CHARAKTERSTYKA:

Kolor bialy do zottawego, sypki proszek, typowo mleczny smak i zapach bez obcych woni.
ZASTOSOWANIE:

Suplementy diety (dla niemowlat i sportowcow), zabielacze do kawy, napoje i produkty dietetyczne,
przemyst migsny, twarde 1 topione sery.

KORZYSCI:

Podniesienie wartosci odzywczych, doskonaty emulgator, wtasciwosci zelujace (dobra lepkos¢),
wzbogaca produkt w organiczne aminokwasy, zdolno$¢ wytwarzania piany, dobrze chtonie thuszcz 1
wodg.

PARAMETRY FIZYKOCHEMICZNE:
Proteiny (na wprost %) > 87,0 (92,5% w suchej masie)

Thuszcz (%) <2,0
Wilgotnos¢ (%) <6,0
Popiot (%) <45
pH <70
Nierozpuszczalno$¢ (ml) < 1,0
Laktoza (%) >0,5
Czystos¢ (dysk) A,A/B

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE:
Ogolna liczba bakterii /g <2 000

Coliforms /0,1g absent
E-Coli/0,1 g absent
Salmonella /25 g absent
Antybiotyki absent
Drozdze /g <50
Plesnie /g <50
SKEADOWANIE:

Produkt powinien by¢ sktadowany w chtodnym i suchym miejscu, w temperaturze ponizej 20° C i
wilgotnosci wzglednej mniejszej niz 75%, okres trwalosci wynosi 24 miesigce w oryginalnym
opakowaniu.

PAKOWANIE:

Worek czterowarstwowy z wktadka polietylenowa, 25 kg netto.

CERTYFIKATY:

Dostepny certyfikat koszernosci



