM EN POUDRE
= BEURRE

Les laits écrémés ou entiers en poudres
sont fabriqués de lait frais de haute qualité
produit par les processus de pulvérisation
et de séchage.

Application
= Glace
= Yaourt
= Boulangerie et confiserie
= Chocolat
= Fromage a pate fondu
= Lait infantile

LAIT ENTIER INSTANT EN POUDRE

LLa poudre est fabriquée du lait entier frais
standardisé dont I'eau a été totalement
enlevée. Elle est agglomérée et lécithinée
pour pouvoir obtenir une poudre fluide de
couleur creme. Le Lait Entier Instant en
poudre a une saveur propre et des
caractéristiques optimum de
reconstitution.

Application: Le lait entier instantanée en
poudre est une source de lait idéal pour un
stockage et fondement pratiques dans
I'eau tiede afin d'obtenir une bonne source
de protéines et d'ingrédients nécessaires
pour I'absorption du corps. Il peut étre
utilisé dans les boissons comme succedané
de lait. Ceux qui requis un goUt crémeux
s'appliquent dans la fabrication de
chocolat et de confiseries.

LACTOSERUM EN POUDRE

Lactosérum en poudre est un produit
laitier, un sous-produit de la fabrication du
fromage. Elle contient 70% de lactose
(sucre de lait) et moins de 2% de matiére
grasse. C'est un aliment élevée en calcium
et une source modérée de protéines. Il
peut étre extrait et isolé de plus pour
obtenir un contenu plus riche en protéines.
Application: la poudre peut étre utilisée
dans plusieurs recettes pour remplacer les
ingrédients allergénes.

BEURRE

Le beurre est un produit laitier fait par
barattage de la créme fraiche ou
fermentée ou de lait. Il se compose de
matiére grasse, protéines laitier et de I'eau.
Application: || est utilisé généralement
comme dissémination et condiment, ainsi
que dans la cuisine comme dans la
boulangerie, la préparation des sauces et
des poélon a frire.

MOJIOYHbIE NPOAYKTbl MAKENDI
= CYXOE OBE3XXVPEHHOE MOJIOKO
" CYXOE LIENNbHOE MOJOKO

0O6e3KMpeHHOe UNK LienbHOEe cyxoe
MOJIOKO MPOV3BOANTCS U3 CBEXETO,
BbICOKOKQ4€CTBEHHOIO MOJIoka METOA0M
pacnbIIUTENLHOMN CyLLKM.

MPUMEHEHUE:

= MopoxeHoe

= Mlorypt

u XnebobynoyHble 1 KoHOUTEPCKME
nagenvs

= |llokonapn

® [naBneHbl cbip

= [leTckue cmecu

BbICTPOPACTBOPUMOE CYXOE
LIENTIbHOE MOJIOKO

MpownssoanTcsa 13 ceexero
CTaH4apTU3NPOBAHHOTO LIENbHOMO
Moroka nyTem yaarneHusi TonbKo BoAbl.
BbicTpopacTBoprMoe cyxoe LienbHoe
MOIOKO ObINO arnoMeprpoBaHo U
NeUMTUHUPOBAHO A1 NONyYeHUst
CbiMy4ero NopoLLKka KpeMOBOTO LiBETA.
MpumeHeHue. NpegHasHaveHo Ans
HenocpeacTBEHHOro NoTpebneHus B
NULLY ¥ ANs UCNOSb30BaHUs B
MOJOYHON, NULLIEBOW 1 xnebonekapHoi
NPOMBILLIIEHHOCTU.

MACHNO

[lobbiBaeTCs U3 CIMBOK, CMEeTaHbl.
Monyyaetcsa nyTem c61BaHWS CNNBOK,
npy YeMm 3aksio4atoLLMecs B HUX
MVKPOCKOMUYECKNE XNPOBbIE LIapWKK,
Tepsisi CBOl0 060MoYKy, crivnaroTcst
Mexay coboi 1 06pasytoT CRIOLLHYH
obuyto maccy. Kpome cnvBok,
matepuanom Ans usrotoeneHus M.
MOXET CINY>XXWUTb CMeTaHa, Takke
LienbHoe, crerka ckBalleHHOe MOOKO.
MpumeHeHue. Vicnonbayetcs
npeumyLecTBeHHo Ans 6yTep6poaos,
[nsi 3anpa.ku cynos, 0CO6EHHO CynoB-
nope, AN NPUroTOBMNEHUS1 COYCOB 1
MacnsiHbIX cMecel (aH40ycHoe 1
KUNe4yHoe Macro, Macro C CbipoM,
Macrio ¢ ropuuei u ap.), Ans 3anpasku
TOHKMX MO BKYCY OBOLLIHbIX 6rtoa (13
LIBETHOW KarnycTbl, 3€NEHOr0 ropoLLka,
cnapxu), ero knagyT B MOSIOYHbIE Kalun
1 T. 4. B koHAWTEpCKME KpeMbl Ans
TOPTOB U MUPOXHbIX MPUMEHSIIOT
BbICLLWE COpPTa HECONEHOIO CIINBOYHOIO

mMacna.

MAKENDI
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)ACITACTUTEINN MAKENDI

AKEND|
WEETENERS

S Sle Oldo

" *EDULCORANT DE MAKENDI

MAKENDI SWEETENERS
"MALTODEXTRIN
"DEXTROSE MONOHYDRATE
"DEXTROSE ANHYDROUS
®HIGH FRUCTOSE SYRUPS (F42/F55)
=LIQUID GLUCOSE
=SORBITOL
=MALTITOL
=MANNITOL

MALTODEXTRIN

Maltodextrin is a low DE value products
made from starch through low hydrolysis
by adding acid or enzyme. Main
ingredients include up 10 degree of
polymerization and small down 10 degree
of polymerization oligosaccharide.

Application:

= Lower DE value maltodextrin can easy
become gelatin in solution which taste is
similar with oil. So it can find use in high oil
content food, such as ice cream, fresh milk
cake replacing of part oil to lower food
heat and avoid change taste.

= Maltodextrin has very good carrier
function and fluidity without starch
abnormal odor and don't cover other
original taste and fragrance so it can find
use in many kinds of powder flavors,
cosmetics.

DEXTROSE MONOHYDRATE

Dextrose Monohydrate is derived from
refined corn starch through enzymatic
process. DE value of the powder is more
than 90%.

Application:

=The sweet taste of dextrose mono is 60% -
70% of sucrose. It can be used in
confections, cakes, beverages, biscuits,
torrefied foods, medicinal drugs, jam, jelly,
and honey products for better taste,
quality and low cost.

=For cakes and torrefied foods it can keep
soft and taste, and extend shelf life.

= Dextrose powder can be dissoluted, it can
widely used in beverages and cold food.

®The powder is used in artificial fiber
industries.

B The property of dextrose powder is similar
to that of high maltose syrup, so that it is
easy to be accepted in market.

HIGH FRUCTOSE SYRUP (F42/F55)

High Fructose Syrup is processed from
hydrolyzed corn starch and contains
fructose a simple sugar carbohydrate, just
like sucrose. It is about 75% sweeter than
sucrose, less expensive than sugar, and
mixed well in many foods. The content of
fructose is more than 42% of total
carbohydrates.

Application:
= Breads and rusks
= Biscuits and cookies
= Breakfast cereals
= Cakes and muffins
= Fruit drinks and nectars
= Ciders
= Carbonated soft drinks
= |sotonic, sport and energy drinks
= |ce creams

LIQUID GLUCOSE

Liquid Glucose is made from refined starch
by acid hydrolysis or enzyme treatment
following the process of refining and
concentration. The main ingredients are
glucose, maltose, maltotriose and over
maltotetrose.

Application:

In confection industries;

It is better to use it in candy production
with tenacity and transparency instead of
granulated sugar. Recrystallization is
seldom occurred, which improves the
quality and reduces the cost, which is used
popularly in confection industries as
substitute of sucrose.

In beverages and dairy products;

It has a lower moderate sweet, comfort
feeling, anticrystallinty, lower freezing
points and good chemical stability. So, it is
widely used in beverages and dairy
products.

In Bakery Food Industry;

It has good deoxidation and is beneficial
for fermentation in Bakery Food Industry
In Enzymes as catalysts.

SORBITOL LIQUID

Sorbitol is a new kind of sweetener made
from purified glucose as material via
hydrogenation refining, concentrating.
When it was absorbed by human body, it
spreads slowly and then oxidizes to
fructose, and takes part in fructose
metabolization. It doesn't affect blood
sugar and uric sugar.

Application:

It is used as a raw material for synthesizing
Vitamin C.

Used as a moisture-keeping agent in Daily-
use chemical industry, such as in
toothpaste, tobacco, tanning and ink-
making instead of glycerin.

Used As a plasticizer and anti-cold agent in
aldol resin manufacture.

It was widely used in many industries such
as pharmacy, non-sugar, functional food,
beverage, cosmetic, chemical industries
etc.

EDULCORANT DE MAKENDI
= MALTODEXTRINE
= DEXTROSE MONOHYDRATE
= DEXTROSE ANHYDRE
= SIROP DE GLUCOSE-FRUCTOSE (F42/F55)
= GLUCOSE LIQUIDE
= SORBITOL
= MALTITOL
= MANNITOL

MALTODEXTRINE

La maltodextrine est un produit de faible
valeur de DE, fait de I'amidon hydrolysé

par addition d'acide faible ou d'enzyme.

Application:
= La maltodextrine, produit faible de valeur
DE, peut se transformer facilement en
gélatine en solution qui a un goGt
semblable avec I'huile. De sorte qu'il peut
trouver utilisation dans les aliments
contenant de I'huile élevée, comme la
creme glacée, les gateaux frais; il substitue
I'huile afin d'abaisser la chaleur des
aliments et d'éviter le changement du gott
La Maltodextrine ayant une bonne fonction
de support et de fluidité, n'a pas d'odeure
d'amidon et ne contient pas d'autre goUt
et parfum anormal de sorte qu'il peut
trouver place dans de nombreux types
d'arébmes en poudre et produits
cosmeétiques.

DEXTROSE MONOHYDRATE

Le dextrose monohydraté est dérivé de
I'amidon de mais raffinée par le processus
enzymatique. La valeur DE de la poudre
est plus de 90%.

Application:

Le goUt sucré du mono dextrose est de
60% -70% du saccharose. Pour son bon
goUt et sa bonne qualité a prix reduis; il
peut étre utilisé dans les confiseries,
gateaux, boissons, biscuits, aliments
torréfiés, médicaments, confitures, gelées
et produits de miel.

Dans les gateaux et les aliments torréfiés il
peut garder sa douceur et son godt, et
prolonger la durée de leur conservation.
La poudre de dextrose peut étre dissous, il
peut étre utilisé largement dans les
boissons et les nourritures froides.

La poudre est utilisée dans les industries
de fibres artificielles.

|'établissement de la poudre de dextrose
est similaire a celle de sirop de maltose
élevé, de sorte qu'il est facile aussi a étre
acceptée dans le marché.

SIROP DE GLUCOSE-FRUCTOSE
(F42/F55)

Le sirop est préparé de I'amidon de mais
hydrolysé et contient du glucide de
fructose a sucre simple, comme le
saccharose. Il est environ 75% plus sucré
que le saccharose, moins cher que le sucre
et peut se mélanger facilement dans de
nombreux aliments. Le contenu du
fructose est supérieur a 42% des glucides
totaux.

Application:
= Pains et biscottes
= Biscuits et cookies
= Céréales de petit déjeuner
= Gateaux et muffins
= Jus de fruit et nectars

u Cidres

= Boissons gazeuses sans alcool

= Boissons isotoniques, de sport et d'énergie
u Glace

GLUCOSE LiQUIDE

Le glucose liquide est fait d'amidon raffiné
par hydrolyse acidique ou traitement
enzymatique suivant le processus de
raffinage et concentration. Les ingrédients
principaux sont le glucose, le maltose, le
maltotriose et maltotétraose.

Application:

Dans I'industrie de confiserie

|l est préférable de I'utiliser dans la
production de bonbons avec une ténacité
et la transparence au lieu du sucre granulé.
Comme la recristallisation est rarement
observé; ce qui améliore la qualité et réduit
le prix ; il est utilisé couramment dans la
confiserie a la place du saccharose.

= Dans les boissons et produits laitiers

Il est alléger en sucre et est un
anticristalline qui donne une sensation de
soulagement, a un point de congélation
abaisser et une bonne stabilité chimique.
Donc il est largement utilisé dans les
boissons et les produits laitiers.

Dans l'industrie de boulangerie

Il a une bonne désoxydation et est
favorable pour la fermentation dans la
boulangerie.

Dans des enzymes comme catalyseurs

SORBITOL LIQUIDE

Le sorbitol est un nouveau type
d'édulcorant a base de glucose purifié
comme matériel via de raffinage
d'hydrogénation, en se concentrant.
Lorsqu'il est absorbé par le corps humain, il
se propage lentement et ensuite s'oxyde
en fructose et il prend part a la
métabolisation du fructose.

Il n'affecte pas la glycémie et I'acide urique.

Application:

Il est utilisé comme matiere premiere pour
la synthese de vitamine C.

Il 'est utilisé comme agent qui maintien
I'numidité dans I'usage quotidien, tels que
les dentifrices, le tabac, le bronzage au lieu
de la glycérine.

|l est utilisé comme plastifiant et agent
d'anti-froid dans la fabrication de résine
aldol.

Il est utilisé dans de nombreuses industries
telles que la pharmaceutique, édulcorent,
alicaments, des boissons, des cosmétiques,
des industries chimiques, etc...

MAKENDI




NOACNACTUTENU MAKENDI
= MANbTOOEKCTPUH (MATOKA,
= NEKCTPVHMATJIBTO3A)
= MOHOIMAPAT AEKCTPOS3bI
= BE3BOAHAA OEKCTPO3A
= CUPOM ®PYKTOSbI (F42/F55)
= XXWOKAA MMHOKO3A
= COPBUTON
= MANBTUT
= MAHHUTON

MANbLTOAEKCTPUH (MATOKA,
OEKCTPUHMAINBLTO3A)

ManbTrogekcTpuH (naToka, AeKCTPUHMansTo3a)
npeacTaBnsieT coboit NPOMEXYTOUHbIV NPOAYKT
hEPMEHTHOrO pacLUeneHst pacTUTENbHOTO
Kpaxmarna, B pesyrnbsrarte Yero Monekyrbl
Kpaxmarna Aensarcsi Ha parMeHTbl -
[IeKCTPUHbL. MansToAeKCTPUH COCTOUT 13
CMeCK MasnbTo3bl U AEKCTPUHOB (PasfnyHbIX
MOHoO-, Au- 1 nonucaxapuaos). CTeneHb
TMOpONU3a MarnbToAeKCTpUHA MOXET BbiTh
PasnnyHON 1 xapaKTepuayeTcs nokasarenem
DE - "nekcTpo30-aKkBMBaneHT".

MpumeHeHue:

m MansrogekcTpyH ¢ HU3kum nokasatenem DE
MOXET JIerko CTaTh XeNaTMHOM B pacTBOpe CO
CXOXWUM BKYCOM C MacrioM. Takum o6pasom, oH
MOXET HalTu NpYMEeHeHNe B NpofdyKTax ¢
BbICOKMM COfilepXaH1eM macrna, Takux kak
MOPOX€EHOe, CBEXUIN MOJIOYHbIN TOPT, 3aMeHsis
macro u nsberasi U3MEHEHUS BKyca.

= MarnbsToAeKCTPUH UMeeT XOopoLuve dyHKLWN
HOCUTeNA N TeKy4ecTb 6e3 HenpuBbI4YHOIO
3anaxa kpaxmarna v He 3arnyliaeT apyrue
opuriHarbHble BKYChl U 3anaxu, Tak YTo MOXeT
HalTU NPUMEHEHVE BO MHOTVX BUAAX
MOPOLLKOBbLIX apOMAaTOB, KOCMETUKE.

= B chapmaLeBTVKe UCTONb3YEeTCs B kKa4ecTBe
MHEPTHOrO BCMOMOraTenbHOro BellecTsa B
NPOU3BOACTBE NEeKapCTBEHHbIX (POPM.

