TEMAT MIESIACA

Aromaty w zywnosci

Smak produktu to jedna z najwazniejszych jego cech, obok
tak istotnych jak wartosci odzywcze czy kolor. Czesto pod
smakiem kryjg sie zapachy, ktére bardzo blisko faczg sie ze

soba.

KRZYSZTOF PRZYBYLSKI

W naszym jezyku mamy sporo zwro-
téw zwyczajowych, ktére oddaja nasze
odczucia smakow. Rozwdj cywilizacyj-
ny, a co za tym idzie technologia obrob-
ki zywnosci spowodowaly coraz szersze

zastosowanie aromatow. Szczesliwie prze-
szlismy lub moze wyroéliémy z okresu
stosowania aromatow syntetycznych, czy

dozowanych w duzych ilo$ciach. Postep
nauki oraz §wiadomos¢ klientéw jest coraz
wyzsza, a to sprawia, ze obie strony tj.
producenci i konsumenci poszukujg wyro-
béw blizszych naturze, czyli naturalno-
-identycznych lub chetniej naturalnych.
solvadis polska, bedac od kilku lat dys-
trybutorem aromatéw dla branzy spozyw-
czej, ma w swoje ofercie aromaty stodkie
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i stone, w formie plynnej i proszkowej, z
grupy naturalno-identycznych i natural-
nych. Proponujemy aromaty dla szerokiej
grupy odbiorcéow do wyrobow piekarni-
czo-cukierniczych, przetworéw mlecznych,
lodéw, do branzy migsnej, dann mrozonych,
deseréw i dan typu instant czy konserw.

Jak wspomniano, aromaty przeszty ewo-
lucje jako$ciowa dzieki postepowi w nauce.
Coraz czgsciej badania prowadzone sa pod
katem odnajdowania zalezno$ci reakcji che-
micznych, jakie zachodzg w trakcie obrobki
technologiczne;j.

Reakcja powstawania smaku i
zapachu

Jedna z bardziej fascynujacych reakeji
chemicznych, z powodu swej zlozonosci i
licznych odkrytych produktéw, jest reakcja
Maillarda. Najnowsze doniesienia naukowe
moéwia, ze kontrolowany przebieg reakcji
Maillarda powoduje powstanie odpowie-
dzialnych za wystgpowanie zapachu wigzan
polifenoli, ktdre sa dobrym no$nikiem zapa-
chéw. Reakcja Maillarda to reakcja chemicz-
na, zachodzaca pod wptywem ciepla pomie-
dzy aminokwasami a cukrami redukuja-
cymi. Grupa karbonylowa weglowodanu
reaguje z grupa aminowa aminokwasu two-
rzac wode i zwiazki typu N-podstawionej
glukozyloaminy - substancje o ciemnym,
zwykle brunatnym zabarwieniu i charak-
terystycznym zapachu. Reakcja Maillarda
zachodzi powszechnie w trakcie termicznej
obrobki pozywienia (pieczenie, smazenie) i
dzigki niej ciasta, chleby czy inne wypieki,
smazone miegsa, stodycze i wiele innych
potraw uzyskuja swoje charakterystyczne
cechy - barwe, smak i aromat. Jest to jeden
z najwazniejszych proceséw chemicznych
wykorzystywanych w przemysle spozyw-
czym. Od 1910 roku, kiedy to Louis-Camille
Maillard opisal reakcje nazwang od jego
nazwiska, kolejne pokolenia naukowcow
ciagle odkrywaja nowe produkty tej reakcji
ijej mechanizmy.

Kazdy rodzaj zywnoéci ma bardzo cha-
rakterystyczny zestaw kompozycji zapa-
chowych, ktére powstaja w takcie reakcji
Maillarda. Najnowsze badania sugeruja, ze
bardzo precyzyjnie przygotowany proces
obrobki zywnoéci przyczynia si¢ do kon-
trolowanego powstania polifenoli, ktdre sa
noé$nikami zwigzkéw smakowo zapacho-
wych i wyklucza pojawienie si¢ niepoza-
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danych rezultatow reakeji Maillarda, czyli
tworzenia si¢ kancerogenéw takich jak np.
benzopiryny czy nitrozaminy.

