SPECYFIKACIA
POMADA WODNA KARTON

INFORMACIE DOTYCZACE PRODUKTU

Tradycyjna pomadz wodna do wykanczania produktéw ciastkarskich | pieczywa cukiern czege

Opis | nadajaca sig co barwienia oraz aromatyzowania. Masa cukierniczg do oblewania ciast ocznacza sie
produktu: | intensywnie biatz barwg w opakowaniu, a po natozeniu na produkt - w zalezncsci od iloéci
zastosowane] wody — moze miec barwe od biatej do przez’roczys:qj.
Pamada wyjeta prosto z opakowania, nie jest produktem gotowym oo uzycia. Przed naiczeniem na
produkt naley ja podgrzad w faini wodnej do temperatury ok. 40°C, a nastepnie stopniowe dodad
masgsymainie 5% wocy, rownoczesnie intensywnie mieszajac. Reg?.ujqc ilos¢ dodanej wody pedezas
g preygotowywania, mozemy uzyskaC pomade o odpowiadajgcej nam strukturze na gotowym
l S?OS.Ob produkcie.
el Wi zzle2nosci oc ilosci dodanej wody uzyskamy na produkcie gests, biafg powiloke, (uo delikaing,
| orzeiroczysts warstwe. Ogrzana pomada be:z dodatku wody tworzy¢ bedzie na produkcie biaia gruba
warstwg glazury, natomiast ze wzrastajgcym dodatkiem wody glazlirs bedzie coraz ciedsza | sarcdzie
przeiroczysta.
Nie wskazane jest:
® upfynniznie pomady 22 pomoca syropow skrobiowych iug wodnych roztwordw cukry
¢ <codstek cukru pudry, skrobi lub innych suchych substangji w celu regulacji struktury
Uwagi: pomeay
* dooawanie biatka jaja kurzego.
Ditgotrwate przetrzymywanie pomady w temperaturze 40°C beazie skutkowad odparowywaniem
wady, & co za tym idzie zmiang jej wiasciwoici po natozeniu na pradukt.
PARAMETRY SENSORYCZNE
Barwa: Jednalicie biata
Smak: Stocki
| Zapach: | Delikatnie stodki, bez obcych zapachow.
| Struktura:

Poiptynna masa cukrowz o ciggiiwej strukturze, Zmieniajgcej|sie w zaleznosci oo temperatury

SKtAD PRODUKTU

Skitadniki:

cukier, syrop glukozowy, woda.

PARAMETRY FIZYKOCHEMICZNE

Parametr min: max: jednostka Metoda
Kwasowosc [pH] | 4,5 7,0 pHmertr
Sucha masa | 885 | 895 % Wagosuszarka

SO:

10 pom Dekiara:ja producenta surowcsz




SPECYFIKACIA
POMADA WODNA KARTON

PARAME’TR“( MIKROBIOLOGICZNE

Najwyzsza dopuszczalna wartosc

Parametr Liczba Masa Metedz
‘ mikroorganizmow [jkt]  probki
| Ogdina liczba drobnoustrojéw w 30°C <10jkt/g lg PN-EN SO 4833-1:2013
| Liczba drozddy i plesni <10 jkt/g 1g PN-1SO 21527-1:2008
| Escherichia cpli <10jkt/g | 1g PN-ISO 16648-2:200
[ Saimoneila 0 ' 25g || PN-1SO 6575-1:2017

ZAWARTOSC METALI CIEZKICH

Pierwiastek: Wartoéé: Jednostka: |
Rtec (Hg) <0,005 ‘ me/kg |
Arsen {As) <0,1 mg/<g |
Otéw (Pb) <0,02 me/kg
Kadm (Cd) <0,01 mg.kg |

WARTOSC ODZYWCZA ( w 100g produktu)
wartosé: | jednostka: | [

wartosc energetyczne 238 s
) 1513 3
tuszez ( wtymj: 0,0 8
Kwasy tfuszczowe nasycone 0,0 4
weglowedany { w tym): 89,0 g
cukry | 79,2 g ‘
stennik 0,0 g
Siatke | 0,0 2
$O 0.0 g