= [yweBasi NPOMbILLNEHHOCTb. ManbToaekcTpuH
OTHOCUTCS K MULLEBbIM NPOAYKTaM, KOTOPbIN
LUMPOKO UCMOMNb3YIOT B MPOU3BOACTBE
Xxne60o6ynoYHbIX U KOHAUTEPCKUX U3Aenuid, npu
M3roTOBIIEHWW NPUMPaB 1 COyCOB, MPOAYKTOB
6bICTPOro NPUrOTOBIIEHNS!, B MPOV3BOACTBE
HarN1TKOB, B MOJIO4HOW MPOMBILLIIEHHOCTH, MPU
M3roTOBIIEHNN MOPOXEHOTO, B IETCKOM
NUTaHUU, AMETUYECKOM NUTAHUU U Ap.
ManbToAeKcTpuH 406aBNSAIoT B MPOAYKTHI C
LieNbio YIyYLLIEHNSt UX KOHCUCTEHLIUM,
MCMNONb3YIT AN COXPaHEHUs U NepeHoca
CBOVICTB BKYCOBbIX 1 apOMaTU3VPYOLLINX
[06aBoK (kak UHTeHcKdrKaTop BKyca).
ManbToAekcTpuH yny4waeT v obneryaet
npoLecc pacTBopeHus 6enkos. Mcnonb3yetcs
KaK 3arycTuTenb 1 HanonHuTenb B NyauHrax,
cynax, 3aMOpOXeHHbIX NpoaykTax. YnyJaet
BKYCOBble Ka4ecTBa 1 BHELLHWIA BUf,
XneBoByNOYHbIX 1 KOHAUTEPCKUX U3AENUNA.

OEKCTPO3A MOHOIMAPAT
B nuweBoit npombiLuneHHocT MoHorugpat
[leKCTpo3bl NPUMEHSIETCS KakK PErynsTop Bkyca
1 TOBapHOro BMAA NULLIEBbIX NpoadykToB. B
KOHAWUTEPCKOW NPOMBILLNEHHOCTY AEKCTPO3Y
yNoTpebnsAIoT ANs U3rOTOBNEHUS MSATKUX
KOHGpeT, npanuHe, AeCEPTHbLIX COPTOB
LwoKonazga, Bacerb, TOpToB, ANETUHECKUX U
pyrvx usgenuit. Tak kak AeKcTpo3a He
MacKupyeT apomarta v BKyca, OHa LUMPOKO
MCMOSb3YeTCs NMPU MPOU3BOACTBE (OPYKTOBbIX
KOHCEPBOB, 3aMOPOXEHHbIX (PPYKTOB,
MOPOXEHOro, HannTKoB. MNpuMeHeHne
[1eKCTpo3bl B xrieGoneyeHnm yny4iiaeT ycrosust
6poxeHus, cnocobcTyeT 06pas3oBaHuo
KpacuBOWN 30/10TUCTO-KOPUYHEBOW KOPKK,
pPaBHOMEPHOI1 MOPUCTOCTU 1 XOPOLLETO BKyCa.
LLnpoko npuMeHeHVe AeKCTPO3bl B MACO- 1
nTuuenepepabaTbiBaloLLei NPOMBbILLNIEHHOCTN
B Ka4ecTBE KOHCEpBaHTa U perynsitopa Bkyca.
[eKcTpo3a NpuMeHsieTCsi B pasfinyHbIX
chapmaLieBTU4ECKVX Npenapartax, B TOM Yucrne
[nsi NPOU3BOACTBa BUTamMuHa C, aHTUBMOTUKOB,
[NS BHYTPUBEHHbBIX BIBAHWIA, B Ka4yecTse
nuTaTensHoN cpeabl Npy BbipallMBaHum
PasnuUyHbIX BUAOB MUKPOOPraHN3MOB B
MeAMLMHCKOM U MUKPOBMOnornyeckomn
NPOMBILLNEHHOCTH.

[leKcTpo3a HaxoauT NPUMEHeHNe B Ka4ecTse
BOCCTaHOBUTENA B KOXXEBEHHOM NpPOW3BOACTBE,
B TEKCTUITbHOM - MPU MPOMU3BOACTBE BUCKO3bI.
Hanbonee coBpemeHHbIi cnocob nonyyeHus
EeKCTPO3bl - PepMEeHTaTUBHbLIN MMAPONU3
Kpaxmarna 1 Kpaxmancofepallero Cbipbsi.
MoHoruapat AekcTpo3bl npeacTaBnseT coboit
OYMLLIEHHYIO U KPUCTamNMNM30BaHHY0 [1-rmiokosy,
copepxalllylo ofHy Morekymny Bofbl.

CUPOIN C BbICOKUM COLOEPXAHUEM
DPYKTO3bI (F42/F55)

Bbicoko-thpyKTO3HBIE CUPOMbBI MONyYatoT U3
Kpaxmana nyTem crneuuanbHoi obpaboTku ¢
NOMOLLbIO B1ONOrnYecKkn akTUBHbIX BellecTB.
HaunBonee pacnpoctpaHeHo nosny4veHue
BbICOKO-(OPYKTO3HbIX CUPOMOB M3 KYKYPY3bl.
Heobxoanmo nogvepkHyTb, 4TO NpU 3TOM
N3OEPXKKM NMPpOon3BOACTBA 3HAYUTENBHO
CHWXaoTCA B pe3ynbraTte nonyyeHus NoGoYHbIX
NpoayKTOB, TaKMX KaK KyKypy3Hoe Macro,
BbICOKOGENKOBbIE CoeMHeHUs. [JaHHbIn cupon
npumepHo Ha 75% cnalle Yem caxaposa,
AeLleBrne N XopoLo nepemMeLlmnsaeTca BO
MHOrMX NPoAyKTax nuTaHns.

MpumeHeHue:

Xne6obynoyHble 3aenus u cyxapu
MeyeHbe n Gynoukn

Cyxue 3aBTpaku

TopTbl 1 KeKcbl

®pyKTOBbIE HAMUTKN U HEKTaphbl
Cuapa

[asnpoBaHHble Ge3anKkoronbHbIe HaMMTKY
M3oToHnYeckmne, CropTuBHbIE U
SHepreTu4eckme HanuTku
MopoxeHoe

FMIOKO3A XXUOKAA

Kupkas rniokosa - 9T0 Npo3payHbIi U TAry4nii
cupon 6e3 3anaxa, NOXOXWi KOHCUCTEHLMEN Ha
naToky. 3TOT cupon ucnonb3ayeTcst Ans
NPUrOTOBNIEHUS MOMAAOK U MacTuK - npuaaeT
MM 3MacTUYHOCTb.

= Obnapaet cunbHbIMK Ka4yecTBaMu No
MOBBILLEHMIO NMOTHOCTU U BUCKO3UCTOCTH,
apoMa KOHCEPBUPOBAHHbIX MPOAYKTOB,
pPYKTOBbLIX COKOB 1 CUPOMNOB.

m ObnapaeT BbICOKOW rmapotUbHOCTLIO,
cMsArYaeT BKyC, yrnyylluaeT apomar,
yBenu4unBaeT CPOK XpaHeHws kapamenu, xneba,
nUpoXeHHbIX. OBnaaaeT H13KOW TOUKON
3amMep3aaHusi, CTOMKOCTbIO K KpUCTanmuaaLumm,
TeM caMbIM yny4LaeT BKYC U BbIXOA HaNUTKOB.

= Kak caxapo3aMeHWTernb C HU3KUM
OCMOTUYECKVM [aBreHnem cnocobeTayer
YOEPXMBaHWIO apomara v yBenuinBaeT Cpok
XpaHeHUst KOHCEePBMPOBAaHHbIX (OPYKTOB,
rnasupoBaHHbIX PPYKTOB, AXKEMOB.

Xneb npnobpetaet cynep apomar 1 BKyC U
[06aBNeHNH roKo3bl, MOTOMY YTO OHa
rmgpodunbHa, obragaet HU3KOW CnafocTbio,
HW3KOW CMOCOBHOCTL K BPOXEHNIO.
MupoxeHHble cTaHoBATCS Gonee XpycTaLmmK,
paccbinyatbiMi U Msrkumu, a xrneb Gonee
3NaCTUYHBIM U BKYCHbIM. DT NpoaykThl ByaeT
ner4ye COXpaHnTb CBEXUMW U YBENUYNTL CPOK
XpaHeHusi. [Tioko3a crnocobHa yMeHbLUNTb
KpMCTannu13aumio, yMeHbLIaeT KOMKOBaHMe 1
yXyALEHWe craaKkoi ropoxoBOW NacTbl 1 Ap.
noao6HbIX NPOAYKTOB,

= C aKTMBHbIM BOCCTAHOBIMEHWEM OHa He

cTabunbHa B HENTPasbHbIX U LLEMOYHBIX

cocTosiHusX. OKpalLeHHble CyGCTaHLmMn MoryT
6bITb MOMyYeHHbI MyTeM HarpeBaHusi. Korga
pearvpyeT ¢ a3oTocoAepxallumu

COCTaBMAOLLMMU MOSTyHaETCs KENTO-

KOpW4HeBasi kapamerib, kotTopasi obnapaet

0cob6biM apomaTtom. C BbICOKOA

rMapodUIBLHOCTBIO FMtoko3a BraronpusTHO

BIMSIET Ha CTabUNbHOCTb TEKCTYPbI U Ha

HEXHbIN BKYC NOpKapeHHbIX NPOAYKTOB.

Knpkas rmiokosa nmeeT Nnoxoxue CBOMUCTBa C

MarnbTo3HbIM cypornoMm. XKuakasi rmiokosa

6bIBAET C pasnNYHbIM CoaepXaHeM MansTo3bl

(10% - 30%).

[Mioko3a — aHUTUKpUCTannuaaTop, 4oGaBnsT

B MHBEPTHbI CMPOM MpU NPOVN3BOACTBE

rneYeHbst; B MPOU3BOACTBE UpUca, NOMafHbIX

KoHpeT pekomeHayeTcs 3ameHsTb 40% caxapa

[IOKO30i A4St YNyULLEeHWsi TEXHONOTMYECKMX U1

BKYCOBbIX XapakTepucTuk

= CmsryaeT BKYC caxapo3ameHuTenen.
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= AGAVE
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AGAVE

In a process called "thermal hydrolysis,”" the
agave juice is exposed to different levels of
heat. It is simply the application of heat to
convert the inulin into a natural
combination of the common sugars
fructose and glucose.

Agave is heated quickly to a high
temperature, then cooled.

Agave is hydrolyzed at a much lower
temperature for a much longer time.

After gentle heating, the juice is physically
filtered to remove extraneous materials,
lower the color and lessen the mineral
content, as all these can affect the flavor
profile.

The filtered syrup is then cooled in sealed
tanks using cold water pumped through
spiral tubes.

Agave is more like honey or maple syrup In
the same way many of us enjoy the unique
flavors and character that honeys or maple
syrups bring to foods, many of us enjoy
agave.

Like agave, honey and maple syrup are
natural blends of fructose and glucose.
Like honey, agave syrup has just 20
calories per teaspoon. (Sugar has 15
calories per teaspoon.)

Like agave, maple sap is heated for
extended periods before we pour it over
pancakes.

Like honey and maple syrup, agave syrup
is delightful discretionary sweetener when
used in moderation (because fructose is
sweeter than sugar to most palates, a little
agave sweetens a lot).

Applications:

Agave nectar is 1.4 to 1.6 times sweeter
than sugar. Agave nectar is often
substituted for sugar or honey in recipes.
Agave is commonly used as a Vegan
alternative to honey in cooking. Because it
dissolves quickly, it can be used as a
sweetener for cold beverages such as iced
tea. It is added to some breakfast cereals
as a binding agent.

Agave nectars are sold in light, amber,
dark, and raw varieties. Light agave nectar
has a mild, almost neutral flavor, and is
therefore sometimes used in delicate-
tasting dishes and beverages. Amber
agave nectar has a medium-intensity
caramel flavor, and is therefore used in
dishes and drinks with stronger flavors.
Dark agave nectar has stronger caramel
notes, and imparts a distinct flavor to
dishes, such as some desserts, poultry,
meat, and seafood dishes. Both amber and
dark agave nectar are sometimes used
"straight out of the bottle" as a topping for
pancakes, waffles and French toast. The
dark version is unfiltered and therefore
contains a higher concentration of the
agave plant's minerals. Raw agave nectar
also has a mild, neutral taste. It is produced
at temperatures below 118 °F (48 °C) to
protect the natural enzymes, so this variety
is an appropriate sweetener for raw
foodists.

OCONUT SUGAR

Coconut sugar (also known as coco sugar,
coconut palm sugar or coco sap sugar) is a
sugar produced from the sap of cut flower
buds of the coconut palm. Coconut sugar
has been used as a traditional sweetener
for thousands of years in the South and
South-East Asian regions where the
coconut palm is in abundant supply.
Coconut sugar is subtly sweet almost like
brown sugar but with a slight hint of
caramel. However, since organic coconut
sugar is not highly processed the color,
sweetness and flavor can vary depending
on different factors. Coconut sugar's color,
sweetness and flavor can vary slightly from
packaging to packaging depending on the
coconut species used, season when it was
harvested, where it was harvested and
even the way the "sap” or "toddy" was
reduced.

Coconut sugar has a high mineral content,
being a rich source of potassium,
magnesium, zinc, and iron. In addition to
this it contains Vitamin B1, B2, B3, and B6.
When compared to brown sugar, coconut
sugar has 36 times the iron, four times the
magnesium, and over 10 times the amount
of zinc.

The coconut sap, from which coconut
sugar is derived, contains 16 amino acids.
The amino acid which has the highest
content in coconut sap is Glutamine.
Applications: The Glycemic Index of
coconut sugar is 35 and is classified as a
low glycemic index food. It is considered to
be healthier than traditional white sugar
and brown sugar. It can be used as a 11
sugar substitute for coffee, tea, baking,
and cooking.

STEVIA MIXES

Stevia is the sweetener of the future.
Because the human body does not
metabolize the sweet glycosides (they
pass right through the normal elimination
channels) from the leaf or any of its
processed forms, the body obtains no
calories from Stevia. Processed forms of
pure Stevia can be 70-400 times sweeter
than sugar.

The vast majority of reported health
benefits, both from the research laboratory
and consumer experience, comes from
daily use of a water based whole leaf
Stevia concentrate. Scientific research has
indicated that Stevia effectively regulates
blood sugar and brings it toward a normal
balance. It is used as an aid to people with
diabetes.

Application:

Stevia is used as a weight loss aid; for
treating diabetes, high blood pressure and
heartburn; for lowering uric acid levels; for
preventing pregnancy; and for increasing
the strength of the muscle contractions
that pump blood from the heart.

In foods, stevia is used as a non-caloric
sweetener and flavor enhancer.

SUCRE SPECIALE DE MAKENDI
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AGAVE

Dans le processus appelé «hydrolyse
thermique» le jus d'agave est exposé a
différents niveaux de chaleur. C'est tout
simplement I'application de la chaleur pour
convertir I'inuline en une combinaison
naturelle de la commune des sucres de
fructose et glucose.

|'agave est chauffé rapidement a une
température élevée, ensuite il est refroidi.
L'agave est hydrolysé a une température
beaucoup plus basse dans un temps
beaucoup plus long.

Apreés ce léger chauffage, le jus est
physiquement filtré pour éliminer les
matiéres étrangéres, diminuer la couleur et
réduire le taux de minéraux; car touts
ceux-ci peuvent affecter la saveur.

Le sirop filtré est ensuite refroidit dans des
citernes scellées a I'aide d'eau froide
pompée par des tubes en spirale.

L'agave ressemble plutot au miel ou au
sirop d'érable de facon que beaucoup
d'entre nous apprécient le saveur unique et
le caractere que le miel ou les sirops
d'érable donnent aux nourritures.

Comme I'agave; le miel et le sirop d'érable
sont des mélanges naturels de fructose et
de glucose.

Comme le miel; le sirop d'agave a
seulement 20 calories par cuillere de thé.
(Le sucre a 15 calories par cuillere de thé)
Comme I'agave; la seve d'érable est
chauffée pendant une longue durée avant
que nous la versions au-dessus des crépes.
Comme le sirop d'érable et le miel ; le sirop
d'agave est un délicieux édulcorant
discrétionnaire lorsqu'il est utilisé
modérément (Parce que le fructose est
plus doux que le sucre pour la plupart des
personnes, un peu d'agave est suffisant
pour I'adoucir).