Chemia zwigzkéw aromatyczno-zapa-
chowych jest dzisiaj wielkim biznesem i
kazda firma tym sie zajmujaca ma ambicje,
aby co$ wnie$¢ do tego globalnego tortu
kulinarnego.

Wrhasciwoséci smakowo-zapachowe czg-
steczek zaleza miedzy innymi od: budowy
chemicznej zwigzkow, ustawienia atoméw
w przestrzeni, charakteru grupy polarnej w
czasteczce. Istotnym czynnikiem jest réw-
niez odleglo$¢ miedzy grupami funkcyjny-
mi oraz dostgpno$¢ grup w czasie oddzialy-
wania z receptorem. Pachnie¢ moze prawie
wszystko poczawszy od alkoholi, ketonéw,
estrow, eteréw czy terpendw jak np. w rosli-
nach oleistych, a z drugiej strony zwigzkow
siarki - ktore powoduja skojarzenia z zapa-
chem zepsutych jaj. Trudno jednoznacz-
nie ustali¢ przy jakim st¢zeniu zaczynamy
wyczuwaé dany aromat, oraz okresli¢, czy
jest on przyjemny czy tez nieprzyjemny.

Jednym z bardzo waznych elementéw
postrzegania smakow jest skojarzenie.
Przykladem moga by¢ zapachy seréw ple-
$niowych i dojrzewajacych. W jednym
przypadku bedzie on pozytywnie odbie-
rany, gdy zapach skojarzymy z produktem
tj. kawaltkiem sera, a inaczej je$li ten sam
zapach przedstawiony bedzie w kontekscie
przepoconej odziezy np. brudnych skarpe-
tek. Czesto niewielkie réznice w budowie

czasteczki (np. typ wigzania miedzy atoma-
mi wegla ) sprawiaja, ze raz dany zwigzek
ma zapach jak mandarynka a innym razem
jak skorka pomaranczowa. Réwniez zmiana
skrecalnosci plaszczyzny $wiatta spolaryzo-
wanego moze by¢ przyczyna zmiany zapa-
chu a co zatem idzie i smaku. Przyktadowo,
wyizolowane izomery optyczne mentolu o
skrecalnos$ci w lewo maja zapach kminku
a skrecajagce w prawo miety. Sa to drobne
przyklady przedstawiajace jak w poszuki-
waniu aromatéw, ich budowy i istoty dziata-
nia powracamy do natury, starajac si¢ lepiej
ja poznac i zrozumie¢ jej dzialania.

solvadis polska ma w swojej ofercie aro-
maty pochodzace od dwoch producentow:
z Hiszpanii i Niemiec. Réznice kulturowe
obu krajow odzwierciedlaja oferowane aro-
maty - jedne sg tworzone z temperamentem
a drugie z nutg klasycznego wywazenia,
przy czym jedne i drugie sa solidne, bardzo
dobre jakos$ciowo i zyskuja coraz wiecej
zwolennikéw na polskim rynku wpisujac sie
W jego aromatyczny krajobraz.

Jak mozna zauwazy¢, jedna ze star-
szych nut aromatéw jest aromat karme-
lowy powstaly pierwotnie w trakcie reak-
¢ji Maillarda. Ma on zastosowanie w
wyrobach cukierniczych cho¢ stosowany
jest réwniez do wyrobéw mlecznych czy
lodéw. Klasycznym aromatem jest wani-
lia powszechnie stosowana i ciagle modna
czy aromaty o czekoladowych i kawo-
wych nutach. W lodach i cukiernictwie od
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dawna znane s3 nuty orzechowe i owoco-
we - wiénia, truskawka, morela, rabarbar,
grusza, truskawka z zurawing czy jabltka
w kompozycji z cynamonem, imbirem lub
migdalami- tworzac tzw. smaki zimowe.
Smaki od$wiezajace, czy jak kto woli, letnie
to gléwnie owoce tzw. tropikalne - limonki,
marakuje, pomarancze, pina colada, migta
i inne. Przez nowe smaki najczesciej rozu-
miemy kompozycje smakow, ktore czesto
dotychczas wystepowaly samodzielnie i ich
polaczenia wydaja si¢ zaskakujace jak np.
wanilia z cytryna, cola z wanilig czy roz-
maite smaki owocow i likieréw z rejonu
Ameryki Potudniowej. Te ostatnie smaki
sa dla europejskich konsumentéw bardzo
egzotyczne i czgsto nieznane.

