




Zamienniki tłuszczu kakaowego (CBR) i substytuty tłuszczu kakaowego 
(CBS) posiadają specyficzne właściwości organoleptyczne oraz 
właściwości związane z ich przetwarzaniem. Wybór odpowiedniego 
tłuszczu zależy w dużej mierze od Waszych wymagań oraz otoczenia 
produkcyjnego. Poniższy diagram może być pomocny w procesie 
wyboru dzięki przedstawieniu najbardziej istotnych różnic pomiędzy 
opcjami tłuszczów Couva™ i CLSP™ firmy Loders Croklaan.

Zastosowanie w praktyce – wybór 
pomiędzy zamiennikami tłuszczu 
kakaowego (CBR) a substytutami 
tłuszczu kakaowego (CBS) 

Silny smak czekolady w produkcie  
(>5% tłuszczu kakaowego) 

Chrupiący i rozpływający się w ustach jak 
czekolada 

Możliwość ponownego przerobienia wyrobu 
czekoladowego 

Produkt powinien utrzymywać połysk

Produkt powinien jak najszybciej krystalizować 

Polewa powinna być jak najbardziej elastyczna

 
Polewa powinna mieć jak najwyższą odporność 
na ciepło

Produkt zawiera wodę

 
Product powinien mieć jak najwyższą odporność 
na “siwienie”

Poziom tłuszczów nasyconych porównywalny do 
tłuszczu kakaowego lub niższy  

Produkt jest szybko zbywalny i nie wymaga zbyt 
długiego okresu przydatności do spożycia

Jak najniższa cena surowców

Tłuszcze Couva™ tolerują aż do 15% tłuszczu 
kakaowego w fazie tłuszczowej receptury, natomiast 
substytuty tłuszczu kakaowego (CBS) maksymalnie 5%

Tłuszcze CLSP™ bardzo dobrze naśladują chrupkość 
i rozpływanie się w ustach czekolady, wywołujące 
uczucie chłodu 

Zmieszanie tłuszczów CLSP™ z czekoladą będzie miało 
wpływ na twardość i termin przydatności do spożycia 
gotowego produktu

Tłuszcze Couva™ długo utrzymują połysk

Najszybszą krystalizację można osiągnąć przy 
pomocy tłuszczów CLSP™

Tłuszcze Couva™ posiadają większą elastyczność i 
mniejszą łamliwość pod wpływem nacisku

Tłuszcze CLSP™ wykazują wysoką odporność na 
ciepło

Mieszanie tłuszczów laurynowych z wodą zwiększa 
ryzyko powstania mydlanego posmaku

Tłuszcze Couva™ są bardziej odporne na siwienie w 
porównaniu z CLSP™

Pod względem zawartości tłuszczów nasyconych, 
tłuszcze Couva™ są porównywalne z tłuszczem 
kakaowym; w CLSP™ zawartość tłuszczów jest wyższa

CLSP™ to tradycyjny i ekonomiczny wybór w tym 
sektorze produkcji  

Cena surowca do produkcji tłuszczów CLSP™ jest w 
chwili obecnej niższa w porównaniu z Couva™

Lo d ers   C r o k l a a n z a lec   a

	 Zamiennik	 Substytut 
	 tłuszczu 	 tłuszczu 
Wasz produkt/ Wymagania dotyczące	 kakaowego	 kakaowego 
procesu produkcji	 Couva™	 CLSP™	 Powód naszego zalecenia
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Tłuszcz Couva™: innowacyjny zamiennik tłuszczu 
kakaowego (CBR) – łatwość zastosowania w 
procesie produkcyjnym 

	 Pierwszy tłuszcz typu CBR na rynku zawierający 0% tłuszczów trans
	 Dostępne są również inne opcje tłuszczów CBR 
	 Intensywny aromat czekoladowy dzięki wysokiej zawartości kakao 
	 Łatwy do zastosowania i opłacalny
	 Tłuszcz nielaurynowy, niewymagający temperowania, zapewniający 
maksymalną łatwość zastosowania w procesie produkcyjnym 

P rze   d st aw i o n y pr  o d u k t 
Couva™ 850 NH: rewolucyjny tłuszcz zawierający 0% tłuszczów trans, przeznaczony 
do polew w produkcji słodyczy oraz wyrobów ciastkarskich  
Nominowany do udziału w konkursie o nagrodę FI Europe Award 2007

Tabela ilustruje, że zastąpienie tradycyjnego tłuszczu typu CBR tłuszczem Couva™ 850 NH umożliwia 

producentom opracowanie produktów niezawierających tłuszczów trans, o zawartości tłuszczu 

nasyconego zbliżonej do tłuszczu kakaowego. 

Typowa receptura polewy zawierającej 0% tłuszczów trans

Składnik	 Zawartość
Couva™ 850 NH	 36%

Cukier	 44%

Mleko odtłuszczone w proszku	 5,6%

Proszek kakaowy alkalizowany 10/12%	 14%

Lecytyna	 0,4%

Wanilina	 0,025%

Couva™ 850NH Tradycyjny tłuszcz CBR  Tłuszcz kakaowy 

Tłuszcz nasycony
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CLSP™: Tradycyjny wybór dla wyrobów 
szybkozbywalnych

	 Wspaniałe właściwości organoleptyczne, rozpływa się w ustach, 
wywołując uczucie chłodu

	 Produkt zawierający tłuszcze laurynowe 
	 Niewymagający temperowania i szybko krystalizujący: łatwy w użyciu
	 Bardzo dobra odporność na ciepło
	 Najbardziej ekonomiczne rozwiązanie

P rze   d st aw i o n y pr  o d u k t
CLSP™ 799: nowy standard przemysłowy
Nieuwodorniony następca tłuszczu CLSP™ 555E 

Wykres ilustruje, że zastąpienie CLSP™ 555E (utwardzonego tłuszczu laurynowego) naszym tłuszczem 

CLSP™ 799 (frakcjonowanym tłuszczem laurynowym) umożliwia opracowanie polew niezawierających 

tłuszczów uwodornionych, posiadających podobne właściwości.