Application:

Le sirop d'agave est de 1,4 a 1,6 fois plus
sucré que le sucre. Le sirop d'agave est
souvent remplacé par le sucre ou le miel
dans les recettes. L'agave est couramment
utilisé comme une alternative végétalienne
au miel dans la cuisine. Comme il se
dissout rapidement, il peut étre utilisé
comme sucrant pour les boissons froides
telles que le thé glacé. Il est ajouté a
certaines céréales comme fixant.

SUCRE DE NOIX DE COCO

Sucre de noix de coco (également connu
sous le nom de coco sucre, sucre de
cocotier ou seve de sucre de coco) est un
sucre produit a partir de la seve des
bourgeons de fleurs coupées de la palme
de noix de coco. Le sucre de noix de coco
a été utilisé comme édulcorant traditionnel
pendant des milliers d'années dans les sud
et les régions asiatiques du sud-est ou le
cocotier est dans I'approvisionnement
abondant. Il est subtilement sucré presque
comme le cassonade, mais avec une légere
pointe caramélisé. Cependant, comme le
sucre de coco bio n'est pas fortement
traités la couleur, la douceur et la saveur
peut varier selon différents facteurs. La
couleur, la douceur et la saveur de sucre de
noix de coco peut varier Iégérement de

I'emballage a I'empaquetage selon les
espéces de noix de coco utilisées, de la
saison ou ils ont été récoltés.

Le sucre de noix de coco a un taux de
minéraux élevée, étant une source riche du
potassium, magnésium, zinc et fer. En plus
de cela, il contient les vitamines B, B2, B3
et B6. Par rapport a la cassonade, la noix
de coco a 36 fois plus de fer, quatre fois
plus de magnésium et 10 fois plus de zinc.

La séve de noix de coco, dont le sucre de
noix de coco est dérivé, contient 16 acides
aminés. L'acide aminé qui a le contenu le
plus élevé dans la séve de noix de coco est
le Glutamine.

Application:

L'index glycémique du sucre de noix de
coco est 35 et est classifié comme aliment
bas glycémique d'index. On le considére
plus sain que le sucre blanc traditionnel et
la cassonade. Il peut étre utilisé comme
substitut du sucre de 1.1 pour le café, le thé,
la patisserie et en cuisine.

STEVIA MIXE

Le stevia est I'édulcorant du futur. Parce
que le corps humain ne métabolise les
glycosides (ils passent a travers les canaux
d'élimination normales) sucré de la feuille
ou d'aucune de ses formes traitées, le
corps n'obtient aucune calorie de stevia.
Les formes transformées de stevia pur
peut étre 70-400 fois plus sucré que le
sucre.

Les recherches scientifiques indiquent que
la stevia réglemente efficacement le taux
de sucre sanguin et il ameéne a un équilibre.
|l est utilisé comme aide aux personnes
diabétiques.

Application:

Stévia est utilisé comme aide a la perte de
poids; pour traiter le diabéte,
I'nypertension artérielle et les brllures
d'estomac, pour abaisser le niveau d'acide
urique; pour empécher la grossesse ; pour
augmenter la force des contractions de
muscle qui pompent le sang du coeur.
Dans les aliments, le stevia est utilisé
comme un édulcorant non calorique et
exhausteur de goUt.

MAKENDI



ATABA

HekTap AraBbl 3TO HaTyparnbHbI OpraHUYeckuii
NoACNacTUTENb, MPUrOTaBINBAEMbI U3 COKa —
cupona nony4yaemoro u3 makotu Fony6oi
AraBbl. C gpeBHUX BpemeH AraBa Bxoguna B
pauvoH Hapoaos, HacensBLmx /Mekcuky. B
Halle Bpems HekTap Arasbl LUIMPOKO
UCMOMb3yeTCsl B MULLEBON MPOMbILLIIEHHOCTU
Takux cTpaH, kak CLUA, KaHaga, AHrnus,
Fepmanus, Utanua, Nonnanaus, ®paHums,
AnoHus n ABcTpanus B KavecTse
HaTyparnbHOro opraHU4eckoro NOACNacTUTens B
KynuHapum n Hanutkax. Mpouecc nonyyeHns
HeKkTapa SIBMSIETCS MOMHOCTBI0 €CTECTBEHHbIM —
nyTem rMaponmsa coka — C1pona, oTaToro U3
MSIKOTU rony6on AraBbl.

HekTap araBbl MOXeT GbITb MCMONb30BaH B
kayectBe 100% HaTypanbHOro NOACMNacTUTens,
OTNWNYHO NOAXOAWT A HeMocpeACTBEHHOTO
ynotpebnenusi yenosekom. OH MOXeET ObITb
LUIMPOKO UCMOSb30BaH B NULLEBO
NPOMBILUMIEHHOCTH, a Taloke B NPOU3BOACTBE
Tekurnbl, T.k. obnagaeT Gonee BbICOKNM
YPOBHEM CnafoCcTu U ABnaeTcs AneTnyecknm
NpoAYKTOM.

Ynydlaet u ycunusaet BKYC ApYrx NpoayKToB,
TaKkuX Kak ppyKTbl, HEKTapPbI,COKM 1 T. . DT
NpefoCTaBnsieT BO3MOXHOCTb NPOM3BOANTL
NpoAyKTbl MUTaHUSA CO 3HaYMUTENbHO Gonee
HU3KUM KONMYECTBOM MOACHACcTUTENeN, KUCMoT
U OpYrX KOMMOHEHTOB.

M3-3a BbICOKOrO cofepxaHusi (ppyKTO3bl, cMpon
araBbl He TpebyeT NPUCYTCTBUS MHCYNVHA B
KPOBU Ha NEPBUYHO cTaaun MeTabonuama.
O6nafaeT BbICOKOW MMrPOCKOMUYHOCTLIO, 3TO
CBOVICTBO SIBMSIETCS NPeNMyLLIECTBOM, Koraa
HaM HYXHO YNyyLInNTb YAepxaHue Bnarv B
npoayKTe unuv NpousBOACTBE Yero-To.

M3-3a BbICOKOrO coflepXxaHnsi MOHOCaxapuios
(90-93%) HekTap araBbl 06nafgaeT BbICOKUM
OCMOTUYECKUM [aBrieHneM, 4To cnocobeTeyeT
nofaBneHuto pocta GakTepuit.

M3-3a BbICOKOrO cofep)xaHnsi MOHoCaxapuaos,
koTopble sBnsAwTcs 100% matepuanom gns
BpOXeHNsT , HEKTap MOXET UCMOMb30BaTLCs B
npoLiecce Bbineyky 6e3 noTepu CBOMCTB
KOHEeYHOro MpozykKTa.

Bbicokuit ypoBeHb kayecTBa, BbiCOKasi CTeneHb
OYUCTKM NPOAYKTa, HU3KOe copepXKaHne 301k,
NpO3payHblii KPACcKBbIN NPUPOAHLIV LIBET,
OIHOPOJHOCTb, MPOCTOTA B XPaHEHU! 1
npuMeHeHun.

KOKOCOBbI/ CAXAP

KokocoBbIii caxap MOXET CHATATLCS MyHLWUM
3amMeHuUTEenem caxapa Ha pbiHke. OH npekpacHo
MOAXOAUT Anst AMabeTuKOB U Miofeit Ha aueTe.
KokocoBbiii caxap MMeeT MHOKECTBO
NPeNMYLLECTB MO CPaBHEHMIO C OBbIYHBIM
caxapoM. KokocoBeblii caxap umeet 6onee
HU3KUIA IMLEeMUHOBBIV nHAeke (Gl) no
CpaBHeHWIo ¢ 0BbI4HbIM caxapom - 35 n 64.

MULUEMUHOBBLIN MHAEKC 3TO peakums
opraHvama Ha nocTynsneHue rmokosbl. Huakuin
rNULEMUHOBBIV MHAEKC BnaronpuaTeH ans
nunabetukos. HU3kui nHaekc obecneynsaet
nosiBfieHNe MeHbLLEro KonmyecTsa "nmnoxoro
xonectepuHa". Takke 3amMmeyeHo, YTO HU3KUI
VNHOEKC NMomoraeT KOHTPONMpoBaThb CBOI BEC 1
n3bexarb OKUPEHUsI.

KokocoBbiii caxap HaTypaneH Ha Bce 100% un
He CofepXUT HUKakux Ao6aBok 1
MCKYCCTBEHHbIX apomaTtnaaTopoB. OH
no6biBaeTCs N3 KOKOCOBOTO COKa NOCPEeCTBOM
KUNSIYEHUS 1 NOCTEYIOLLEro OXNaxaeHUs v
kpuctannuaauun. KokocoBbli caxap HaTypaneH
1 He COAEPXMNT KOHCEPBAHTOB.

KokocoBblIli caxap cogepxuT Gonblue
nuTaTenbHbIX BELLECTB, YeM KOPUYHEBbI
caxap. Mo oTYETY, KOKOCOBbI cCaxap COAEPXUT
6onblue a3oTa, hoccopa, kanus, xropa,
MarHusi, cepbl ¥ MUKPO3MEeMEHTOB.

MpumeHeHune: Cnaakwii, obnaaatoLmii
XapaKTepHbIM KOKOCOBbIM apoMaToM NpoayKT
A8 NPpUroTOBNEHUS PasnuUyHbIX KyNMHapHbIX
wenespos. A Takke 1:1 3ameHsieT caxap B
kodpe, 4ae, Bbineyke.

CTEBUA

370 HaTypanbHbIii noacnacTuTens n
HN3KOKaNopuiiHbIN 3aMeHnTenNb caxapa.
CTeBusi BOCCTaHaBnMBaeT paboTy neyveHn n

JKEMYHOrO My3bIpsi.
CTeBUsi HOpManuayet paboTy enyao4Ho-
KULLIEYHOrO TpakKTa.

CTeBuUsi Takke OKkasblBaeT
NpoTUBOBOCNANUTENbHOE AENCTBUE.

CTeBUsi NPensTCTBYET POCTY U Pa3MHOXEHWIO
60ne3HeTBOPHbIX BakTepuit 1 naToreHHon
MUKpPOGNopbI.

CTeBVsi — 3TO €CTECTBEHHbIN HEeYrMeBOAHbIN
nogcnactutens, kotopbii B 300 pas cnalue
caxapa. CteBus obnagaet yHUKanbHbIMU
ne4yeGHbIMU 1 BOCCTaHABMBAIOLLMIA OPraHnu3m
cBorcTBaMu. B cocTae cTeBuM BXOASAT cnagkue
MUKO3UAbI, aHTUOKCUAAHTBI — (hiaBoOHOUAbI
(PYTWH, Kanbumit, hoccop, MarHuin, KpEMHUIA,
UMHK, Meab, CeneH, XpoM), Butamuubl C, A, E n
BUTaMWHbI rpynnbl B. B nepeyto ovepensb,
CTEBWSi HOPMAnM3yeT YpoBeHb caxapa B KpOBU.
MoaTtomy ynoTpebrieHne cTeBUM pekoMeHIyoT
6OmMbHbLIM C HapyLLeHreM obMeHa BeLLecTB,
cTpajaloLLym caxapHbiM AvabeTom,
aTepoCcKepo3oM, OXUPEHUEM U pYriMU
COMyTCTBYOLMMM 3aB0neBaHnsMu.
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MAKENDI
SOYA PRODU
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PRODUITS DE SOJA DE MAKENDI

MAKENDI SOYA PRODUCTS
= SOYA LECITHIN
= SOYA FLOUR
= SOYA PROTEIN

SOYA FLOUR

Defatted Soya Flour (Toasted) is obtained
by milling, from selected pre cleaned,
cracked, dehulled and solvent extracted
'NON GMO' Soybeans. It is a natural
product which does not contain additives
or preservatives

Application:

In Baked Goods to increases the protein
content of baked goods.

Fortification of baby foods, snack foods to
improve structure, protein and
enhancement

Antibiotic: As a base material for
fermentation of nutrient for bacteria
culture.

SOYA LECITHIN

Soya Lecithin is a complex mixture of
acetone insoluble phosphatides, which
consist mainly of phosphatidlycholine,
phosphatidylethanolamine (PE),
phosphatidylserine (PS) and
phosphatidylinositol (PI), combined with
various amounts of substances such as
triglycerides, fatty acids, and
carbohydrates as separated from the crude
vegetable oil source. Soya Lecithin is made
from fresh gums, during de-gumming of
Soyabean QOil obtained from Non-GMO
Soyabean seeds

Application:

In Food Industry:

Non Dairy Creams, Whole Milk Powders,
Meat Sauces and Gravies, Margarine,
Shortening, Ice Creams, Candy Based
Products, Macaroni, Noodles, Salad Oil,
Edible Fat and Qils, Spice Oleoresins,
Medical, Dietary, Instant Foods etc.

In Feed Industry:

Poultry Feed, Cattle Feed, Sheep,
Ruminants, Shrimp Feed, Fish Feed, Pet
foods etc

In Pharmaceutical Industry

In Paint Industry:

Pigment in Paints and Coatings

SOYA PROTEIN

Soya protein is a protein that is isolated
from soybean. It is made from dehulled,
defatted soybean meal. Dehulled and
defatted soybeans are processed into
three kinds of high protein commercial
products : soy flour, concentrates, and
isolates.

Application:

Soy protein is used in a variety of foods,
such as salad dressings, soups, meat
analogues, beverage powders, cheeses,
nondairy creamer, frozen desserts,
whipped topping, infant formulas, breads,
breakfast cereals, pastas, and pet foods.

PRODUITS DE SOJA DE MAKENDI
= LECITHINE DE SOJA
= FARINE DE SOJA
= PROTEINE DE SOJA

FARINE DE SOJA

La farine de soja dégraissée est obtenue
par le broyage des sojas 'NON OGM'
fissuré, décortiqué et extrait de solvant.
C'est un produit naturel qui ne contient pas
d'additifs ou de conservateurs

Application: || est utilisé;

En boulangerie pour augmenter le taux de
protéines des produits

Dans I'enrichissement des aliments de
bébé, grignotines pour améliorer leur
structure de protéines.

Antibiotique : comme matiere premiére
pour la fermentation de I'élément nutritif
des cultures de bactéries.

LECITHINE DE SOJA

Le lécithine de soja est fabriqué a partir de
gommes fraiches, au cours de dégommage
de I'huile obtenu a partir de graines de soja
non OGM.

Application:

Industrie alimentaire : dans les cremes
laitieres et non laitieres, lait entier en
poudre, sauces au jus de viande,
margarine, matiére grasse, cremes glacées,
bonbons, macaroni, nouilles, huile de
salade, graisses et huiles comestibles et les
oléorésines d'épices, médicaux,
alimentaires, aliments instant ...

Industrie alimentaire: dans I'alimentation
des volailles, du bétail, des moutons, des
poissons, des animaux domestiques ...
Industrie de médicament

Industrie de peinture : pigment de la
peinture.

PROTEINE DE SOJA

Protéines de soja est une protéine qui est
isolé du soja. Il est fabriqué de la farine de
soja décortiqué et dégraissée. Le soja
décortiqué et dégraissé est transformeé en
trois genres de produits commercial ayant
une haute valeur de protéine : farine de
soja, concentrés, et isolement

Application: Le protéine de soja est utilisé
dans plusieurs aliments, tels que les
vinaigrettes, soupes, analogues de viande,
boissons en poudres, fromages, creme
non-lacté, desserts surgelés, garniture
fouettée, formules de nourrissons, pains,
céréales, pates et aliments d'animaux
domestiques.

e A “rd

COEBAA MYKA.

[Moxoxa Ha MLEeHNYHYIO MyKY. IMEEeT HeXHbIi
KPeMOBbIiA LiBET, Nerkunii opexosblin 3anax.
BbicokobernkoBblii npoayKT. Mpon3soanTcst N3
coeBbIx 60608, NpeaBapUTENbHO OYULLEHHDIX,
pacLuenneHHbIX 1 TepMuyYeckn 06paboTaHHbIX.