Wszystkie aromaty majg za zadanie
poprawe odczu¢ smakowych produktow,
ktére w procesie technologicznym moga
traci¢ swoje naturalne walory smakowe. W
sytuacji gdy oryginalny posmak pochodza-
cy np. z owocow czeéciowo zanika, aroma-
ty dodane w niewielkiej ilosci pozwalaja
ograniczy¢ konieczno$¢ dodawania, cze-
sto bardzo drogich naturalnych surowcéw.
Stosujac aromat pozwalamy zachowac cie-
kawe i §wieze odczucie smakowe konicowego
wyrobu, sprawiajac zadowolenie odbiorcy.

Priorytetowym zadaniem specjalistow
z solvadis polska je zaspokajanie potrzeb
nawet najbardziej wymagajacych klientow.

Autor reprezentuje firme solvadis polska sp. z 0.0.

Artykut sponsorowany
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Srodki smarne
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do instalacji spozywczych

Poza walorami smakowymi, odzywczymi i estetycznymi (np.
opakowania), jednym z priorytetdw producentdw zywnosci
i napojow jest bezpieczenstwo ich produktéow. Wytworca
jest w petni odpowiedzialny za ewentualng szkodliwosc¢
swojego wyrobu, chyba ze jest w stanie udowodnic, ze
zrobit wszystko dla unikniecia skazenia zywnosci.

KRZYSZTOF NIEDZWIEDZ

ane USDA (Amerykanski
DDepartament Rolnictwa), opar-

te na siedmioletnich badaniach,
wskazuja, ze do skazenia produktéw w
procesie przetwarzania zywnoéci docho-
dzi najczesciej z powodu obecnosci w niej
bakterii lub innych organizméw (ok. 88%
zanotowanych przypadkow) oraz bltedéw w
procesie produkgji (ok. 9%). Tylko 3% przy-
padkéw stwierdzonych przez te organizacje
to skutek dostania si¢ do zywnosci obcych
cial, w tym wg kolejnoséci metali, plastikow,
$rodkéw smarnych, szkla i réznych chemi-
kaliéw. Ta ostatnia trzyprocentowa grupa
jest jednak najtrudniejsza do wykrycia,
gdyz najczeéciej nie powoduje widocznych
fizycznych zmian w produkcie gotowym
(takich jak np. ,puchniecie” opakowania
ze sfermentowanym napojem, itp.), co nie
oznacza jednak, Ze zagrozenie jest znaczaco
mniejsze. Niektére chemikalia (np. $rod-
ki czyszczace) czy $rodki smarne zawie-
rajg w sobie bardzo szkodliwe substancje,
nawet gdy wystepuja one w mikro ilo$ciach.
Dlatego tez procedury HACCP zwracaja
duza uwage na kontrole stosowania i jako$¢
uzytych substancji, szczegdlnie $rodkéw
smarnych, ktorych obecnoéci w elementach
linii produkcyjnych, w tak zwanej strefie
spozywczej, czesto nie da si¢ wykluczy¢.

Jakie warunki musi wobec tego
spetnia¢ olej lub smar uzywany
w instalacjach spozywczych?

