SPECYFIKACIA
POMADA WODNA WIADRO

_. INFORMACIE DOTYCZACE PRODUKTU
{ Tradycyjna pemada wodna ¢o wykanczania produktdw ciastkarskich | pieczywa cukigrniczego,
] Opis | nadajaca sie do barwienia oraz aromatyzowania. Masa cukiernicza do oblewania ciast cdznacza sie
| produktu: ntensywnie biaig barwg w opaskowaniu, a po nafozeniu ra produkt — w zaleznosci od i'csci
zastosowanej wody — moze mied barwe od biatej do przezroczyste).
{ Pomada wyjeta prosto z opakowania, nie jest produktem gotowym co uzycia. Przed natoZeniem na
rocukt nalezy j3 podgrzaé w tazni wocnej do temperatury k. 40°C, & nastgpnie stopniowc cocal
maksymalnie 5% wody, réwnoczesnie intensywnie mieszajgc. Regulujac ilo$¢ docdane] wocy pocczas
przygotowywania, mozemy uzyskal pomade o odpowiadajgcej nam strukiurze nz gotowym
predukcie.
| W zaleznosci oc ilosci dodane] wody uzyskamy na produkcie gesta, biata powicke, lub delikaing,
orzeiroczysta warsiwe. Ogrzana pomada bez dodatku wody tworzy¢ bedzie na produkcie siatz grudg
warstwe glazury, natomiast ze wzrastajgcym dodatkiem wody glazura bgdzie coraz ciedsza | bardzigj
przeiroczysta.
Nie wskazzne jest
s upfynnianie pomady za pomocg syropow skrobiowych lub wodnych roztwordw cukru
e dodatek cukru pudru, skrobi lub innych suchych substancji w celu regulacji struktury
Uwagi: pomacy
e dodawanie biatka jaja kurzegoe.
Diugotrwate przetrzymywanie pomady w temperaturze 40°C bedzie skutkowac odparowywanem
| wody, 2 ce za tym idzie zmiang jej wiasciwosci po natcieniu na produkt.

3 Sposéb
; uzycia:

PARAMETRY SENSORYCZNE

" Barwa: ' lednolicie biata

| Smak: | Stodki

| Zapach: | Delikatnie stodki, bez obcych zapachow.

| Konsystencja: | Ggsta masa cukrows o ciggliwej strukturze, zmieniajgcej sig w zaleznosci oc temperatury
SKLAD PRODUKTU

| Skiadniki: | cukier, syrop glukozowy, woda.

PARAMETRY FIZYKOCHEMICZNE

; Parametr min: | max: jednostka | Metoda
‘ Kwasowost [pH] 4,5 7.0 | pHmetr
] Sucha masa 87,0 | 885 % ’ Wagosuszarka

SO2 1Cc ppm | Dexklaracja producenta surowca




SPECYFIKACIA

POMADA WODNA WIADRO |
PARAMETRY'MIKROBIOLOGICZINE §
r | Najwyisza dopuszczalna wartosé |
; . ! Liczba = i ﬁ
' TR " mikroorganizméw | Masa prébki Matods
1 [itk] |
[ Cgolna liczba drobnoustrojow w30°C | <10jtk/g 1g | PN-EN 1504833-1:2013
| Liczba drozdzy | plesni | < 10 jtk/g 18 | PN-150 21527-1:2009
| Escherichia cali { <10 jtk/g ‘ ig i PN-ISO 16649-2:2004
Salmoneliz | 0 | i5g PN-I50 6579-1:2017
ZAWARTOSC METALI CIEZKICH
i Pierwiastek: Wartosé: | Jednostka:
Rteé {Hg) <0,008 i me/kg
| Arsen {As) <0,1 | ma/kg
| Otdw (Pb) | <0,02 | mg/kg
Kadm (Cd) <(C,01 | mME.Xg

WARTOSC ODZYWCZA { w 100g produktu)
wartosé:  jednostka:

; N 351 keal
| wartosc energetyczna I 1350 PT]
ttuszcz { wtym): | 0,0 g
kwasy tfuszczowe nasycone 0,0 g
| weglowodany { wtym): 87,7 E
I cukry ! 76,2 g
i blonnik 0,0 g
| biatko [oXe] g
56! | oo g