MpumeHenve: CoeBasi Myka noBbllaeT
6ronornyeckyto 1 NUTaTenbHYIo LIEHHOCTb
no6oro npoaykTa, oboralyas ero 6enkamu,
BUTAMWHHAMMU, XMPOM U neumTHoM. OcobeHHo
rioriesHa noasam, cTpagatoLLym guabeTom un
BbICOKUM YPOBHEM XONECTEpUHA B KPOBU.
Wcnonb3yetcs B kayecTBe 3ameHuTens suu (1
SANLO = 2 CT. N1 MyKU + 2 CT. N BOAbI), MOSIOKa 1
paspbIXIUTENs Npy U3rOTOBMNEHUN
Xne60o6yNOYHbIX 1 KOHAUTEPCKUX U3AENUNA.
[obasnsercs B cooTHowweHUM 1-3 yacTeit k 100
YacTAM MLUEHUYHON Myku. 13 coeBoii Myku
MoMNy4atoTCst OTNNYHbIE onafb U BIUHbI.
Mcnonb3oBaHne COeBO Myky B MPUTOTOBMEHNN
6o CHYKAET pacxop Msica, MOBbLICKB B
rotoBom uagenuu Ha 50% copepxarue Genka n
Ha 20% - 9HepreTU4eckyto LEHHOCTb. XpaHuTcs
B CyXOM npoxfiagHoOM mecTe.

COEBbIV NELMTUH

JleunTuH coeBbI, NO CBOEN CyTH,
SBNsieTCs cobupaTenbHbIM NOHATUEM U
COCTOMWT U3 HECKOIbKUX chocdonmnunaos.
docdonunuapl CoCTaBnsAT OCHOBY
KINETOYHbIX MEMBpPaH BCEX KUBbIX
opraHuamoB. CTeHku puéocom,
MWUTOXOHZPWIA 1 APYTHX
BHYTPMKNETOYHbIX 06pa3oBaHNin Takke
cocToAT u3 docconmnmaos. B nepsyto
oyepeb OT COCTOSIHUSI KNETOYHOM
MeMBpaHbl BO MHOTOM 3aBUCUT
HopMarbHoe (hyHKLMOHUPOBaHWE
opraHoB Hallero opraHusma. Monyyatt
€ro Mpu HU3KUX TeMnepaTtypax u3
OTUILTPOBAHHOIO U OYULLEHHOTO
coeBoro macna. JlleuMTuH - ato
Xunpornoao6Hoe BELLECTBO, KOTOPOE
BblpabaTbiBaeTCsl B NeYeHN camum
opraHmaMoM. OH BXOAUT B COCTaB Takux
NpoAyKTOB, Kak NOACOIHEYHOe Maco,
ropox 1 Yeyesuua, NpopocLume 3epHa
KYKypYy3bl U IMUHBIN xenTok. OgHako
Haubonbllee pacnpocTpaHeHue u
NPUMEHEHWE MOMYYUIT UMEHHO COEBbIN
neunTuH. leuntnH cnocobeH
pacLLennsTh XUp, YTO BEAET K
CHWXKEHWIO COLlEPXKAHUS XornecTepuHa B
KpoBM. MMOBbILIAET aHTUOKCUAAHTHYHO
aKTUBHOCTb XUPOPaCTBOPUMBIX
BMTaMMWHOB, a 3TO NPUBOAMT K
HeWTpanusaummu cBoGOAHbBIX paaukanos
N yCcUneHnto 6apbepHon yHKLMK
neyeHu. YnyJLuatoTcs npoLecch!
CaMOOYULLIEHUSI OpraHn3Ma OT TOKCUHOB.
B cocTaB neuntHa BxoauT Gonbluoe
KONM4eCTBO BUTAMMHOB rpynnbl B,
docdaTbl, HochoanITUNXONUH,
TIMHONEHOBAas KUCMOTa, MHO3UTON 1
XONMUH. JTW BeLLecTBa NpUHUMAKT
yyacTue B MUTaHWUK KNeToK Moara.
XonuH, nonagasi B opraHvuaM, HaunHaeT
npeBpaLLaTbCs B aLEeTUNXOMNWH,
KOTOpGI, B CBOKO ovepeab, NpUHUMaeT
yyacTue B nepefaye HepBHbIX
MMNYNbCOB, U TEM CaMbIM
noaAepXuBaeT paBHOBECHE MeXay
npoueccoM Bo36yXaeHNs 1
TOPMOXEHWSA.

MpumeHeHwne: B coctas neuntuHa

MAKENDI

SSbe Lgo Oileaiis
C Lsallgad
Lgall 385 —
Lsall o955 —

s bgall 383
Jsp Sl g 3ok o ade Jsasdl o2 g1 (paemd)) paul g3 Lsall 335
Wz 5l bgall Glo (o dids Dl 8kl 9 dalait) o 5 uShl 5 6 ibl bgall
Ly

23l g of CBLE] e 5o Y b e bsall 335 O]

: Ololuseiw)

- eladl 0de § oBall St 8303 ol oo bl gludl &

S dasd 9 B9 ety (panety diedl) Olizgfl 9 JAbY B2l 555 5 bt Jo oo -
- LSl Ol et AN 315kl a5 JoT g dealul 35LS S 5u Slae —

(Aol puddl 83k ) Lgall v
9 0Ll LB 1l suwd Olawgd (e gazme hadls oo B ls s Lsall Cuj O]
e gy S 5253

(P1) dsiisia] daasilinsd « (PS ) dhaslins « (PE ) 5] dhaslind ) Oliwsd
Y]
Sl g8 5 daasdl (paasd) 9 ASWII Slobl § LS dlsbl (o dilize Cound ma Busie
ST radall gaall s g gian byall Caj c plidl Gladl Ca3ll suas oo adie JSiy
Jase sl bgall Jgb Lo (e dile Jgasdl 03 gl bsall Jgb Coj oo gaall A1)
s
: Ololusawdl
BieY debio §—
‘aug}n‘wu\_,wuwwas,m%,mspy‘wmyagwwm@
Ooall 5 Gsoll ¢ dhaludl o« B9S2kl 5 sl e Wiz Il Oloibl ¢ Oladil)
Bl sy pudl dasb ¥ 5 diasdl DA ¢ dudall Glousiadl « 3l bolsl « JSW dodlal]

%Y delio § -

dosbl 5 dowll aleg (g azd) BT« Ol bl 9 pLisYl 5 (Blskl BVl ¢ sl sll Bl
bl gend!

S N

el Sleball § -

el dslio §

L delbl 5 Oblaw) g Cadsedl

tbsall y89n

Lgall Jgb dhls o g oias 5o 9 bsall Jsd o die 05 Ul B9l 90 Lsall 5595
B Olrtia J] lizdlee 03 5ol g o5t bsall Usb 9 dilaall oo 38 O« ol g 9300
- O3kl 9 SIS A bsall 385 ;0 9 dyjles

 Ololasad

Sl Obysadl ¢ ddabl Olalud) § LS LY o degama § pasius bgall 3355 Ol
« dg,SII Bdina « Bammll Olslanll Bopall e « Azl « Olyg ikl Geolune  pomll

+ Ol guod] dosbol g B39 Kbl ¢ yUadYl G « a3l « JlabsYl dosbol




LUOPTEHWHI

MAKENDI
OILS AND FATS

SSlo (900 9 gy )

HUILES ET GRAISSE DE MAKENDI

MAKENDI OILS AND FATS
= SHORTENING
= CBS (Cocoa Butter Substitute)
= CBR (Cocoa Butter Replacer)
= CBE (Cocoa Butter Equivalent)

SHORTENING
Shortening is made from high quality
vegetable oil for the below applications.

Application:
= White Bread
= Biscuits
= Wafers
= Cookies
= Cream fillers
= Soft and hard candies

CBS (Cocoa Butter Substitute)

It is a lauric cocoa butter substitute. It is
produced from hydrogenated palm kernel
fraction. It has a high solid fat content, thus
has excellent snap, brittleness and good
cooling sensation in the palate rivaling that
of cocoa butter.

Application:

They are used to replace cocoa butter
totally in the manufacture of compound
chocolates and offer confectionery
manufacturers an alternative to cocoa
butter.

CBR (Cocoa Butter Replacer)

These fats are all of non-lauric origin and
therefore there is no risk of soapy taste in
the finished product. Compounds made
with CBRs do not need tempering.

This line of products includes a low trans
content and zero trans replacers which are
non-lauric, non tempered, hardened and
fractionated specialty fats inheriting similar
sensory and heat stability as that of cocoa
butter.

Application:

Are mainly used in compound coatings,
due to certain compatibility with cocoa
butter; these fats can be used in
combination with cocoa butter to give
compounds suitable for both coatings and
moulding.

CBE (Cocoa Butter Equivalent)

Cocoa Butter Equivalent (CBE) is
tempered fat, which is mixable with cocoa
butter. CBE has been designed to be used
by itself to replace cocoa butter, or to be
mixed with cocoa butter in any proportions
without causing any significant changes to
the final quality of chocolate. It can even
supersede the enhancement of chocolate
quality made traditionally from natural
cocoa butter. Cocoa butter equivalents
(CBE) are vegetable fats based on the
same fatty acids and the same type of
triglyceride, as CB. This leads to them to
having also very similar physical properties
and to being compatible with CB in all
proportions without any significant effect
on the behaviour of the chocolate.

In both CB and CBE the fatty acids are
palmitic (16:0), stearic (18:0) and oleic
(18:1) and the triglycerides are symmetrical
2-oleo disaturated (SOS).

Application:

The main use of CBE is in genuine
chocolate to replace expensive cocoa
butter.

HUILES ET GRAISSE DE MAKENDI
m MATIERE GRASSE
m SBC (SUBSTITUT DE BEURRE DE CACAO)
= RBC (REMPLACANT DE BEURRE DE CACAO)
= EBC (EQUIVALENT DE BEURRE DE CACAO)

MATIERE GRASSE
La matiere grasse est faite de I'huile végétale
de haute qualité pour les applications ci-
dessous :

= Pain blanc

= Biscuits

m Gaufrette

= Gateaux

m Créme de remplissage

= Bonbon mou et dur

SBC (SUBSTITUT DE BEURRE DE CACAO)
C'est un substitut de beurre de cacao laurique.
|l est produit du palmiste hydrogénée. Il est un
fort en graisse solide. Il a un contenu de
graisse solide élevé, a ainsi un excellente
rupture, une fragilité et une bonne sensation
de rafraichissement dans le palais rivalisant
avec le beurre de cacao.

Application: ils sont employés pour remplacer
le beurre de cacao totalement dans la
fabrication des chocolats composés et pour
offrir une alternative au beurre de cacao aux
fabricants de confiserie.

RBC (REMPLACANT DE BEURRE DE CACAO)
Ces graisses sont tous d'origine non-laurique
et donc le produit fini n'a pas le risque d'avoir
un godt savonneux. Les composés faites a
base de CBR n'ont pas besoin de matiere
consistant.

Ces produits inclut un contenu abaisssé de
trans et zéro remplacant non-lauriques, non
constant, durcies et fractionnées spécialement
des graisse héritant le sensoriel semblable et
la stabilité de la chaleur en tant que celle du
beurre de cacao.

Application: Grace a certains compatibilités
avec le beurre de cacao ils sont
principalement utilisés dans le revétement
composé. Ces graisses peut étre utilisé en
combinaison avec le beurre de cacao pour
obtenir des composés convenable a la fois au
revétement et au moulage.

CBE (EQUIVALENT DE BEURRE DE CACAO)
L'équivalent du beurre de cacao est une
graisse tempéré, ce qui peut étre mélangé
avec le beurre de cacao. Il a été congu pour
étre utilisé par lui-méme en remplacant le
beurre de cacao ou pour étre mélangé avec le
beurre de cacao en toutes proportions sans
provoquer des changements importants a la
qualité finale du chocolat. Il peut méme
améliorer la qualité du chocolat fabriqué
traditionnellement du beurre de cacao naturel.

Les équivalents du beurre de cacao (EBC)
sont les graisses végétales basées sur les
mémes acides gras et le méme type de
triglycéride que des CB. Ceci les menent a
avoir également les propriétés physiques tres
similaires et a étre compatible avec CB en
toutes proportions, sans effet significatif sur le
comportement du chocolat.

Dans les deux CB et EBC les acides gras sont
palmitique (16:0) , stéarique (18:0) et oléique
(18:1) et les triglycérides sont symétriques 2-
oléo disaturée (SOS).

Application: L'utilisation principale du EBC
est dans le vrai chocolat pour remplacer le
beurre de cacao cher.

LUOPTEHUHI

XKvp, nobaBnsemsbiii B TeCcTo Anst
paccbinyatocTu. YnyyliaeT BKyC 1 AenaeT
npoaykumio 6onee caobHOM.
MpvmeHeHue:

Xneb6 Genbii

MeueHbe

Badhnu

KpemoBble HaunHKu

NeHpeHub!

Kpekepsbl

CYPPOIAT MACIJIA KAKAO (CBS)
BblpaﬁaTblBaK)TCﬂ 13 NanbmMosapoBoro 1
KOKOCOBOro macen, noABeprHyTbiX
MApOreHn3aLmmn U pakLMoOHNPOBAHWIO.
CypporaTbl Macrna kakao (Mnv naypuHoBble
3aMEHVITeJ1I/I) AO0CTaTOYHO CUIbHO OTNIN4aKTCA
OT Macrna Kakao 1 B CUiy 3TOro NpakTu4eckn He
CMeLInBaKTCAa C HAM U3-3a NoABNEeHUA
3BTEKTU4YeCcKoro SCbeeKTa, YTO BbI3blBAeT
CMsAr4yeHne 1 nocegeHne wokonaaa.
NaypvHoBble 3aMeHuTenn macna kakao (CBS)
OCHOBaHbI Ha NaypyHOBBLIX Xupax, obnaaatT
BbICOKOW TBEPAOCTbIO, XOPOLLIO U BbICTPO
nnaesiTcs, cosaanast ahdeKT oxnaxaeHns.

MpumeHeHue: B wokonaaHbix U3nenusx Takme
XUPbI UCMOSb3YIOT TOMBKO C Kakao-NMOPOLLKOM
XUpHOCTbIO He Gonee 12%, T.k. obLiee
copepxaHyie kakao Macna B rmasypu He
[OMKHO NpeBbIWwaTh 5%. 3Tn xupbl
CMELLMBAIOTCS C MOMOYHBIM XUPOM U
opexoBbIM MacrioMm. OfHaKo OHM cogepxar Ao
50% naypnHOBOI KUCMNOThI B COCTaBe
Tpurnuuepnaos. Berneactane aToro oHM MoryT
MCMOmb30BaTLCs TOMLKO B NPoAyKTax, He
coaepxalunx pepmMeHT nmnaay, Tak kak oH
OTLENNSAET OT TPUIMULIEPUAOB NayPUHOBYIO
KMUCNOTY, KoTopasi NpuaaeT NPOAYKTY MblfbHbIA
npvBKyc. [Ins aToi rpynnbl xapakTepHO
NpUCYTCTBUE HU3KOMOIEKYMSIPHBIX KNCMOT
(C8:0, C10:0) n BbICOKOE COAEpX)aHNe
naypuHoBoii kucnotel (C12:0), okono 50%.

3AMEHUTENDb KAKAO-MACIHIA (CBR)
PacTuTenbHbI 3amMeHuTenb kakao-macna,
OCHOBbLIBAETCS Ha XMPaXx C BbICOKUM
coaepxxaHvuem naypvHoBon kucnotel (C12) B
Habope >KMPHbIX KUCIOT. TpUrnuuepuabl,
copepxallue B OCHOBHOM faypuHOBbIe
KUCNOTbI, OTHOCUTENLHO HebornbLune 1
ofiHopoaHble, YTO obecneynBaeT Heobxoanmble
CBOVICTBA XWMpa, GbICTPOE NNaBneHne N HU3KYIo
BSI3KOCTb B PaCMnaBNeHHOM COCTOSHUN.

MpumeHeHne. PekomeHayeTcsi kak NOSHbIA
3aMeHUTerb kakao-macrna B LUoKonaje Ans
rnasypoBaHusi, HOPMOBaHMS MOMbIX U
CIIOLLHbIX M3AENWii, LIOKOMaAHbIX Maccax,
LLIOKOMaAHbIX MIUTKaX.