Przede wszystkim musi by¢ nietoksyczny
i bezsmakowy. Powinien przy tym spelnia¢
wszystkie techniczne funkcje klasycznego
§rodka smarnego, a jednocze$nie musi by¢
odporny na rozkltad pod wplywem zyw-

noséci i chemikaliéw (kwasy, zasady, sol,
itd.), zapylenie (przykltad mlynéw zbozo-
wych), czyszczenie parowe (np. w przemysle
miesnym) oraz wzrost bakterii, drozdzy i
grzybéw. Dodatkowo trendy rynkowe w
zakresie budowy maszyn i urzadzen do
produkecji Zywno$ci, napojow czy farmaceu-
tykéw wskazuja na duzy nacisk na zwigk-
szanie wydajnosci, coraz wyzsze predkosci,
ulatwienie dostepu do wszystkich elemen-

32 | CuEmicAL REVIEW LIPIEG-SIERPIEN 2006



tow dla szybkiego czyszczenia, zwigkszanie

sprawnosci energetycznej, obnizanie kosz-
tow obstugi instalacji.

To diuga lista zyczen i w wielu wypad-
kach nie do spelnienia we wszystkich punk-
tach jednocze$nie. Czgsto wymagania doty-
czace braku toksycznoéci i odpornosci na

wyzej wymienione czynniki powoduja, ze
na przyklad §rodek smarny kiepsko chroni
maszyne przed wysokimi obcigzeniami i
zuzyciem, czy tez szybko rozklada si¢ w
wyzszych temperaturach.

Naprzeciw takim skomplikowanym
wymaganiom wychodzi firma solvadis

TEMAT MIESIACA

polska, oferujac caly game $rodkéw smar-
nych do uzytku w przemysle spozywczym,
napojowym i farmaceutycznym. Dzieki
temu, szefowie produkcji i utrzymania
ruchu nie muszg juz sobie fama¢ gtowy jak
dobrze chroni¢ sprzet zachowujac jednocze-
énie pelne bezpieczenistwo. Srodki Anderol
i Cogelsa spelniajace rygorystyczne normy
FDA i wpisane do bialej ksiggi NSF prze-
wyzszajg parametrami technicznymi nie
tylko konkurencyjne produkty, ale nawet
wiekszos¢ konwencjonalnych $rodkow
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czestotliwos¢ smarowania dotychczasowym srod- | co 4 godziny
kiem

czestotliwo$¢ smarowania Anderolem €o 24 godziny
réznica ilosci przerw na smarowanie 5/dzien

czas smarowania jednej linii 10 minut

réznica czasu na smarowanie

(5*10minut)/dzier = 50 minut/dzien

jednej linii produkcyjnej

ilos¢ np. opakowan produkowanych w czasie na

60 opakowan/minute

réznica w ilosci dziennej produkgji

50 minut*60 opakowar/minute = 3000
opakowarn/dzier

réznica w ilosci rocznej produkgji na jednej linii

350 dni produkcyjnych*3000 opakowan =
1050000 opakowar/rok (ponad milion!)

produkcyjnych

réznica w ilosci rocznej produkgji na 10 liniach

10500000 opakowar/rok (ponad dziesie¢
milionéw!ll)

oszczednos¢ przeliczona na dniéwki produkcyjne

ponad 12 dni roboczych w skali roku

smarnych. Na wykresach mozna zobaczy¢
wyniki testow zuzyciowych i obcigzenio-
wych wg norm ASTM.

Przy tak dobrych osiagach, warto zwro-
ci¢ uwage na efekty ekonomiczne osiagane
podczas uzywania tych $srodkéw smarnych.
Zmniejszenie zuzycia energii elektrycznej
(mniejsze tarcie), wydluzenie czasu eks-
ploatacji maszyn (lepsza ochrona przed

zuzyciem), minimalizacja stanéw magazy-
nowych srodkéw smarnych (uniwersalno$é
wielu z olejow i smaréw oraz zmniejszenie
ich zuzycia) to tylko niektdére z korzysci.
Bardzo waznym w aspekcie organizacji i
wydajnosci produkeji sa znaczaco wydtu-
zone cykle pracy weztéw tracych pomie-
dzy kolejnymi dosmarowaniami. Tabelka
powyzej pokazuje przyktad takich oszczed-
nosci w firmie o ruchu cigglym.

