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ECO AGRI GmbH - Germany Starting out as a native potato starch Cummolig r_suball Gubladl Liid 3jg08 wisy Wi - ECO AGRI GmbH dSp
supplier, and founded in northern Germany, ECO AGRI GmbH is aslall slglly @bl ayjgig 1893 § ECO AGRI &Sri buiiig Ll Jlows &
active in sourcing and supplying ingredients and additives for the e @l oleully peball & Jis Gog . @368l nam ¢ wlelual dlgdl
food processing and food industries. . L gl gpadly dugidly dllosdl )00y Ly 6y t63lbl bumllg Ll Lgjof
With a sourcing and sales network covering Europe, Asia Pacific, e I g [ s T
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Africa, North and South America and the Middle East, we can call L ] ) R
ourselves a truly global player. & paiud Gl 9 Bonlilg ol Lo Jasll L“*‘” g bl Lall )65 Lo
We can supply you with native starch and the modified starches Jdlell pg=lly Luwilly Hlzdlg wlalall ddg CuailSlg juglll wisio

based on potato and Tapioca that are used in mayonnaise,
ketchup, and other sauces, cheeses, chips, and Processed meat.

ECO AGRI GmbH - Allemagne Créée en tant que fournisseur de fécule de pomme de terre naturelle et fondée dans le nord de

I'Allemagne, ECO AGRI GmbH est active dans I'approvisionnement et la fourniture d'ingrédients et d'additifs pour I'industrie

agroalimentaire et I'industrie alimentaire. Avec un réseau d'approvisionnement et de vente couvrant I'Europe, I'Asie-Pacifique, I'Afrique,
I'Amérique du Nord et du Sud, et le Moyen-Orient, nous pouvons nous considérer comme un véritable acteur mondial.

Nous pouvons vous fournir de I'amidon natif et des amidons modifiés a base de pomme de terre et de tapioca qui sont utilisés dans la
mayonnaise, le ketchup et d'autres sauces, fromages, chips et viandes transformées.
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Potato Starch / uwblbul eliw

Fécule de pomme de terre

La fécule de pomme de terre est particulierement
adaptée a une utilisation dans l'industrie
alimentaire comme substitut de graisse ou
comme agent épaississant et de remplissage ; il
est également utilisé comme support d'aromes et
comme agent stabilisant lorsqu'il est utilisé dans
des émulsions. La fécule de pomme de terre est
également utilisée comme agent liant I'eau dans
l'industrie alimentaire.

Deux particularités de la fécule de pomme de
terre sont sa couleur blanche et son goit neutre
ainsi que sa viscosité élevée.

Il est généralement utilisé dans les produits
carnés, les pates, les produits de boulangerie, les
collations ou les soupes et sauces ou la fécule de
pomme de terre est utilisée comme liant.

Potato starch is particularly well suited for
use in the food industry as a substitute for fat
or as a thickening and filling agent; it is also
used as a carrier of flavors and as a stabilizing
agent when used in emulsions. Potato starch
is also used as a water binding agent in the
food industry.

Two special features of potato starch are its
white color and neutral flavor as well as its
high viscosity.

It is typically used in meat products, pasta,
baked goods, snacks or soups and sauces
where the potato starch is used as a binding
agent.
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Tapioca Starch / Sguldl cliv

Amidon De Tapioca

L'amidon de tapioca convient parfaitement
a une utilisation comme amidon dans la
production alimentaire.

Les possibilités d'application sont
nombreuses et les propriétés de I'amidon
de tapioca soulignent sa haute qualité.

Que ce soit comme agent épaississant ou
comme agent stabilisant, elle est tres
similaire a la fécule de pomme de terre,
c'est pourquoi elle est souvent utilisée
comme substitut équivalent et constitue un
amidon natif trés apprécié.

Tapioca starch is excellently suited for use
as a starch in food production.

The application possibilities are numerous,
and the properties of tapioca starch
highlight its high quality.

Be it as a thickening agent or a stabilizing
agent, it is very similar to potato starch
which is why it is often used as an
equivalent substitute and is a very popular
native starch.
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Modified Starch / Ja=ll cliw

Amidons Modifiés

Le point de départ de I'amidon modifié est toujours un
amidon natif. Par conséquent, un produit indigéne, tel
que la fécule de pomme de terre, la fécule de tapioca, est
traité selon diverses procédures alternatives et en méme
temps modifié ou altéré.

Il existe des procédés chimiques mais aussi des
procédés physiques ou enzymatiques qui peuvent étre
utilisés pour créer de I'amidon modifié.

L'amidon modifié se caractérise par quelques nouvelles
propriétés bénéfiques en phase de transformation.

Par conséquent, un amidon modifié peut différer, par
exemple, d'un produit d'amidon natif, en ce sens qu'il
permet des températures plus élevées dans le processus
de production ou que la stabilité augmente lorsqu'il est
combiné avec des acides. De plus, I'amidon modifié peut
avoir un effet permanent sur les propriétés des aliments
lorsqu’ils sont congelés ou décongelés.

The starting point for modified starch is always a
native starch. Therefore, a native’s product, such as
potato starch, Tapioca starch, is processed in various
alternative procedures and at the same time modified
or altered.

There are chemical processes but also physical or
enzyme-based processes that can be used to create
modified starch.

The modified starch is marked by a few new
properties that are beneficial in the processing phase.

Therefore, a modified starch can differ, for example,
from a natives Starches product, in that it allows
higher temperatures in the production process or that
the stability increases when combined with acids.
Furthermore, modified starch can have a permanent
effect on the properties of food when it is frozen or
defrosted.
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Produit naturel obtenu a partir de pommes de
terre cuites et séchées selon un procédé
spécifique. Utilisé dans la fabrication de
purée

de pommes de terre, ainsi que dans les chips,
snacks et pellets. Apprécié pour sa texture
instantanée et sa qualité constante

Flocon De Pommes de terre /
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Potato Flakes

A natural product made from cooked and
specially dried potatoes. It is widely used in
the production of mashed potatoes, as well as
in chips, snacks, and pellets. Known for its
instant texture and consistent quality
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Adimon de ble /g auan painLic

Wheat Starch

Extrait purifié de la farine de blé, séparé
naturellement du gluten. Utilisé dans la
fabrication de sauces, soupes, patisseries et
confiseries, ainsi que dans des applications
industrielles (papier, colles).

Apprécié pour sablancheur et sa texture fine.

A purified extract from wheat flour, separated
naturally from gluten. Widely used in food
production (sauces, soups, desserts, bakery)
and in industrial applications such as paper
and adhesives. Known for its fine texture and
whiteness.
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Gluten de ble [/ (siglé padls

Wheat Gluten

Protéine naturelle extraite de la farine de blé,
reconnue pour son élasticité et sa capacité a
retenir I'eau. Utilisée dans les produits de
boulangerie, ainsi que dans les aliments
végétaux et I'alimentation animale. Riche en
protéines.

A natural protein extracted from wheat flour,
known for its elasticity and high water-binding
capacity. Commonly used to enhance bakery
products, and in plant-based foods and animal
feed. Rich in protein and essential for texture
development.
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