PERMEAT SERWATKI W PROSZKU

OPIS Produkt otrzymany w wyniku suszenia rozpytowego permeatu

PRODUKTU: serwatki po ultrafiltracji, uzyskanego podczas produkcji
stodkiego sera

SPOSOB Produkt jest pakowany po 25 kg netto do wielowarstwowych

PAKOWANIA: papierowych workéw zgrzewanych z wewnetrzng wktadkag

polietylenowg

PARAMETRY FIZYCZNE | CHEMICZNE

BIALKO:

LAKTOZA:

TLUSZCZ:

ZAWARTOSC WODY:

pH:

CZASTKI PRZYPALONE (DYSKI):
POPIOL:

WSKAZNIK ROZPUSZCZALNOSCI:

PARAMETRY MIKROBIOLOGICZNE

OGOLNA LICZBA BAKTERII:
BAKTERIE Z GRUPY COLI:
ENTEROBACTERIACEAE:
PLESNIE | DROZDZE:
SALMONELLA:

LISTERIA MONOCYTOGENES:
ANTYBIOTYKI | INHIBITORY:

WLASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE

BARWA:
SMAK, ZAPACH:

KONSYSTENCJA:

2% - 8%
ok. 80%
max. 1%
max. 4%
5.6 -6.5
Alub B
max. 8.5%
max. 0.5 ml

max. 50.000/g
max. 10 in 1g
max. 10 in 1g
max. 50/g
nieobecna w 25g
nieobecna w 25¢g
nieobecne

jednolita, biatokremowa do zottawej
typowy dla permeatu serwatki

W proszku

proszek