TEMAT MIESIACA

Oferowane $rodki smarne produkowa-
ne zaréwno przez Anderola jak i przez
Cogelse¢ pokrywaja caly zakres aplikacji w
branzy spozywczej i farmaceutycznej, tak
pod wzgledem funkcjonalnym, jak i pod-
miotowym.

Wirdd dystrybuowanych przez solvadis
polska produktow sa:

« oleje do kompresoréw i pomp proznio-
wych
o oleje do sprezarek chtodniczych
o oleje do uktadéw hydraulicznych i pneu-
matycznych
o oleje i smary przekladniowe i lozyskowe
« oleje tancuchowe
« smary uniwersalne
oleje i smary specjalne (do piecéw pie-
karniczych, rozpuszczajace cukier, itp.)
« ciecze transferujace ciepto

Wszystkie one, a jest ich ponad sto,
majg certyfikaty NSF (www.nsf.org),
niektore z nich takze certyfikaty Kosher
i Halal, co wazne jest dla eksporterow
wysylajacych swoje produkty na Bliski
Wschdéd.

viisF )

Wymienione wyzej §rodki moga zna-

lez¢ zastosowanie migdzy innymi w:

« masarniach i zaktadach migsnych

« mleczarniach

« przetwdrstwie owocowo-warzywnym

o przetworstwie rybnym

o produkgji olejow i thuszczow roélinnych i
zwierzecych

o mlynarstwie

o piekarnictwie i cukiernictwie

« przemysle cukrowniczym

o przemysle spirytusowym

o produkgji i rozlewaniu wod mineralnych
i napojow

« produkgji win, likieréw, stodu, itp.

 produkgji lekéw, pakowaniu ziét, itp.

Specjalisci solvadis polska, a w przypadku
ofert kompleksowych takze technologowie z
firm producenckich sg do dyspozycji szefow
produkeji i utrzymania ruchu w branzy
spozywczej. Szeroko rozumiane doradztwo
techniczne i ekonomiczne jest mile widzia-
ne przez klientéw solvadis.

Autor reprezentuje firme solvadis polska sp. z o.o.

Artykut sponsorowany
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Srodki dezynfekujace i czyszczace
dla przemystu spozywczego

Nowa rzeczywisto$¢ unijna oraz uregulowania prawne w
dziedzinie higieny przy produkdji zywnosci spowodowaty
pojawienie sie w ofercie dystrybutorow chemicznych
nowych grup produktowych. Analiza zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (HACCP) wymaga nie tylko dobrych
procedur, ale i odpowiednich materiatow eksploatacyjnych
w produkgji. Nalezg do nich m.in. doskonatej jakosci srodki
utrzymania czystosci w zakfadach produkujacych zywnos¢

— gama BASO/ARVO.

DARIUSZ KALINOWSKI
ferta firmy solvadis polska sku-
tecznie odpowiada na aktualne i
przyszle wyzwania stawiane przez
koniecznos¢ bezpiecznego produkowania
zywnoéci. Firma oferuje preparaty do mycia
i dezynfekcji BASO/ARVO, ktére od diuz-
szego czasu cieszg si¢ uzna-
niem klientéw w Europie i
Afryce Pin., a od kilku lat wesssssises
réwniez w Polsce.

Gama tych wysoce zaawansowanych
technologicznie preparatow zawiera wiele
rozwigzan potrzebnych aktualnie w utrzy-
maniu odpowiedniego stanu higieny w
zaktadach produkujacych zywno$é. W
ofercie znalazly sie skuteczne preparaty
do mycia powierzchni, np. $rodki pianowe
alkaliczne i kwaséne, ktdre dzieki zawartym
w nich substancjom tagodzacych szok pH
czy inhibitorom korozji, nadajg si¢ rowniez,
do powierzchni wrazliwych na agresje che-
miczna; $rodki do mycia obiegéw zamknie-
tych (np. CIP), linii otwartych, pomieszczen
produkcyjnych (réwniez hodowlanych), czy
wreszcie do dezynfekcji oraz do utrzymania
higieny personelu.