OKBUBAJEHTbI MACJIA KAKAO
OkeuBaneHTamu macna kakao (CBE - Cocoa
Butter Equivalent) sensitotcs xupbl
PacTUTENBHOTO NPOUCXOXAEHNS, COCTOSILLME U3
CYMMETPUYHbIX 2-0NE€0ANHEHACHILLEHHbIX
TPUIMULEPUAOB XUPHBbIX kucrnoT C16 n C18,
KOTOpble NPUCYTCTBYIOT U B Macre kakao. B
COCTaBe LUoKoMaAa OHK 06bIYHO 3aHUMAaLOT TO
e MEeCTo, KOTOPOE Mpy APYrvX YCroBUSX
3aHUMaeT Macro Kakao:

POP 17%
POS 37%
SOS 23%
[pyrue 23%
Bcero 100%

Mpumevanue: P - nanbmMuTUHOBaS,
O - oneuHoBas, S - cTeapuHOBasi KUCMOTbI.

MpumeHeHue. Mpy NPoV3BOACTBE LOKONaaa
BCe 3KBMBANEHTbl Macna Kakao Hy>XaatTcs B
cMelumBaHUmM ¢ HUM. HeGonbluoe gobaBneHne
9KBMBANEHTOB MOXET ObITb oGHapy)KeHo npn
aHanuse TpurnuuepuaHoro coctaesa
LoKOnagHoro npoaykra. Macno kakao umeet
caMmblii BbICOKUIA YPOBEHb coepXaHns
nanbMUTUHOBOW KUCTOTbI cpeau Bcex apyrnx
Macersn, NPUMEHALWKNXCA B KOH[ZLI/ITepCKOVI
NPOMBILLUNEHHOCTH. W atot YPOBEHb
OTHOCUTENBLHO NOCTOsIHEH. NokasaTenb
coaepXaHusi NanbMUTUHOBOW 1 CTeapuHOBOM
KWUCNOT HaxoamuTCsi B OnpeaeneHHon
3aBucMMOCTY. [loGaBneHve B LUOKONAAHYO
maccy no6oro Apyroro xupa, kpome Macna
Kakao, 3Ty 3aBUCMMOCTb HapyLluaeT. Hanuuve B
NpoAyKTe 3KBMBaneHTa Moxet BObITb
[I0CTaTOYHO TOYHO PACCHUTaHO.
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CYXAA NMWEHNYHAA KNEMKOBWHA (CIK) -
NWEHWYHbBIN MIOTEH

MAKENDI
GLUTEN

S

GLUTEN DE MAKENDI

MAKENDI GLUTEN
= VITAL WHEAT GLUTEN
= HYDROLYZED GLUTEN

VITAL WHEAT GLUTEN

Vital Wheat Gluten is the main protein of
wheat. It is made by washing wheat flour
dough with water until all the starch
dissolves, leaving insoluble gluten as an
elastic mass which is then cooked before
being eaten.

Application:

It can be used as natural additive to be
added into flour to produce wheat powder
for bread, noodles, dumplings and fine
dried noodles.

It can be used in the food industry to
produce gluten, bran dough, ham sausage,
steamed bean curd roll vegetarian
"chicken”, lunch meat canned food, etc.

It can be used as replacer of a-starch to be
used in the feed of eel and turtle, or used
as a protein resource to replace fish
powder.

It can be used in bulked feed to offer
protein and improve the outlook of feed.
Moreover, it also can be used to increase
the vegetable protein assay of food.

Its sweetener power (in 10%m/m solution)
is equivalent to the 75% of the sucrose.

HYDROLYZED GLUTEN

Hydrolyzed wheat gluten is obtained by
moderate enzymatic hydrolysis of wet
gluten. It is then spray-dried. This process
has a dual consequence: the gluten loses
its visco-elastic properties and becomes
soluble.

Application:

Hydrolyzed wheat gluten is ideal for
significant protein enrichment, without
disturbing the rheology of cereal products,
milk products or prepared foods.

GLUTEN DE MAKENDI
= GLUTEN VITAL DE BLE
= GLUTEN DE BLE HYDROLYSEES

GLUTEN VITAL DE BLE

Le gluten vital de blé est la principale
protéine du blé. Il est fabriqué par lavage
de farine de blé avec I'eau jusqu'a ce que
tout I'amidon se dissout, en laissant du
gluten insoluble comme une masse
élastique qui est cuit avant d'étre mangé.

Application:

= || peut étre utilisé comme additif naturel
ajoutable a la farine de blé afin de produire
du poudre de pain, de nouilles, boulettes et
de fines nouilles séchées.

u || peut étre utilisé dans l'industrie
alimentaire et aussi la production de
gluten, pate a son de blé, saucisson de
jambon, tofu cuits a vapeur en rouleau
végétarien, boite de viande pour déjeuner,
etc.

= || peut étre utilisé comme remplacent de
I'amidon de torche qui est utilisé dans la
nourriture des anguilles et tortues ou
utilisé en tant que source de protéines
pour remplacer la poudre de poisson.

m || peut étre utilisé dans la pature riche en
protéine et amélioré la perspective de la
nourriture. En outre, il peut également étre
utilisé pour augmenter le dosage de
protéines végétales de la nourriture.

= Sa poudre édulcorant (en 10%m/m
solution) est équivalent a 75% du
saccharose.

GLUTEN DE BLE HYDROLISEES

Gluten de blé hydrolisées est obtenu par
hydrolyse enzymatique modérée du gluten
humide. Puis il est séché par pulvérisation.
Ce processus contient deux conséquences:
le gluten perd ses propriétés visco-
élastiques et devient soluble.

Application:

Le gluten de blé hydrolysé est idéal pour
I'enrichissement des protéines important,
sans perturber la rhéologie des produits
céréaliers, produits laitiers ou des aliments
préparés.

CYXAS NWEHUYHASA KNEWKOBUWHA (CIK)-
MWEHWUYHBbIV TMIOTEH

MoBbICUTL KA4YECTBO MYKU C MOHVKEHHBIMI
xne6onekapHbIMIU CBOVICTBaMI MOXHO C
MOMOLLbIO BBOAA B MYKY MULLEBbIX 106aBOK.
OpfHVM 13 AefiCTBEHHBIX CMOCOBOB ynyyLLeHUs
sBnsaeTcs fgobasneHve CrK (rmiotena). B
MYKOMOIbHOM NPON3BOACTBE Cyxast
KrneikoBnHa fo6aBnsieTcst k MyKe HU3KOro
KayecTBa Ans NOyYeHNst MyKu,
ynoBneTBopsioLLei TpebosaHKUsM cTaHaapTa.
Ha 3anapge He cyllecTByeT MenbHUYHbIX
KOMBMHATOB, KOTOPbIE HE NCMOMNbL3YIoT
KneiikoBuHy. B ctpaHax EC cuntaetcs
uenecoobpasHbiM AobaBneHne K Myke
€BpOMNENCKNX COPTOB MLUEHMLbI (CpeaHee
coaepxaHue B Hei cyxoro Genka nopsaka 10%,
41O cooTBeTcTBYeT 23-25% ChbIpoii
KNenkoBuHbl) 0T 1 10 2% Cyxon KNenKoBrHbI OT
Beca Myku. [pu aToM noBbILLaeTcst
BOAONOITIOLLEHME NPU 3amece TecTa,
ynyuLwaioTcst ousnyeckue n peornoruyeckue
CBOWICTBa TecTa, a Takke hU3NKo-Xumndeckne
1 opraHonenTuyeckue nokasatenu kaiecTsa
xneba, a BbinekaeMmblit xned nonyyaeTcs Takum,
4TO ero Ka4ecTBO COOTBETCTBYET Xxnedy,
MPUrOTOBEHHOIO M3 COPTOB MLUEHMLbI C
copepxaHuem 6enka (cyxoro) 14-15%. Kpome
TOrO, YBENMYMBAETCA BbIXO/ FOTOBbLIX M3AENUI,
CPOK COXpaHEHWsI CBEXECTH; yry4LLaloTcs
CTPYKTYpHO-MexaH14eckne CBONCTBa MsKMLLA.

MpuMeHeHue. HaTypanbHas cyxasi NileHnyHas
KeyiKoBKHA NCMONb3YeTCs B kayecTBe
6enkoBoro oboratuTenst Myku, HaTyparnbHOro
HaronHuTens, crabunusaropa.
TexHonorn4eckme CBONCTBa MyKu 1,
COOTBETCTBEHHO, Ka4ecTBO XNebHoM
NpoAYyKLMM, MakapoHHbIX 13enui, nenbmMeHein
W T.0. HAXOAATCA B NPSIMON 3aBUCUMOCTY OT
KnemnkoBnHoobpasytoLmnx 6enKkos - rmuagvHa v
MioTeHNHa.

rMOPONN30BAHHbIN MMIOTEH
MpoussoguTcst NyTemM hepMeHTaTVBHOMO
rMaponu3aa KnewkoBMHbI NWeHULb! (FoTeHa).
HunskomonekynsipHble nenTuaHble pakuum
MPOTEVHOB MLIEHULbI, COAEPXUT Gorbluoe
KOMWNYeCTBO [MyTaMUHOBO aMUHOKWCHOTbI.
KpemoBbIit NOPOLLIOK C HeRTPanbHbIM 3anaxom
1 NIerko ancrneprupyembilii B Boae.

MpuMeHeHue. Vicnonb3ayeTcs B NpoM3BOACTBE
3ameHuTenen Monoka Ans AeTeHbiwen
JKUBOTHbIX. VIMeeT OTnnYHyio ycBanBaemocTb,
OTCYTCTBME @aHTUNUTaTENbHbIX (HaKTOPOB 1
MMeeM KOMMIIEKC YrieBoAO0B, KOTOPbIi
no3BoNsAeT BBOAUTL ero B NpoAykT Ha 5%-10%.
B KomMBMHaLMK ¢ CUHTETUYEeCKUMMU
aMVHOKMCIIOTaMm SiBMsieTcst
NPEeAnoYTUTENbHBLIM 3aMEHUTENEM MOMOYHBIX
6ernkoB.

MAKENDI
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AKAO-MACTIO

MAKENDI
OCOA PRODUCTS

SIS b g Oilsctn

PRODUITS DE CACAO DE MAKENDI

MAKENDI COCOA PRODUCTS
= COCOA BUTTER
= COCOA MASS
= COCOA POWDER

COCOA BUTTER

Cocoa butter, also called theobroma olil, is
a pale-yellow, pure, edible vegetable fat
extracted from the cocoa bean.

Application:

Itis used to make chocolate, biscuits, and
baked goods, as well as some
pharmaceuticals, ointments, and toiletries.
Cocoa butter has a mild chocolate flavor
and aroma.

COCOA MASS

Cocoa mass, is the first liquid stage of
processing cocoa beans. Good fermented
cocoa beans are cleaned, and usually
subjected to an intense heat source for a
short period of time. This stage is known as
“micronising” and its purpose is primarily
to loosen the shell from the nib of the
bean. Once micronised, beans can be
broken up and “winnowed”. During
winnowing, the shells are removed by air
flow leaving only the cocoa nibs. The cocoa
nibs are then roasted which both sterilises
the nibs and enhances the flavour. Once
roasted the nibs are cooled and are ready
for grinding. The action of physical
grinding is all that is required to turn the
solid nibs into a viscose liquid, by releasing
cocoa fat (butter) from the nibs with the
remaining cocoa solids held in suspension.
Cocoa mass usually passes through two or
three stages of grinding to achieve the
required “fineness” i.e. particle size of solid
held in suspension

Application:
Cocoa mass is the base ingredient for the
manufacture of all chocolate

COCOA POWDER

Cocoa powder is a powder which is
obtained from cocoa solids, one of the two
components of chocolate liquor. Chocolate
liquor is a substance which is obtained
during the manufacturing process which
turns cacao beans into chocolate products.

Application:

Cocoa powder can be added to baked
goods for a chocolatey flavor, whisked with
hot milk or water for hot chocolate, and
used in a variety of other ways, depending
on the taste of the cook

PRODUITS DE CACAO DE MAKENDI
= BEURRE DE CACAO
= PATE DE CACAO
= CACAO EN POUDRE

BEURRE DE CACAO

Le beurre de cacao, aussi appelée huile de
Theobroma, est de couleur jaune-pale, pur,
de graisse végétale comestible extrait des
graines de cacao.

Application: || est utilisée dans la
fabriquation de chocolat, biscuits et
produits de boulangerie, ainsi que certains
produits pharmaceutiques, pommades et
articles de toilette. Le beurre de cacao a le
goUt et I'ardbme de chocolat doux.

PATE DE CACAO

La pate de cacao est la premiere étape
liquide du traitement des graines de cacao
Les graines de cacao bien fermentées sont
nettoyés et ils sont généralement soumis a
une source de chaleur intense pendant un
moment. Cette étape est connu sous le
nom 'microsining’ et son but est
principalement d'assouplir I'enveloppe de
la graine du féeve. Une fois micronisée, les
grains peuvent étre morcelées et 'vannés'.
Au cours de vannage les enveloppes sont
enlevés par |'écoulement de I'air qui laisse
uniguement les féves de cacao. Les graines
de cacao sont ensuite torréfiés, ce qui
stérilise les pointes et augmente la saveur
en méme temps. Une fois torréfié les feves
sont refroidies et sont préts pour le
broyage. L'action de broyage physique est
tout ce qui est nécessaire pour changer les
pointes solides en liquide visqueux, en
libérant la graisse de cacao des féves de
cacao avec les autres détenus en
suspension. La pate de cacao passe
généralement par deux ou trois étapes de
broyage pour pouvoir obtenir la taille
nécessaire de «finesse» ; c'est-a-dire
particules solide en suspension.

Application: La pate de cacao est
I'ingrédient de base pour la fabrication de
I'ensemble de chocolat.

CACAO EN POUDRE

Cacao en poudre est une poudre qui est
obtenue des matieres solides de cacao, I'un
des deux composants de liqueur de
chocolat. Liqueur de chocolat est une
matiére qui est obtenu pendant le
processus de fabrication qui transforme les
féves de cacao en produits de chocolat.

Application: Le cacao en poudre peut étre
ajouté a des produits de boulangerie pour
une saveur chocolatée ; battu avec du lait
chaud ou de I'eau pour un chocolat chaud.
Il peut étre utilisé de diverses facons, selon
le goUt de la cuisiniére.

KAKAO-MACHNO

Kakao-macno, xupHoe macrno 6rnefHo-xéntoro
LBeTa co crnabbliM apoMaTHbIM 3anaxoM kakao,
nonyyaemoe 13 60608 fepeBa kakao. B 6o6ax
cogepxutcsa ao 50% kakao-macen. bnarogaps
copepXXaHnio TpUcTeapuHa kakao-Macmno umeet
TBEPZYHO KOHCUCTEHLMIO MPY KOMHATHO
Temnepartype. MNnasuTcsa npu Temnepartype
30-34 °C.

MpumeHeHue. NpuMeHsieTcs B KOHOAUTEPCKOW
NPOMBbILLNEHHOCTH, a Takke Ansa
npuUroToBrneHnsa ne4yebHbIX CBeHeVI, Liapukos,
masein, rybHo nomazbl. Kakao-macno moxeT
6bITb 3aMEHEeHO cMecaMU
rMAaporeHN3npoBaHHbIX XXUPOB.

KAKAO-MACCA (KAKAO TEPTOE)
Asnsietcsa nonycdabpukatom,
M3roTaBnBaeMbIM U3 kakao-60608 nytem
pach1HMpOBaHUs, 0BXapuBaHUs, OYUCTKI OT
KOXYPbl U pa3marblBaHus.

MpumeHenwue. Vicnonbayetcs ana
KOHAMTEPCKOro 1 xnebonekapHoro
NpoOu3BOACTBA, B Ka4ecTBe MeHee
qoporocmsameﬁ anbTepHaTUBbl Kakao MOpPOLLUKY
Npu U3roTOBNEHUN KOHAUTEPCKUX rmasypent. Kak
W3BECTHO, LWOKONaAHyto rmasypb MOXHO
nony4y1Tb XU NpU UCNONb30BaHNN Kakao TepToro,
B Ka4yeCcTBe OHOro U3 CoCTaBnarowmnx. K TOMY
Xe, Npu UCnosib30BaHUM Kakao TepToro Ha
KOHONTEPCKOM NPON3BOACTBE COXpPaHAETCA
LIeHHelLee Kakao mMacro.

