

Спецификация
Целлюла 90/160  (Cellula 90/160)
Целлюла 90/160 представляет собой волокна, получаемые из ядра желтого гороха, выращенного и убранного во Франции, без применения генной инженерии. 
Целлюла 90/160 – кремовый порошок с легким вкусом. Натуральный растительный ингредиент без лактозы.

Целлюла 90/160   -  продукт, который  имеет широкое применение в мясной промышленности, сырной промышленности,  а также дл  спортивного и диетического питания. 
Использование: нерастворимые волокна, легкое сухое смешивание при T=200C
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	ИЗГОТОВИТЕЛЬ 
Sotexpro, Франция 
Этикетка

Гороховые волокна, растительные волокна или диетические волокна

	 Физические показатели (в сухом виде)
Общий белок (N×6.25)
5+/-2%
Волокна/целлюлоза
89+/-5%
Жир

max  1%
Минеральные соли

max  4%
Влага

max  5%
Размер частиц 
До 90% < 160 меш
Основные функциональные свойства
Связывание воды
 3-5 г/л

Связывание растительного жира
   2   г/л
Коэффициент увеличения объема
>5,6 см3/г
Не меняет цвет в процессе нагревания

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ  ПОКАЗАТЕЛИ
Общее микробное число 

< 50 000/ г (в среднем < 10 000/ г  )
Дрожжи/плесень
< 300/г
Сальмонелла

Нет/25 г
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	УПАКОВКА
	
	ХРАНЕНИЕ И СРОК ГОДНОСТИ

	 4-х слойные бумажные мешки с полипропиленовым вкладышем по 20 кг
 Паллеты 1000 кг нетто 100×120 см 
	
	12 месяцев в  сухом прохладном помещении  при t 200С


Использование гороховых волокон при производстве хлебобулочных изделий, венского хлеба, выпечки
1) Целлюла 90/160  может использоваться  для изготовления следующих продуктов:
- Специальный хлеб;
- Булочки, сдоба;
- Замороженное тесто;

- Выпечка, кексы.

2) При использовании Целлюла 90/160 важнейшими преимуществами являются:

- Хорошо связывает воду;

- Увеличивает срок годности;

 - Замедляет высыхание воды в продуктах;

- Смягчает тесто, увеличивает выход продукции;

- Изменяет свойства продукции (плотность, губчатость, мягкость, не крошиться);

- Может применяться для продуктов, предназначенный для приготовления в СВЧ;

- Улучшает свойства продукта при заморозке/разморозке;

- Антипригарные свойства.

3) Дозировка
Средний расход: от 2% до 20% в диетических продуктах.

Добавляют в тесто в следующей пропорции: 1 г на каждые 4 г воды.

Для некоторых сухих продуктов иногда требуется предварительное замачивание волокон в течение 10 минут. 

Общее время замеса теста должно быть увеличено.

етических продуктах.

приготовления в СВЧ;

скогохлебвеличенные в объеме. 























Использование гороховых волокон в продуктах, готовых к употреблению, полуфабрикатах, мясе, птице,морепродуктах
1)  Целлюла 90/160  может использоваться  для изготовления следующих продуктов:
- Домашняя птица для замены мяса;

- Подливки;

- Консервированные продукты;

- Колбаски;

- Копченые морепродукты;

- Гамбургеры,нарезки, стейки;

- Макароны;

- Выпечка.

2) При использовании Целлюла 90/160 важнейшими преимуществами являются:

- Увеличивает объем, связывает воду;

- Улучшает связываемость воды в масле, удлиняет срок годности;

- Улучшает кремовую составляющую и обеспечивает сочность  продукта;

- Улучшает текстуру;

- Стабилизирует эмульсию;

- Держит форму продукта;

- Удлиняет срок годности продукта;

- Нейтральный вкус;
- Антипригарные свойства в сухих миксах;

- Уменьшает калорийность продукта;

- Увеличивает вязкость соусов.

3) Дозировка
- от 1 до 2% (стабилизирование текстуры);

- 5% (увеличивает объем, уменьшает калорийность продукта, увеличивает выход готового продукта).










