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	Наименование показателя
	Допустимые уровни, мк/кг, не более

	Токсичные элементы
	Свинец
	1,0

	
	Мышьяк
	1,0

	
	Кадмий
	0,1

	
	Ртуть
	0,01

	Митоксины ( афлатоксин В1)
	0,005

	Пестициды
	Гексахлорциклогексан (α,β,γ-изомеры)
	0,005

	
	ДДТ и его метаболиты
	0,005


                                                                    СПЕЦИФИКАЦИЯ                                                                                                                                                        Глазурь кондитерская  белая «Белоснежка Элит» арт.05-004/0                                                                                                                                                                       ТУ 9125-004-13388514-03                                                                                                                                                                                                                          Область применения: Глазурь кондитерская белая  на заменителях  масла какао нелауринового типа предназначена для глазирования вафельных тортов, сухофруктов, корпусов конфет,  печенья, пастило-мармеладных изделий, тортов и пироженных.                                                                                                                                                                        Состав:  сахар, заменитель  масла какао нелауринового типа (рафинированные дезодорированные растительные масла в натуральном и модифицированном виде, в том числе соевое, эмульгаторы: сорбитан тристеарат, соевый лецитин, антиокислитель концентрат смеси токоферолов), молоко сухое цельное, молоко сухое обезжиренное, лактоза, эмульгаторы (соевый лецитин,Е476),  ароматизатор «Ванилин».                                                                                                                                                                                          Массовая доля сухих веществ молока — не менее 10%                                                                                                                                                                                       Массовая доля молочного жира — не менее 2,5 %                                                                                                                                                                                                       Органолептические показатели:                                                                                                                                                                                                                       Вкус и запах: свойственные данному виду глазури, без посторонних  привкусов и запахов.                                                                                                                    Структура: однородная по всей массе.                                                                  Показатели безопасности:                                                                                                                                                                                              Физико-химические показатели:
	Массовая доля влаги, % (+0,3)                                                                                          
	0,8

	Массовая доля общего сахара в пересчете                                                            на сахарозу, %(±3,0)                              
	57,4

	Массовая доля, жира %(+2,0-3,0)                                                                                                         
	35,2

	Степень измельчения по Реутову, % не менее                                                                    
	92,0

	Массовая доля золы, не растворимый в                                                  растворе соляной

 кислоты с массовой долей 10%, не более                                                                             
	0,1


 Стандарт предприятия:                                                                                                                               

Эффективная вязкость по Кассону при 40°С, сПз             900±100

Граница текучести по Кассону при 40°С, Дин/см²              90 ±20

Микробиологические показатели:
	Количество мезофильных аэробных и факультативно

-анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г, не более                                                              
	  5× 10 4



	Масса продукта (г),

в которой

не допускаются:
	Бактерии группы кишечных палочек (колиформные)
	0,1

	
	Патогенные микроорганизмы,

в том числе сальмонеллы                                                             
	25

	Дрожжи, КОЕ/г, не более                                                                                                         
	
	50

	Плесени, КОЕ/г, не более                                                                                                         
	
	100


	Пищевая ценность в  100г:

	Калорийность: 560 ккал/2340 кДж

	Белки               
	4 г

	Жиры          
	35 г

	Углеводы       
	57,5 г


Рекомендации по использованию:                 
- температура в рубашке температурной емкости 45°-50°С                                                                                                                                                          -температура глазури на глазирование 38°-42°С                                                                                                                                                        -вымешивание глазури до однородной структуры; фильтрование                                                                                                                                              -необходимо постоянное перемешивание массы;                                                                                                                                                                     - нагрев массы свыше рекомендуемых температур может привести к ухудшению органолептических  качеств глазури, а также к изменению параметров  вязкости и текучести;                                                                                                                                                             Упаковка: Ящики из гофрированного картона, , массой нетто 14 кг с полиэтиленовым вкладышем.                                                                  Условия хранения: Глазурь кондитерская белая должна храниться в чистых, хорошо вентилируемых   складах  при температуре от                    5 °С до 22°С и относительной влажности воздуха не более 75%.                                                                                                                                                                  Срок годности: 12 месяцев  со дня изготовления.                                                                                                                                                                 Изготовитель: ООО «Концерн «Шоколадница» Россия, 142006, Московская область, г.Домодедово, мкр. Востряково, ул.Заборье,  д.2-Д, стр.8  тел +7(496)795-59-09, отдел продаж +7(495) 783-66-62,   www.chocoladnitsa.ru                                                                                                                           