Typowa receptura polewy niezawierającej tłuszczów trans i tłuszczów uwodornionych dla klimatu umiarkowanego 

Składnik	 Zawartość
CLSP™ 799	 42%

Cukier	 36,6%

Mleko w proszku 24/26%	 11%

Proszek kakaowy alkalizowany 10/12%	 10%

Lecytyna	 0,4%

CLSP™ 555E
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Twórzmy wspólnie – skorzystajcie z 
pomocy naszych ekspertów ds. 
zastosowania produktów w celu 
wyboru odpowiedniego tłuszczu i 
osiągnięcia jak najlepszych rezultatów

Czy Wasz product wymaga zastosowania tłuszczu Coberine™ i czy chcecie być 
pewni, że Wasza linia produkcyjna będzie optymalnie funkcjonować przy 
zastosowaniu tego tłuszczu? Czy musicie dokonać wyboru pomiędzy 
tłuszczami CLSP™ i Couva™ i potrzebna jest Wam porada na temat różnic w 
czasie krystalizacji? Nasi eksperci ds. zastosowania produktów chętnie pomogą 
Wam w wyborze najbardziej odpowiedniego tłuszczu w Waszej szczególnej 
sytuacji i zgodnie z Waszymi potrzebami. 

Loders Croklaan posiada ponad 100 lat specjalistycznego doświadczenia w 
produkcji i zastosowaniu tłuszczów roślinnych w produkcji słodyczy. Posiadamy 
wymagane zaplecze oraz fachowców i chętnie będziemy współpracować z 
Waszymi specjalistami opracowującymi produkty w celu dokonania wyboru 
tłuszczu, który będzie najbardziej odpowiedni dla Waszego produktu oraz 
wyposażenia linii produkcyjnych. W razie konieczności jesteśmy również w stanie 
dostarczyć produkty zgodne z Waszymi życzeniami, specjalnie opracowane 
zgodnie z Waszymi indywidualnymi wymaganiami i dostosowane do nich. 

Nasze wsparcie nie kończy się po zakończeniu procesu wyboru. Możemy również 
pomóc Wam w osiągnięciu jeszcze lepszych rezultatów przy zastosowaniu 
danego tłuszczu poprzez optymalizację Waszego procesu produkcji i 
maksymalną poprawę jakości produktów końcowych.

Twórzmy wspólnie – nadajcie rozpędu 
Waszej innowacji, angażując naszych 
ekspertów rynkowych 
Być może ponownie zastanawiacie się nad etykietowaniem Waszych produktów 
i chcielibyście zaktualizować swoją wiedzę na temat sytuacji na świecie, jeżeli chodzi 
o skład tłuszczów i prawodawstwo? Może chcielibyście porozmawiać na temat 
najnowszych trendów oraz oczekiwanych zmian na rynku czekolady i tłuszczów? 
Nasi eksperci ds. rozwoju rynku są do Waszej dyspozycji i chętnie podzielą się z 
Wami naszą wizją i wiedzą oraz omówią możliwe sposoby udoskonalenia Waszej 
działalności biznesowej poprzez rozwój twórczych i innowacyjnych produktów.

Zachęcamy do skontaktowania się z jednym z naszych regionalnych oddziałów 
w celu omówienia Waszych wymagań oraz sposobu, w jaki moglibyśmy pomóc 
w ich realizacji. Twórzmy wspólnie!
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Europa
Loders Croklaan B.V.
Hogeweg 1, 1521 AZ Wormerveer
P.O. Box 4, 1520 AA Wormerveer
The Netherlands
Tel.:	 +(31) 75 629 29 11
Fax:	 +(31) 75 628 94 55

Sales offices in Europe
Włochy
Loders Croklaan 
Via Marcobi 8
I-21100 Varese
Tel.:	 +39 (03) 3228 8613
Fax:	 +39 (03) 3228 8637

Polska
Loders Croklaan 
Ul. Kochanowskiego 49 pok. 103
01-864 Warsaw
Tel.:	 +48 (22) 669 0462
Fax:	 +48 (22) 639 8725

Rosja
Loders Croklaan 
Office 46 
5 Malaya Pirogovskayastreet 5
119435 Moscow
Tel.:	 +7 (495) 775 0668
Fax:	 +7 (495) 775 0669

Ameryka Północna
Loders Croklaan United States
24708 W. Durkee Road
Channahon, IL 60410-5249 
U.S.A 
Tel.:	 +(1) 800 621 4710
Fax:	 +(1) 815 730 5202

Azja
IOI Loders Croklaan Oils Sdn Bhd
Plo 8 & 9, Jalan Timah
Pasir Gudang Industrial Estate
81700 Pasir Gudang
Johor, Malaysia
Tel.:	 +(60) 7 251 1716 
Fax:	 +(60) 7 251 1798

Internet: www.croklaan.com
E-mail: fats.lc@croklaan.com


