
          Спецификация 
 Текста S 61 (Texta S 61)
Текста S 61  представляет собой тонкие,хрустящие хлопья растительного белка коричневого цвета и увеличенные в объеме. Текста S 61 изготовлена для быстрого набухания в мясных продуктах. Продукт позволяет произвести замену мяса в мясных продуктах в большом количестве. 
Текста  S 61  специально разработан для использования в мясных продуктах, продуктах из птицы,  вегетарианских продуктах.

Не содержит ГМО. Получен натуральным методом – без химии. 

Неаллергенный, кошерный, халяльный.ят, полученный                     












































































	ИЗГОТОВИТЕЛЬ 
Sotexpro, Франция 
Этикетка

Растительный белок

	 Физические показатели (в сухом виде)
Общий белок (N×6.25)
min  50%
Общие углеводы
max  32%
Волокна/фибра
max  3%
Жир

max  3%
Минеральные соли

max  6.5%
Влага

max  8%
Размер частиц 

 >5.0 мм
5мм-3,5 мм

3,5-1,0 мм

<1.0 мм
0-1%

20-40%

55-75%

0-8%
Плотность
300+/- 30г/л
Связывание воды
1+2.5 до 1+3.2
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 20 кг
 Паллеты 600 кг нетто 80×120 см 
	
	12 месяцев в  сухом прохладном помещении 


Текста S 61  - заменяет мясо в гамбургерах с текстурой аналогичной мясу.
Рецепт применения Текста S 61 для производства 

гамбургеров или котлет
	Ингредиенты
	Гамбургер с

 Текста S 61

	Мясо (20% жирности)
	70%

	Вода
	23%

	Текста S 61
	7%

	Соль, перец,специи,лук, вкусовые добавки
	По вкусу


1. Размельчаем мясо

2. Добавляем специи, соль и т.д.

3. Кладем Текста S 61 в воду для набухания на 15 мин
4. Смешиваем Текста S 61 и мясо
5. Формируем котлету и запекаем или замораживаем











