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Спецификация
Смесь мучная многокомпонентная  хлебопекарная
«Росмикс морковная»

	







	Описание:
	Смесь для приготовления зерновых хлебобулочных изделий с морковью. Хлеб получается богатым витамином А, имеет насыщенный вкус и аромат. Яркий цвет мякиша не оставит равнодушным!


	Состав:
	Мука пшеничная первый сорт, гранулированная морковь, семя подсолнечника, экструдированная кукуруза, клейковина пшеничная, молоко сухое цельное, сахар, патока крахмальная низкоосахаренная, краситель бета-каротин, эмульгаторы (Е471, Е472е), антиокислитель аскорбиновая кислота, ферменты (альфа-амилаза, гемицеллюлаза).


	Свойства: 

	Внешний вид – мучная смесь с включениями зерен подсолнечника, гранул моркови и т.д.
Вкус – нейтральный, мучной, со вкусом отдельных зерен.
Запах – нейтральный, без постороннего.
Консистенция - порошкообразная, с включением зерен.
Массовая доля влаги  - 12 % +/- 2 %.


	Основная рецептура: 






Параметры технологического процесса:


     
		Наименование сырья
	Дозировка, кг

	Смесь "Росмикс морковная"
	50,0

	Мука пшеничная высшего или 1с
	50,0

	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	3,0

	Соль
	1,5

	Вода
	56,0



Продолжительность замеса теста на 2-х скоростных машинах 2-6 минут, при обычном - 15 минут. Продолжительность брожения: 30-50 минут. При разделке придать любую форму. Продолжительность расстойки теста 40-60 минут. Время выпечки 25-30 минут при 2200С.



	Пищевая и энергетическая ценность 
(в 100г):
	- энергия
	1473
	кДж / 358 ккал

	
	- белок
	16,3
	г

	
	- углеводы
	54,1
	г

	
	- жиры
	8,6
	г

	
	
	
	

	Хранение:
	В закрытой упаковке в течение 6 месяцев при температуре не выше 25ºС и относительной влажности не более 70%.

	Упаковка:
	15 кг, бумажный мешок с полипропиленовым вкладышем.


	Изготовитель:
	[bookmark: _GoBack]ООО «Ингредиент плюс», Россия.