KAKAO NOPOLLUOK

Kakao-nopoLUoK Momy4atoT MyTem n3MenbYeHns
B MOPOLUKOOBPA3HOE COCTOSIHUE KaKao-KMbIXa,
OCTalOLLEroCs Mocne OTNPECcCOBaHNS Kakao-
Macna U3 kakao-macchl.

MNMpumMeHeHwue. Ero LUMPOKO UCMONb3yoT B
NPOU3BOACTBE KOHAUTEPCKNX U3AENUI,
MOPOXKEHOTO, a TakKe A NPUOTOBMNEHNS
HanuTka Kakao.

MAKENDI
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TOMATHAA NMACTA HAJIMBOM

MAKENDI y
FRULTS
SuSlo dgS1s

FRUIT DE MAKENDI

.

MAKENDI FRUITS
= TOMATO PASTE BULK
= FRUIT CONCENTRATES
= DRIED FRUITS

TOMATO PASTE BULK

Tomato paste is a thick paste that is made
by cooking tomatoes for several hours to
reduce moisture, straining them to remove
the seeds and skin, and cooking them
again to reduce them to a thick, rich
concentrate.

Application:

Depending on its manufacturing
conditions, tomato paste can be the basis
for making ketchup or reconstituted
tomato juice.

FRUIT CONCENTRATES

Fruit concentrates are produced by
removing water from the fruit juice during
processing. Water is then re-added during
reconstituting. Water is typically removed
from fruit juice to reduce the juice weight
and volume, making it easier to transport.
Fruit concentrate has the same nutrition as
the fresh juice when it is 100% juice. In the
case of 100-percent juice, the same
amount of water is removed during
processing as is added during
reconstituting, and the nutritional profile of
the juice has not changed. Varieties of
concentrate handled include: Apple, Grape,
Pear, Peach, Pomegranate, Lemon, Orange,
Cherry, Blueberry.

Application:
Making juice.

DRIED FRUITS

Dried fruit is fruit where the majority of the
original water content has been removed
either naturally, through sun drying, or
through the use of specialized dryers or
dehydrators. Dried fruits retain most of the
nutritional value of fresh fruits.

Application:
Dried fruit may be used in sauces, muffins,
spreads, toppings, pancakes.

FRUIT DE MAKENDI
= CONCENTRE DE TOMATE
" CONCENTRES DE FRUITS
= FRUITS SECS

CONCENTES DE TOMATE

La concentré de tomate est une épaisse
pate qui est faite avec des tomates cuites
pendant plusieurs heures pour réduire
I'numidité, les tendre a enlever les graines
et la peau.

Application: Selon ses conditions de
fabrication, la concentré de tomates peut
étre la base du ketchup ou jus de tomate.

CONCENTRES DE FRUITS

Concentrés de fruits sont produites en
éliminant I'eau de jus de fruits au cours du
transformation. L'eau est ensuite rajouté
lors de la reconstitution. L'eau est
généralement retiré de jus de fruits pour
réduire le poids et le volume, ce qui le rend
plus facile a transporter. La concentré de
fruit a la méme valeur nutritive que le jus
de fruits frais quand il est a 100%. Dans le
cas de jus 100%, la méme quantité d'eau
est éliminée au cours de traitement est
rajouté au cours de reconstitution et donc
le profil nutritionnel du jus ne change pas.
Les variétés de concentré traités sont :
pomme, raisin, poire, grenade, citron,
orange, cerise, myrtille.

Application: fabrication de jus.

FRUITS SECS

C'est le fruit ou la majorité de l'eau a été
enlevé, soit naturellement, par le biais de
séchage au soleil ou par I'utilisation de
séchoirs ou déshydrateurs spécialisés. Les
fruits secs conservent la plupart de la
valeur nutritionnelle des fruits frais.

Application: les fruits secs peuvent étre
utilisés dans les sauces, muffins, pates a
tartiner, garnitures, des crépes...

TOMATHASA NMACTA HANMMBOM

TomaTHOW nacTow SBRSIETCA NPOAYKT U3
MOMWZOPOB, MPOTEPTLIN U YBAPEHHbII B
KOHLIEHTPUPOBaHHYI0 Maccy. KauyecTBeHHbIM
rokasaTtenem TOMaTHOI NacTbl ABMSETCS
MaccoBasi A0S CyXxoro BellecTsa. B cyxom
BelllecTBe He AOMKHO GbITb kpaxmana,
KpacuTenen n apomatusaTopos. Bkyc 1 sanax
He [IOMKeH cofepxaTh ropeyn, Bkyca npurapa,
APYrnx NOCTOPOHHUX MPUBKYCOB.

MpumeHeHune. OHa sBNSIETCS OCHOBOW
KeTyyna, Heobxoavma Ans NPoM3BOACTBA
BOCCTaHOBIEHHOTO TOMaTHOrO coka, rae
ToMaTHasi nacta MOXET BbICTynaTb B PONu Kak
[106aBOYHOrO, Tak M OCHOBHOIO KOMMOHEHTa.
Kpome aT0ro, AaHHbIi NpoayKT siBRsieTcst
XenaHHbIM FoCTEM Ha KaXaoM KyXHe.

®PYKTOBbIN KOHLEHTPAT

PpyKTOBbIE KOHLEHTPaTLl NPEACTaBNsAT coboi
BbICOKOKOHLIEHTPUPOBAHHbIA (PPYKTOBBIN COK,
npoLeALIKIA NPOoLLEeCcC NapoBON KOHLEHTPaLIMK
npwu Temnepartype 60 °C. Kpome coka B Hem
coaepXnTcs GonbLIOe KONMYECTBO (PPyKTOBOTO
caxapa sI6ro4YHON U MUMOHHOW KUCOTbI,
npuaatoLLme HanuTky PpyKTOBbIN BKYC U
yBENUUMBaloLLME CPOK ero rogHocTv Ao 1 roga.

MpuMeHeHune. Camo Ha3BaHue KOHLEHTpaT
FOBOPUT O TOM, 4TO 3TO CBOETO pofa CUpor,
KOTOpbI HEO6X0ANMO pa3baBnATb NPOCTON UK
MWHeparbHo BOAOI Ans TOro YTo6bl ero NuTh.

CYXO®PYKTbI

CyxodpyKTbl SBASIOTCA TEMM Xe CBEXUMU
hpyKkTaMu, Ho B cylueHoM Buae. CyxopyKTbl -
9TO NOMHOCTLIO HAaTypanbHbIA NPOAYKT, B HUX
OTCYTCTBYIOT Kpacutenu, amynbratopsbl,
CTaGMﬂMaaTOpr, HUTPUTOB N Npoyune
HeecTecTBEHHble Ao6aBKu.

MpumeHeHue. BkycHble CylueHble (PpyKTbl
MOXHO A06aBMsiTh B NM0B U pasHble canatbl,
HaUMHSATb BbIMEYKyY, pe3aTb B AecepTbl. M3 HuX
NoMny4aloTCst XopoLune KOHPeTbI, eCrun
nepeMornoTb YepHOCINB NMbo kypary ¢
opexamu, 1 MOKHYTb 3Ty CMEeCb B
pacTONMEeHHbI Wwokonaa. /13 H1ux MoXHO
BapUTb OTNNYHbIE HAMWUTKY - KPIOLLOHBI,
KOMMOTbI, HACTOM 1 Mp.

MAKENDI
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MAKENDI

XKENATUH NULLEBON

YKenaTuH - aTo cMecb GEenKoBbIX BELLECTB
XKMBOTHOTO NpoucxoxaeHust. XKenatuH
rony4atoT U3 MPOAYKTOB, COAepXaLLmMX
KOMNnareH - CBEXeWn KOXW, KOCTEW, CyXOXWUNUR,

MAKENDI GELATIN
= FOOD GRADE GELATIN
= PHARMACEUTICAL GRADE GELATIN
= TECHNICAL GELATIN

GELATINE DE MAKENDI
= GELATINE POUR L'ALIMENTATION
" GELATINE POUR LA PHARMACEUTIQUE
= GELATINE TECHNIQUE
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>KENATVH MULLEBOW

MAKENDI

FOOD GRADE GELATIN

Coagulability 80-250g all specification or
Engler's viscosity 5-180E.

Made from animal fresh skin.

Application:

Gelatin usually is used in desserts;
confectionary, ice cream,frozen
products,chilled daily products, meat
products, yogurt, dairy products, bean
vermicelli, beverage clarification,styptic
sponge and so on.

PHARMACEUTICAL GRADE GELATIN
Coagulability 100-250g all specification

Application:

The use of gelatin in the manufacture of
various pharmaceutical dosage forms
dates back to the early 19th century and
possibly earlier. Today, the commonly
recognized dosage forms using gelatin are
two-piece hard capsules, soft elastic
capsules (Softgels), tableting, tablet
coating, granulation, encapsulation and
micro-encapsulation.

TECHNICAL GELATIN
Viscosity 4-100E all specification or (12.5%
solution) Coagulability 300-400g

Application:

Technical gelatins are used in the warp
sizing of rayon and acetate yarns. The
gelatin size adds strength to the warp and
resistance to abrasion so that breakage of
the warp is minimized. Gelatin is
particularly well suited for this application
because of its excellent solubility and film
strength. It is applied in agueous solution
along with penetrating oils, plasticizers and
antifoam agents before weaving, and later
removed during finishing by washing with
warm water.

GELATINE POUR L'ALIMENTATION
La coagulation est de 80-250g
spécifiquement ou 5-180E

viscosité de Engler.

Il est fabriqué de peaux d'animal.

Application: |a gélatine est généralement
utilisé dans les desserts comme confiserie,
glaces,

produits surgelés, produits quotidiens
réfrigérés, les produits carnés, des yaourts,
produits laitiers, haricots vermicelles, dans
la clarification des boissons, éponge stypic
etc.

GELATINE POUR LA PHARMACEUTIQUE
La coagulation est de 100-250g.

Application: L'utilisation de gélatine dans
la fabrication de diverses formes
pharmaceutiques

remonte au début du 19e siécle et
éventuellement plus tét. aujourd'hui, la
formes pharmaceutiques généralement
reconnues en utilisant de gélatine sont de
gélules dures, capsules molles élastiques,
compression, enrobage de comprimés, la
granulation, I'encapsulation et de micro-
encapsulation. Aujourd'hui, les formes
pharmaceutiques généralement reconnues
sont de gélules dures, capsules molles
élastiques, compressions, enrobage de
comprimés, granulation, I'encapsulation et
de micro-encapsulation.

GELATINE TECHNIQUE
La viscosité est de 4-100E ou
(12.5% solution), coagulation 300-400g

Application:

Les gélatines techniques sont employées
comme durcisseur des rayons de fil de
chaine et d'acétate. Le gélatine durcisseur
renforce la chaine et sa résistance contre
I'abrasion afin que la rupture de la chaine
soit minimisée. La gélatine est
particulierement bien adaptée pour cette
application en raison de son excellente
solubilité et force de film. Elle est
appliquée en solution aqueuse avec les
huiles pénétrantes, les plastifiants et les
agents d'anti-mousse avant le tissage puis
retiré en cours de finition au lavage a l'eau
tiede.

XpﬂLLleI?I B npouecce AnnTenbHOro KUna4yeHna ¢
BOAOM. XKenaTtuH cogepxuT GonbLuoe
KONMMYeCTBO MuUnHa, aMUHOKUCIOThLI, KOTopasa
ABNAETCA OAHUM U3 UCTOYHWKOB 3Heprun ansa
XKn3HeaeATenbHOCTN opraHuama. BenkoBble
NpoAYyKTbl 6e/HbI MMULKYHOM, NOSTOMY
enaTuH - nonesHas fobaska k MCHOMY
PaLMOHy.

MpumeHeHue. MULLEBOI XenaTuH 3a4acTyto
[106aBnSIOT B peLienTbl At TPUroTOBNEHUS
xoroaua, BTopbIx 6rtoa, hpyKTOBOro Xene,
Kpema unv ykpalueHui Ans TopTa.

KENATUH MEOULIMHCKUA

MpoayKT YacTuyHoro rugponuaa Genka
COEAMHUTENbHOW TKaHW - Konnarexa,
CMOCOGHbIN NPU OXNaxaeHUn pacTeopa
obpa3oBbiBaTh renu.

MpumeHeHue. Vicnonb3ayeTcs aAns
W3rOTOBMEHUS NeKapCTBEHHbIX CPeaCTB.

KENATUH TEXHUYECKWUN

TexHu4eckuii xxenatmH nony4arT 13
KonnareHcoAepXallero Cblpba. KonnareH,
cofepXalluincs B Cbipbe, pacllennsoT npu
MOMOLLM LLIENOYHOro U KUCIOTHOIo rmaponunsa
A0 Tex nop, noka ero He ygacrca
9KCTparvposaTb BogoW. PacTeopbl
KOHLEHTPUPYIOT, CyLLaT 1 NOMy4atoT XenaTuH.
TexHUYECKUI KenaTuH NpeacTaBnseT cobom
CyXoM NPOAYKT B BUAE rpaHyn, KPYMNUHOK,
XIOMbEB WK NOPOLLIKA KENTOro 1Nk CBETNO-
KOpW4yHeBOro useta.

MpumeHeHue. TeXHNYECKWIA XenaTuH Yalle
BCEro NpUMEeHsIeTCsl Kak CBsi3ylolLiee BeLecTBO
Ans npuaaHus hopMbl 1 Kak KOMMOHEHT
KneeBbIX CMeceil. TeXHUYeCKniA xenaTuH
npeAHasHayeH [nsi NPUMEHeHUs! B NepenneTHo-
6pOLLIOPOBOYHOM MPOU3BOACTBE MpU
V3roTOBMeHNN TBEpAbIX NEPEnneToB, Ans
nanok, KopoGoK, ANs NPONUTKA TKaHe B Nerko
NPOMBILUNEHHOCTY, 1151 ANEKTPOXUMUNYECKMX
NpoLieccoB B MeTansypru4eckomn
NPOMbILUNEHHOCTY, B NPOM3BOACTBE CrNYeK
Npu rPYHTOBaHWM XONCTOB, NPONMTKN Bymaru
NSt AOKYMEHTOB.
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MAKENDI CITRIC ACID
= CITRIC ACID MONOHYDRATE
= CITRIC ACID ANHYDROUS

CITRIC ACID

Citric acid monohydrate and anhydrous are
White Crystalline Colorless

Powders.

Application:

= Acidulant, flavoring agent,

= Preservative and antistaling agent in food
and beverage industry.

= |t is also used as antioxidant, plasticizer
and detergent in chemical, cosmetics and
cleaning industries.

ACIDE CITRIQUE DE MAKENDI
= ACIDE CITRIQUE MONOHYDRATE
= ACIDE CITRIQUE ANHYDRE

ACIDE CITRIQUE
Acide citriqgue monohydraté et anhydre
sont des cristaux blancs et incolores.

Application:

= Agent acidifiant et aromatisant

= Comme conservateur et agent anti-relent
dans I'industrie des aliment et des boissons

= || est également utilisé comme
antioxydant, plastifiant et détergent en
chimie, cosmétique et en nettoyage.
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MAKENDI

JINMOHHASA KUCNOTA

JIMMOHHast kucnoTa saBnsieTcs perynatopom
KUCNOTHOCTWU, aHTUOKUCIIUTENEM, a TaKxke
CUHeprncTom aHTuokucnmTenen. MoxeT Takke
BbITb MCNONb3oBaHa B Ka4ecTBe
[AvicneprupyoLLen U pasMernbyatoLen 4o6aBku.
O6napaeTt NpuUATHBIM BKyCOM. PacTBopMMocTb
B Boge - 162 r/ 100 mn npu 25°C. MogsepxeHa
Tepmuyeckomy pacnagy. Havano obyrnusaxus
npw 170°C. MNoaBepxeHa norHomy
6ropacnapy. JIMMoHHas kucrnota MoHoruapat
nueBas npeacTaenseT coboi 6ecuBeTHble
KpuUcTansbl, BHELWHE MOXOXNe Ha caxap.

MpumeHeHme.