Proponowane $rodki myjace, myjaco-
-dezynfekujace chlorowe, myjaco-dezynfe-
kujace obojetne, oparte na solach czwarto-
rzedowych czy perhydrolu posiadajg cer-
tyfikaty, np. AFAQ. Srodki dezynfekcyjne
skomponowane s3 zgodnie z najnowszymi
technologiami i zawieraja oprocz tradycyj-
nych - najnowsze substancje eliminujace
skutecznie bakterie, grzyby, ple$nie i wiru-
sy. Mozna je dobra¢ zgodnie z potrzebami,

mozliwosciami poszczegolnych firm oraz
wymaganiami w dziedzinie mycia i dezyn-
fekcji zakladow rolno-spozywczych.

Zaklady produkcji spozywczej uzywa-
ja dzi$ coraz czesciej sprzetu wrazliwe-
go na intensywne uzywanie detergentéw
alkalicznych i pod wysokim ci$nieniem.
Jednoczesnie potrzeby ochrony $rodowiska
sg coraz bardziej odczuwalne i wymaga-
ja od zakladéw produkcyjnych powaznego
zastanowienia si¢ nad poprawa procesow
produkcyjnych, a przede wszystkim popra-
wa metod mycia zaktadu po produkeji oraz
nad doborem $rodkéw uzywanych do pro-

cesu higieny. Konieczno$¢ coraz czestszego
uzywania niskiego i $redniego ci$nienia
zamiast wysokiego wymaga réwniez stoso-
wania innej generacji srodkéw myjacych.
Producent wrazliwy na potrzeby klien-
tow, w trosce o bezpieczenstwo produkcji
zywnoéci na kazdym etapie jej wytwarza-
nia, majac na uwadze nowe zagrozenia w
przemyséle rolno-spozywczym stworzyl,
unikalne w Europie, $rodki enzymatyczne
pod nazwa BASO BIONIL. solvadis polska z
coraz wigkszym sukcesem oferuje te $rodki
i wdraza je w kolejnych zaktadach. Jest to
nowa generacja chemii do czyszczenia.

Jedna z wielkich, niezaprzeczalnych
zalet preparatow enzymatycznych jest to, iz
sa one wyjatkowo skutecznym narzedziem
do walki z coraz bardziej zauwazalnym
problemem zaktadéw produkujacych zyw-
noé¢, jakim jest biofilm - narastajace na
powierzchniach kolonie bakterii, niemozli-
we do usuniecia powszechnie stosowanymi
$rodkami dezynfekcyjnymi.

Schemat przedstawia powstawanie
narosli bakteryjnej, ktéra moze tworzy¢ sie
réwniez na gladkich powierzchniach (np.
stali nierdzewnej), oraz dzialanie enzyméw
rozkladajacych powloke ochronng niebez-
piecznych dla zdrowia czy zycia bakterii.

50 | CuemicaL ReviEw LIPIEC-SIERPIEN 2006



Srodki enzymatyczne BASO BIONIL .
Cechy charakteryzujace $rodki enzyma-

tyczne z gamy BASO BIONIL:

o rozkladajg diugie molekuly organicz-
ne na krotkie, tatwiejsze do eliminacji,
doskonale nadajac si¢ w ten sposéb do
usuwania zanieczyszczen po produk-
cji spozywczej tam, gdzie nie pomagaja e
$rodki alkaliczne

T

wymagaja stosowania stezen uzytko-
wych nawet 10-krotnie mniejszych od
stezenia $rodkéw konwencjonalnych;
nie majg zadnego negatywnego wplywu
na powierzchnie wrazliwe na korozje
chemiczng (np. aluminium, miedz, bla-
chy ocynkowane);

