

Спецификация   
Сатива 32/100 (Sativa 32/100)
Сатива 32/100 представляет собой муку, получаемую из отборного лущеного желтого гороха методом экструзии, выращенного и убранного во Франции, без применения генной инженерии. 
 Сатива 32/100  – желтый порошок  без запаха, с легким сладковатым вкусом. Натуральный растительный ингредиент. 
Сатива 32/100  не содержит ГЛЮТЕНА
Применение:  Сатива 32/100

- Колбасные изделия: вареные колбасы, консервированные сосиски;
-Готовые блюда: замороженные продукты, консервированные, свежие,  растительные соусы с крахмалом, глазури; 

- Супы: пастеризованные, консервированные, сухие концентраты, свежие;
- Выпечка: кексы, хлеб особый.ят, полученный                     












































































	ИЗГОТОВИТЕЛЬ 
Sotexpro, Франция 

	Физические показатели (в сухом виде)
Белок (N×6.25)
24% min.
Крахмал и сахар

Амилоза

Амилопектин

Волокна/целлюлоза
50% min.
36%
64%
  7% max. 

Жир

  1% max 
Минеральные соли

  3%
Влага

  6% max  
Основные функциональные свойства
Связывание воды

Гелеобразование
 3-5 г/л
 690С
Связывание  воды и растительного жира
 при 200С и 850С
Коэффициент вязкости
>1000 UB
Светлая текстура при 200С (пептизированный крахмал)
Образует термоустойчивый гель

Улучшает эмульгирующие свойства, форму, стабилизационные функции белков (казеинаты, концентрат сывороточного белка)
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ  ПОКАЗАТЕЛИ
Общее микробное число 

< 50 000/ г 
Дрожжи/плесень
< 300/г
Сальмонелла

Нет/25 г




ят, полученный                     


































































	УПАКОВКА
	
	ХРАНЕНИЕ И СРОК ГОДНОСТИ

	 4-х слойные бумажные мешки с полипропиленовым вкладышем по 25 кг
 Паллеты 1000 кг нетто 100×120 см 
	
	12 месяцев в  сухом прохладном помещении  при t 200С