KoHauTepckasi NpoMbILLNEHHOCTb. 3Aech
NMOHHas! KUCMOTa MUCTONb3YeTCst Kak
NOAKUCTITENb W YCUNUTENb BKyCa.
PekomeHpyloTCs criefytolne HopMbl ee
3aKnaakv Npu NpUroTOBMEHUM CriagKoi
NpoAyKLMM B MPOLIEHTaxX OT MacChl rOTOBOM
npoAyKLMm:

Kapamenu, HaumnHka LoKonaaHbIX KOHGET -
0,3-0,5%

TopTbl 1 MMPOXHBIE, KEMbI, Xene -
0,2-0,4%

MopoxeHoe, Mycchl, LWep6eTbl, BOCTOUHbIE
cnagoctm - 0,2-0,5 %

Mpou3BoACTBO HaNUTKOB.

B npoxnaguTenbHble rasupoBaHHbIe 1
HerasvpoBaHHbIE HAMWUTKI MMMOHHas K1croTa
[no6aBnseTcs Ans NpuaaH1s UM OLLYLLEHUS
csexecTn. Kpome Toro, oHa siBnsietcst
CUHEPIVCTOM, T.€. BELLECTBOM, YCUITUBAIOLLMM
[eNCTBINE aHTUOKCUAHTOB, Tak1X, Hanpuvep,
Kak ackopbuHosasi kucnota. [pu aTom,
peKoMeHyIoTCs crieaytoLe HopMbl 3aKnazku
JIMMOHHOIA KUCAOTbI B MPOLIEHTaX OT Macchbl
roTOBOW NPOAYKLMN:

BesankoronbHble HaNUTKM -

0,3-0,5%

Cokn-0,1-0,3%

KoHcepBHas NpoMbILINeHHOCTb. 3Aech
NMMOHHas! KUCIIOTa UCMOSb3YeTCs Kak
KOHCEpBaHT BMECTO YKCyca, KOTOPbIN MpU3HaH
KaHLIEPOreHOM ¥ MPYMEHEHNE KOTOPOTO B
GOMbLUMHCTBE CTPaH B MULLEBO
MPOMBILLMIEHHOCTN PE3KO OrPaHNYEHO.
PekomeHAaytoTCs crieytoLme HopMbl ee
3aKnaaku B NPOLIEHTax OT Macchl rOTOBO
npOAYKLMK.

MscHble koHcepssbl - 0,05 - 0,1 %
Pbi6Hble koHcepBbl - 0,1 - 0,25 %
OBoLLHble U (hPYKTOBbIE KOHCEPBbI -
0,1-0,3 %

Macno-x(upoaaﬂ MAPOMBbILWMEHHOCTb. 3,Cler
JINMOHHas KMCroTbl NpeoxpaHAeT NpoayKUnio
OT pasnarawuiero [J,el?ICTBVIﬂ Haxogawunxesa B
HUX CneaoB TAXenNbIX MeTanmos, nyTem
oGpaaoaava C HAMW KOMMMNEKCHbIX
CoefIHeHA. TakuM NyTem 3Ha4YUTenbHO
CHMXXaeTCs BEPOATHOCTb MPOropKaHus Xnpos,
MaprapyHoB v K1BOTHOTO Macna.
PekomeHzyemas Hopma 3aknafku JIMMOHHO
KMUCNOTbl cocTaBnsieT B aTom cnyyae 0,05- 0,1
% OT Macchl FOTOBOrO npoaykra.

KocMeTnyeckasi NpOMbILINEHHOCTb.
JIMMOHHast KUCTOTa SIBRSETCS YaCTbio MHOMX
KOCMETUYECKMX MPenapartos: 3MeKC1poB,
TI0CbOHOB, KPEMOB, LLaMMyHel, (hrKcaTopos
BOMOC 1 T.A. 30ECb OHa UCMOMNbL3YEeTCsl, B
OCHOBHOM, kak perynsitop pH.

LUVIpOKaﬂ ramma KMUCrnoTHOCTU KOCMETUYECKUX
n3genuii npeanonaraet 4OCTaToOMHO GonbLUIOn
pasbpoc B HopMe eé 3aknaaku - ot

0,05 % po 0,15 % oT mMacchl roToBOrO
npoaykra.
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MAKENDI PARAFFIN
= FOOD GRADE PARAFFIN

Food-grade paraffin wax makes candies
look shiny. Although edible, it is not
digestible; it passes right through the body
without being broken down.

Application:
Mostly it is used to coat candies, fruits and
cheeses.

PARAFINE DE MAKENDI
= PARAFFINE DE GRADE ALIMENTAIRE

La cire de paraffine de grade alimentaire
donne un aspect brillant aux bonbons
Etant bien comestible, il n'est pas
digestible.

Application: a plupart du temps elle est
utilisée pour enduire les confits, fruits et
fromages.

MAKENDI

MAPA®VH MULLEBOWN

Teepablii BbICOOKOOYULLEHHBIV NapaduH,
cMecbh TBEpAbIX YIMEeBOAOPOOB METAHOBOIO
psina. OCHOBHble 9KCMyaTaLMOHHbIE
XapaKTepuUCTUKU: B pacrniaBneHHOM COCTOSIHUM
obnazaeT Manon BA3KOCTbIO. FBnsieTcst
TrOPIOYMM BELLECTBOM C TeMmnepaTypon
BCMbILKN He HWxe 160°C 1 Temnepatypoii
camoBocrnnameHeHns He Hmke 300°C.

MpumeHeHMe. BbiCOKOOUMLLIEHHBIN NapaduH,
npuMeHsaeTcsa Anga nokKpbITUA U NPONUTKA
rmbkomn YNakoBKW MuLLEeBbIX NPOAYKTOB,
coxpaHﬂwmeﬁ 31aCTUYHOCTb NPU NOHMXEHHbIX
TeMnepaTypax, a TaKkxe B Ka4yecTee
KOMMOHEHTOB CMniaBOB ANA NOKPbITUA
AepeBAHHbIX, 6eTOHHbIX, MeTanm4eckmnx
eMKOCTeVI, npefHasHa4YeHHbIX AnA XxpaHeHus
nULieBbIX NPOAYKTOB; B NPON3BOACTBE
Pasrnn4yHbIX BOCKOBbIX COCTaBOB, VI3£leJ'II/II7I
MelJ.VILLI/IHCKOl;I TEXHUKN U KOCMETUYECKUX
npenaparos.



KOKOC CYLUEHbIV

MAKENDI
COCONUT PRODUCTS
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PRODUITS DE NOIX DE COCO DE MAKENDI

MAKENDI COCONUT PRODUCTS
= DESICCATED COCONUT
= COCONUT OIL
= COCONUT MILK POWDER

DESICCATED COCONUT

Desiccated coconut is coconut meat which
has been shredded or flaked and then
dried to remove as much moisture as
possible.

Application:

In baking, desiccated coconut can be
added to a recipe for texture and an added
coconut flavor. This coconut product is also
used in the preparation of chocolates and
other sweet treats, as a dusting for the
outer layer. Puddings and ice cream can
also be made with desiccated coconut.
Cakes and cupcakes can also be sprinkled
with desiccated coconut or rolled in it, and
it can also be used as a dressing or garnish
for savory foods.

COCONUT OIL

Coconut oil is an edible oil extracted from
the kernel or meat of matured coconuts
harvested from the coconut palm (Cocos
nucifera). Coconut oil is very heat-stable,
which makes it suited to methods of
cooking at high temperatures like frying.
Because of its stability, it is slow to oxidize
and, thus, resistant to rancidity, lasting up
to two years due to high saturated fat
content.

Application:
It has various applications in food,
medicine, and industry,

COCONUT MILK POWDER

Coconut Milk Powder is a white spray dried
coconut milk powder that can be used
straight from the pack or mixed with water
to produce a coconut cream or milk

Application:

Coconut Milk Powder has wide
applications and may be used in the
preparation of soups, sauces, curries,
seafood and vegetable dishes as well as
cakes, biscuits, desserts and beverages.

PRODUITS DE NOIX DE COCO DE MAKENDI
= NOIX DE COCO DESSECHEE
= HUILE DE NOIX DE COCO
= LAIT DE NOIX DE COCO EN POUDRE

NOIX DE COCO DESSECHEE

La noix de coco désséchée est la
substance du noix de coco qui est rapée ou
effritée, puis séchée afin d'extraire
I'humidité au maximum.

Application: En patisserie, la noix de coco
desséchée peut étre ajouté aux recettes
pour sa texture et son parfum. Ce produit
de noix de coco est également utilisé dans
la préparation de chocolat et autres
friandises, en tant que le saupoudrage des
couches externes. Les puddings et la
creme glacée peut également étre fait
avec la noix de coco desséchée. Les
gateaux peuvent également étre
saupoudré de noix de coco desséchée ou
roulé dedans et il peut étre également
utilisé comme sauce ou garniture dans les
aliments salés

HUILE DE NOIX DE COCO

L'huile de noix de coco est une huile
comestible extraite du noyau ou de la
substance du noix de coco mures récoltées
du cocotier (Cocos nucifera). L'huile de
coco est trés thermostable, c'est qui le
rend convenable aux méthodes de cuisson
a hautes températures, comme la friture.
Grace a sa stabilité, il s'oxyde lentement et
donc il est résistant a la rancidité, d'une
durée maximale de deux ans en raison de
son taux élevée de graisses saturées

Application: Il a des applications diverses
dans I'alimentation, la médecine et
I'industrie.

LAIT DE NOIX DE COCO EN POUDRE

Il s'agit d'une poudre séchée par
pulvérisation du lait blanc de coco qui peut
étre utilisé directement de I'emballage ou
aprés un mélange avec I'eauafin de
produire une créme ou un lait de noix de
coco.

Application: La poudre a de larges
applications et il peut étre utilisé dans la
préparation des soupes, de sauces, de
currys, plats de fruit de mer et légumes
ainsi que dans les gateaux, biscuits,
desserts et boissons...

KOKOC CYLUEHbIN

Benasa mMsakoTb KOKOCa, pasmsaTas n 3atem
BbICYyLUEHHasA, a 3atemM nporepTas 4epes cuTo
ANA Nofy4eHusa Mernknx Xnornbes CyweHoro
KOKoca.

I'IpumeHeHue. MCI'IOJ'IbﬁyeTCﬂ B BbIMNe4ke, Takke
WM NOCbINAKT Kappu 1 canatbl.

KOKOCOBOE MACIO

KokocoBoe macno, Macno pactutensHoe
XWpHoe, nony4aemoe 13 BbICyLUeHHOVI MSAKOTU
nnoaoBs kokocoBol nanbmbl (Cocos nucifera),
TaK Ha3blBaeMon Konpbl.

MpumeHeHue. Vcrionb3yeTcs rmaBHbIM
06pa3om B MbIIIOBapEHUM, NPU U3TOTOBIEHUM
KOCMETUYECKVIX CPEACTB, a Talkoke Ans
nULLEBBIX Lienel (B NPO13BOACTBE MaprapuHa).

KOKOCOBOE MOJIOKO CYXOE

OT0 HaTypanbHbI NOPOLLOK (Myka),
NPUroTOBMISIEMbIN 13 MSIKOTU KOKOCOBOTO Opexa.
Caetno-6exeBblit, cBO60AHO
nepemeLLaloLLmncs NopoLLok. B npouecce
nonyYeHusi, Cyxoe KOKOCOBOE MOJIOKO He
TepsieT GUONOrMYECKOi 1 MULLEBON LIEHHOCTY.
MopoLLOK KOKOCOBOTO MOJIOKa He COREePXUT
MCKYCCTBEHHbIX A06aBOK 1 KOHCEPBAHTOB. Bkyc
1 apomar CyXxoro KOKocoBoro mMoroka. Cyxoe
KOKOCOBOE MOJIOKO UMEET TUMUYHBIN BKYC 1
apomart HaTyparbHOro KOKOCOBOrO MOMoKa, He
COLIEPXMUT UCKYCCTBEHHbIX apOMaTN3aTopOB.

MpumeHenune. KokocoBoe MOMOKO OYeHb
nonesHoe n BkycHoe. OHO MeeT NPUATHbIN
3anax v cnagkosartblii BKyc. KokocoBoe MOMoko
ncnonbayeTcs Ansa NnpurotoBneHnss MHOrmx
3K30TUYeCKnX Brto. KokocoBoe MONoko
coaepxuT okono 27% xwupa, 6% yrnesogos u
4% 6enka. Kokocosoe mornoko 6oraTo
BUTamuHamu rpynnel B (B1, B2, B3) n
ButamuHom C. Cyxoe KOKOCOBOE MOJIOKO
nobaBnseTcs B 4an unm koge BMECTO CIUBOK,
YTO MpUAaeT 3TUM HanMTKam ocobbIi
YTOHYEHHBIII BKYC 11 apomat. Cyxoe KOKOCOBOE
MOOKO WCMONb3YeTCst B IOMaLLHelt Bbineyke 1
npu NPUroTOBIIEHUM JJOMaLLIHero xneba.
Moroko kokoca npuaaet cgobe HeobblyaiHyio
HEXHOCTb 11 HEMOBTOPVMbIA KOKOCOBbIN
npuBkyc. KokocoBoe MOmoko naensHo
noAXoAUT Ko MHOMMM Grioam, Bkitovas 6noga
13 MOpPenpoayKTOB, MsICO, COyChl, canarbl,
TancK1n Kappu.

MAKENDI
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MAKENDI FLOURS
= WHEAT FLOUR

WHEAT FLOUR

Wheat flour is a powder made from the
grinding of wheat used for human
consumption.

Physical characteristics: is white color or
white color of creamy, yellowish-white
shade it is free of odors and free of foreign
materials. Ash content is 0.55% on dry
basis. There are no enrichments added.
Wet gluten content varies from 21to 28.
Moisture is 14.5%. protein value is 10,2 gr
for high quality wheat flour. Whiteness
varies from 18 to 60.

Application:
= |n Bakery Products

FARINE DE MAKENDI
= FARINE DE BIE

FARINE DE BLE

La farine de blé est une poudre faite de la
mouture du blé utilisé pour la
consommation humaine.

Caractéristique physique : la farine est de
couleur blanche ou blanc-créeme, blanc-
jaunatre, il est exempt d'odeurs et de
matiéres étrangeres. Le taux de cendres
est de 0,55% en état sec. Il n'y a pas
d'enrichissement ajoutés. Le taux de
gluten humide varie de 21 a 28. L'humidité
est de 14,5%. Le taux de protéines est 10,2
gr pour une farine de blé de haute qualité.
La blancheur varie de 18 a 60.

Application:
= || est utilisé dans la boulangerie

MYKA NWEHUYHASA

MweHnyHas Myka npeacTaensiet coboi
NopOLLKOOBpPasHbIii NPOAYKT pa3morna
niweHnLbl. OHa SIBNSIETCA OCHOBHOM COCTaBHOM
YaCTbio MyYHbIX KOHOAUTEPCKWX U3AENUN.
MpumMeHeHwe. MweHn4Has Myka Bbicluero u 1
copTa VCnonb3yeTcst ANs NPUroTOBEHNUS
V3Aenuii M3 NeCOYHOro, CII0EHOTo 1
[pOXOKEBOTO TecTa: xneb, nuporu, GnnHbl,
TOPTbI, NEYeHbsl, naniua, TeCTo A4S nefbMeHei
v np.
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PRODUCT INFORMATION SHEET MAKENDI

VITAL WHEAT GLUTEN

Description: VWG is synonym with Wheat Gluten Powder and Wheat Meal.
Characteristics: White yellow flowing powder with normal taste.
CAS No.: 8002-80-0

Applications:
1. It can be used as natural additive to be added into flour to produce wheat powder for bread, needle,
dumpling and fine dried noodles.

2. It can be used in food industry to produce gluten, bran dough, ham sausage, steamed bean curd roll
vegetarian "chicken", luncheon meat and canned food, etc.

3. Itcan be used to replace a-starch to be used in the feed of eel and turtle, or used as a protein resource to
replace fish powder.

4. It can be used in bulked feed to offer protein and improve the outlook of feed. Moreover, it also can be used
to increase the vegetable protein assay of food.

Packing: Net 25 KG Kraft Paper Bags or jumbo bag of 850 KG, 1000 KG.
HS Code: 1109.00.00, 2106.10.00
Standard Specifications: ISO 9001:2000, Kosher, Halal, Goods free from Melamine

Storage: Kept in a light-proof, well-closed, dry and cool place.