NIE MAJA ZADNEGO
NEGATYWNEGO WPLYWU NA

TEMAT MIESIACA

BIOLOGICZNE OCZYSZCZALNIE
SCIEKOW czy kanalizacje miejskg, wrecz
przeciwnie, powoduja poprawe osadu i
calego procesu oczyszczania $ciekéw;

nie powoduja poparzen czy uczulen per-
sonelu;

o ulegaja catkowicie biodegradacji.

bakterie bakterie

<= S [ %
i, B 7

powtoka

*4,_enzymy

Powstawanie

g L bioflilmu

i dziatanie enzymow
zwalczajacych
powtoke ochronng
bakterii
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TEMAT MIESIACA FoobD ADDITIVES

Wspomnie¢ nalezy réwniez, iz z wiel- uniwersalno$¢ jego stosowania (do uzytku na czele profesjonalnych produktéw do sto-
kim powodzeniem stosuje sie $rodki enzy- metoda zraszania, w obiegu zamknietym, sowania w hodowli i przetwdrstwie drobiu.
matyczne w myjniach samochodowych do  poprzez zamaczanie) stawiaja ARVOXANE  ARVOXANE jest dostepny w firmie solva-

mycia wnetrz autocystern transportuja-
cych produkty spozywcze. Uzywanie tego
typu srodkéw praktycznie do zera zlikwi-
dowalo problem reklamacji niedoktadnie
umytych cystern. Cieszy fakt, iz jest coraz
wiecej $wiadomych zakladow, ktore mysla
dalekosieznie i wiedza, ze tego typu nowo-
czesne preparaty to przyszlos¢. Preparaty
enzymatyczne s3 juz w ofercie firmy solva-
dis polska.

ARVOXANE przeciw wirusowi
ptasiej grypy

Wysokie wymagania utrzymania
higieny, jakie sa stawiane w pomieszcze-
niach hodowlanych stanowi rowniez duze
wyzwanie dla producentéw i dostawcow
$rodkéw myjacych i myjaco dezynfe-
kujacych. Poza problemami zwalczania
bakterii, plesni, grzybow i wiruséw juz
poznanych pojawilo si¢ nowe wyzwanie
jakim jest walka z wirusem ptasiej grypy-
-H5N1. solvadis polska posiada w swo-
jej ofercie dezynfektant faczacy w sobie
wlasciwosdci bakteriobdjcze, grzybobojcze
i wirusobojcze o nazwie ARVOXANE.
Preparat dedykowany jest w szczegolnosci
do walki z wirusem grypy H5NI. Jego
skuteczno$¢ zostata potwierdzona testa-
mi przeprowadzonymi ,na polu walki”
w Azji w 2004 roku i w renomowanych
laboratoriach w Europie. Srodek przezna-
czony jest do zwalczania istniejacego juz
zagrozenia, jak rowniez do stosowania w
profilaktyce. Przeznaczony jest do dezyn-
fekcji powierzchni i sprzetu we wszyst-
kich sektorach hodowli, produkeji wyro-
béw pochodzenia roslinnego i przemystu
rolno spozywczego. Wysoka skuteczno$é
preparatu (skuteczno$¢ przy stosowaniu
nawet w minimalnych st¢zeniach 0,8%) i

dis polska

Przedstawione produkty znaj-
dujace si¢ w ofercie solvadis polska sa dowo-
dem na to, ze firma proponuje produk-
ty odpowiadajace aktualnym potrzebom
rynku, zaawansowane technologicznie i
najwyzszej jakosci.

Autor reprezentuje firme solvadis polska sp. z 0.0.
Artykut sponsorowany

UWAGA: W odpowiedzi na zapytania

zaktaddw mleczarskich oraz innych spozyw-
czych informujemy, iz na rynku pojawiaja sie
podrobione produkty BASO/ARVO mogace
spowodowac zagrozenie dla personelu,
sprzetu i srodowiska. Jedynym dystrybu-
torem na terenie Polski preparatow BASO/
ARVO jest firma solvadis polska sp. z 0.0. W
przypadku watpliwosci prosimy o kontakt z
siedzibg firmy we Wroctawiu.
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