Specifications:

Protein 75% ~ 80%, on dry basis 70% min, on dry basis.
Moisture 8% max. 9% max.

Ash 1% max. 1.8% max.

Water Absorption 150% min. 130% min.

Particle 99% min pass through 80 mesh(200 micro)
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DEXTROSE MONOHYDRATE

Description: Dextrose Monohydrate is derived from refined cornstarch through enzymatic process. DE value of the
powder is more than 90%.

DEXTROSE ANHYDROUS

Description: Dextrose Anhydrous is D-glucose crystallized with a water molecule. Dextrose is glucose of vegetable
origin, obtained through enzymatic hydrolysis of corn starch (Not genetically manipulated, absence of GMO). Its
sweetener power (in 10% m/m solution) is equivalent to the 75% of the sucrose.

Applications:
Applications: 1. The sweet taste of dextrose mono is 60% - 70% of sucrose. It can be used in confections, cakes, beverages,
As the essential element and most basic medical material, glucose enjoys wide functions and usage. Especially with biscuits, torrefied foods, medicinal drugs, jam, jelly, and honey products for better taste, quality and low cost.
the improvement of life condition, it is widely used in food industry as the substitute of saccharose. 2. For cakes and torrefied foods it can keep soft and taste, and extend shelf life.
3. Dextrose Powder can be dissoluted. It can be widely used in beverages and cold food.
4. The powder is used in artificial fiber industries.

Packing: Net 25 KG Kraft Paper Bags
5. The property of Dextrose Powder is similar to that of high maltose syrup, so that it is easy to be accepted in

HS Code: 1702.30.00 market.
Specifications: Packing: Net 25 KG Kraft Paper Bags
Executive Standard: BP2000 HS Code: 1702.30.00
AW, crytlinepoucde, it » swoet et ol
Identification Conforms Technique Index
Specific Optical Rotation +52.5° ~ +53.3° ltems Index
Acidity or alkalinity 6.0g, 0.1M NaOH 0.15ml Appearance White or yellowish, no visible impurities by naked eyes
Appearance of solution Clear, odourless Taste High sweet taste, No particular smell
Clarity Ethanol of Solution Conforms
Chlorides <125ppm Physics Index
Water Content <1.0% ltems Index
Sulphates <200ppm Content(Glucose) 90%
Residue on Ignition <0.1% DE value 90%
Calcium <200ppm PH value 4.0-6.5
Barium Conforms Moisture 10%
Iron <0.001% Sulphate ash 0.6%
Heavy metals <5ppm Solubility 98%
Lead =0-5ppm Hygiene Index
Arsenic <1ppm Items Index
Total Plate Count <1000pcs/g Pb(Pb2+) 0.5mgl/kg
Mildew/leaf Mold <100pcs/g As(As3-) 0.5mg/kg
Intestines Bacillus None Coliforms (N) 30/ 100g
Pyrogen <0.25Eu/ml Total bacteria (N) 1500/g
Pathogens(salmonella) Negative
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HIGH FRUCTOSE SYRUP (F42/F55)

Description: High Fructose Syrup is processed from hydrolyzed corn starch and contains fructose a simple sugar
carbohydrate, just like sucrose. It is about 75% sweeter than sucrose, less expensive than sugar, and mixed well in
many foods. The content of fructose is more than 42% of total carbohydrates.

Applications:

Breads and rusks, biscuits and cookies, breakfast cereals, cakes and muffins, fruit drinks and nectars, carbonated
soft drinks, sport and energy drinks, ice creams.

Packing: Net 280 KG HDPE Drums

HS Code: 1702.40.00

Specifications:

Color  colorless or yellowish light transparent and viscous liquid
Smell  smell of fructose
Flavor  sweet taste, no peculiar smell

Dry solids 71.0%
Fructose 42.0%
Glucose + Fructose 92.0%
PH value 3.5-4.5
Color RBU 50 RBU
Infusible granule 6.0mg/kg
Sulphate ash 0.05%
Transparency 96%

~ tems  Topgrade Firstgrade  Secondgrade
Pb(Pb2+) 0.5mg/kg
As(As3_) 0.5mg/kg
SO, 10mg/kg
Coliforms (N) 30 MPN/100g
Total bacteria(N) 1500 cfu/ml
Pathogens (salmonella) Negative
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LIQUID GLUCOSE

Description: Liquid Glucose is made from refined starch by acid hydrolysis or enzyme treatment following the
process of refining and concentration. The main ingredients are glucose, maltose, maltotriose and over maltotetrose.

Applications:

1. In confection industries: It is better to use it in candy production with tenacity and transparency instead of
granulated sugar. Recrystallization is seldom occurred, which improves the quality and reduces the cost which is
used popularly in confection industries as substitute of sucrose.

2. In beverages and dairy products: It has a lower moderate sweet, comfort feeling, anticrystallinty, lower freezing
points and good chemical stability. So, it is widely used in beverages and dairy products.

3. In Bakery Food Industry: It has good deoxidation and is beneficial for fermentation in Bakery Food Industry.

4. In Enzymes as catalysts.

Packing: Net 300 KG HDPE Drums
HS Code: 1702.30.00

Specifications:

Appearance Viscous liquid, no visible impurities by naked eyes
Color Colorless or yellowish, light transparency

DE value <40% 40%-60% >60%
Boiling temperature 120 150 -
PH value 4.6-6.0
Protein 0.1%
Sulphate ash 0.3%
Transparency 98%

Sulfur dioxide 200 mg/kg

Pb( Pb2+) 0.5mg/kg

As (As3-) 0.5mg/kg
Coliforms (N) 30MPN/100g

Total bacteria (N) 3000cfu/g

Pathogens (salmonella) Negative

Note : Sulfur dioxide is below 400mg/kg for export products.
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MALTODEXTRIN

Description: Maltodextrin is a low DE value products made from starch through low hydrolysis by adding acid or
enzyme. Main ingredients include up 10 degree of polymerization and small down 10 degree of polymerization
oligosaccharide.

Applications:

1. Lower DE value maltodextrin can easy become gelatin in solution which taste is similar with oil. So it can find use
in high oil content food, such as ice cream, fresh milk cake replacing of part oil to lower food heat and avoid change
taste.

2. Maltodextrin has very good carrier function and fluidity without starch abnormal odor and doesn’t cover other
original taste and fragrance so it can find use in many kinds of powder flavors, cosmetics.

3. Maltodextrin also has very good coverage, sorption and viscosity so it can be used in surface coating of
copperplate paper and can also find use in pharmaceutical, refine chemical and making refine machinery.

Packing: Net 25 KG Kraft Paper Bags

HS Code: 1702.90.00

Specifications:

Appearance White powder with yellowish shadow , no irregular shape, no visible impurities by naked eyes
Smell With the Flavor of maltodextrin
Taste Sweetish or not, no odor smell

DE value <10% <15% <20%
Moisture <6%
Solubility 298%
PH value 4.5-6.5
Sulphate ash <0.6%
lodine test Negative

Pb (Pb+) <0.5mg/kg
As (As-) <0.5mg/kg
Coliform(N) <30mpn/100g
Total bacteria(N) <3000cfu/g
Pathogens(salmonella) Negative
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CORN STARCH (NATIVE & MODIFIED)

Description: Starch is a carbohydrate consisting of a large number of glucose units joined together by glycoside
bonds. This polysaccharide is produced by all green plants as an energy store. It is the most important carbohydrate
in the human diet. Starch occurs in nature in many ways. It is contained in such staple foods as potatoes, wheat,
maize (corn), rice, and cassava. Corn Starch (also known as maize starch) is one starch derived from corn, and it is
ground from the white endosperm at the heart of a kernel of corn.

Applications:

* In Food Industry: Forms viscous dispersion when heated or in alkaline medium, forms irreversible gel upon quick
cooling, good thickening properties, takes relatively less time to hydrate and develop viscosity, forms opaque and
short textured paste, and is a texturizing agent. Applications: Turkish delights, bakery industry, canned and powdered
soups, sauces, desserts, gravies, custard, ice-cream cones, pie fillings, puddings, salad dressings.

* In Textile Industry: Sizing of all variety of cotton and cotton blended fabrics like shirting, bottom weights, denim, terry
towel, sheeting, and home furnishing. Finishing: Stiffness, smoothness, provides body. Calendering, Desizing,
Biopolishing.

* In Paper Industry: Modified starches are used in the manufacturing of kraft, writing and printing, newsprint, tissue
and specialty high end papers. The products are also used in the manufacturing of duplex board, paper sacks,
corrugation and paper tubes and cones. Paper applications can be summarized as enzymatic refining aid, COD
reductive, wet end and surface sizing, coating, corrugating, pasting.

+ Also in Pharmaceuticals, Chemical Industry, Oil Well Drilling Industry and Adhesive Industry.

Packing: Net 25 KG Paper or PP Bags

HS Code: 1108.12.00; 3505.10.50; 3505.10.90

Specifications (for Native Corn Starch):

Color White to slight yellowish
Moisture % (max) 14%
Ash % (max) 0.25%
Protein % (max) 0.6%
Solubles % (max) 0.5%
Ether extract % (max) 0.25%
Acidity (5 gm in 100 ml alcohol) (max) 1 ml of 0.1N NaOH
pH of 10% solution 45t07.0
Iron ppm (max) 40 ppm
Fluorescence Absent
Oxidizing substance As per test

Microbial Limits

Total viable counts per gram (max) 5000 (max)

Total fungal count per gram 200 (max)
E.Coli per gram Absent
Salmonella per gram Absent

Note: For your modified corn starch inquiries, please contact our company.
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SHORTENING

Description: Shortening is formulated to make a crumbly, crusty and flaky texture and firm enough to support the
weight of the fillings. Perfect for making of filling cream for sandwich cookies, decorative creaming, pastries. The
reason it is called shortening is that it prevents cross-linkage between gluten molecules. Cross linking gives dough
elasticity. In pastries such as cake, which should not be elastic, shortening is used.

Applications:

* White Bread

* Biscuits

* Wafers

» Cookies

* Cream fillers

» Soft and hard candies

Packing: Net 20 KG Carton Box
HS Code: 1517.90.43.00

Storage: It is essential to store the product in its original packing in cool and dry condition, away from direct sunlight
and substances with strong odor.

Specifications:

FREE FATTY ACID AOCS Ca 5a-40 0.1 MAX
(AS PALMITIC), %
MOISTURE, % AOCS Ca 2e¢-84 0.1 MAX
IODINE VALUE AOCS Cd 1b-87 54 MAX
(WIJ’S), gl2/100g
SLIP MELTING AOCS Cc 3-25 36-39
POINT or
(10°C/16hrs),°C 40-42
COLOR (574" AOCS Cc 13e-92 3R 30Y MAX
LOVIBOND CELL)
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SORBITOL LIQUID

Description: Sorbitol is a new kind of sweetener made from purified glucose as material via hydrogenation refining,
concentrating. When it was absorbed by human body, it spreads slowly and then oxidizes to fructose ,and takes part
in fructose metabolization. It doesn't affect blood sugar and uric sugar.

Applications:

1. It is used as a raw material for synthesizing Vitamin C.

2. Used as a moisture-keeping agent in Daily-use chemical industry, such as in toothpaste, tobacco, tanning and ink-
making instead of glycerin;

3. Used as a plasticizer and anti-cold agent in aldol resin manufacture.

4. It is widely used in many industries such as pharmacy, non-sugar, functional food, beverage, cosmetic, chemical
industries etc.

Packing: Net 270 KG HDPE Drums
HS Code: 2905.44.00

Specifications:

Appearance Colorless or yellowish , clear and transparent liquid
Content ( dry basis ) 98.5 80 92
Solid substance % 80-92
DE ( dry basis ) % 0.15 0.2 0.2
PH 5.0-7.0 5.0-7.0 5.0-7.0
Heavy metal 5mg/kg 5mg/kg 5mg/kg
Nickel 1mg/kg 1mg/kg 1mg/kg
Pb(Pb2+) 0.5mg/kg 0.5mg/kg 0.5mg/kg
As(As3-) 0.5mg/kg 0.5mg/kg 0.5mg/kg
Sulphate ash 0.1% 0.1% 0.1%
Chlorid 10mg/kg 20mg/kg 20mg/kg
Sulphate 30mg/kg 30mg/kg 30mg/kg
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SOYA FLOUR (DEFATTED, TOASTED/UNTOASTED)

Description: Defatted Soya Flour (Toasted) is obtained by milling, from selected pre cleaned, cracked, dehulled and
solvent extracted ‘NON GMO’ Soybeans. It is a natural product which does not contain additives or preservatives.
Defatted Soy flour (Untoasted) is obtained, by milling, from selected pre-cleaned, cracked, dehulled and solvent
extracted ‘NON GMO’ Soybeans through FDS (Flash Desolventising System) technology. It is a natural product
which does not contain additives or preservatives.

Applications:

Toasted: Baked goods (increases the protein content); fortification of baby foods, snack foods (improve structure,
protein enhancement); antibiotics (as a base material for fermentation of nutrient for bacteria culture.

Untoasted: Production of soya textured protein; fermentation process for production of antibiotics (as a nitrogen
source); bakery and pasta products (emulsifies, stabilizes, thickens); soups, sauces, gravies (binds water); tinned fish
(improves structure); dietetic food, baby food (improves deep freeze stability); drink mixes (easily wettable); Meat
sausages, doughnuts (binds free fat).

Packing: Net 25 KG multiwall paper / HDPE bags. 50 Kg HDPE bags with inner liner.

HS Code: 2304.00.30

Storage: Store in cool (approx 24°c) and dry place (60% relative humidity) free from toxic chemicals, insects and
rodent infestation.

Shelf life: In original, unopened packaging under recommended storage condition — 12 months

Specifications:

NON GMO DEFATTED SOYA NON GMO DEFATTED SOYA
FLOUR FLOUR
TOASTED (FOOD GRADE) UNTOASTED (FOOD GRADE)
PHYSICAL AND CHEMICAL STANDARDS:
Appearance Free flowing powder
Color Light brown | Creamish White
Flavor Typical of Soya flour, free from off or objectionable flavor
Moisture 9.0% maximum
Protein (as is) 52%. Minimum
Fat 1.0%  maximum
Total Ash 6.50% maximum
Crude Fiber 3.50% maximum
Urease Activity 0.10mgN2at30 c -
Protein Dispersibility Index 20-25 -
Nitrogen Solubility Index - 60-70
MICROBIOLOGICAL STANDARDS:
Total plate count 20,000 / gm maximum | 50,000 / gm maximum
Coli forms 10 / gm maximum
E Coli Absent / gm
Salmonella Absent / 25 gm

PARTICLE SIZE:
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SOYA LECITHIN

Description: Soya Lecithin is clear amber colored, viscous fluid obtained from hydrated gums of soya crude oil
(produced from NON GMO soybeans) by the process of drying and filtration. It consists all natural phosphatides in

their original relative proportions and soybean oil.

Applications:

Lecithin is used for dispersing, wetting & emulsifier in chocolate, wafers, dry bakery products, coca powder, milk
powder, and in feed, pharmaceuticals and paint Industry for various applications.

Packing: Net 240 KG HDPE Drums
HS Code: 2923.20.10

Specifications:

SPECIFICATIONS

APPEARANCE Semi Liquid
COLOR 10-12 Max on Gardner scale
MOISTURE Max. 1.0%

ACID VALUE Max. 30 KOH/g Max
PEROXIDE VALUE Max. 5.0 m.eq
HEXANE INSOLUBLE Max. 0.30 % C
ACETONE INSOLUBLES Min. 62%

pH VALUE 7 By pH Meter
VISCOSITY 80-120 Poise
MICROBIAL COUNT

TOTAL PLATE COUNT CFU / GM 3000 MAX.
COLIFORMS CFU / GM NIL

E. COLIL. CUF/ GM NIL

YEAST & MOULD CFU / GM 100 MAX.
SALMONELLA 25/ GM NIL

95% passing through 100 mesh
(150 microns)

95% passing through 200 mesh
(75 microns)

98% passing through 100 mesh
(150 microns)
98% passing through 200 mesh
(75 microns)
100% passing thru 100 mesh
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