Powder

FARINA DI ORZO MALTATO

SCHEDA TECNICA N°21/b ed.n°04 del 30/10/2018

Descrizione: farina di orzo maltato,

Ingredienti: orzo maltato,

Il prodotto, in guanto derivato da orzo maltato, contiene glutine,

Non soggetto ad etichettatura OGM in conformita ai Regolamenti CE 1829/2003 e 1830/2003,

_
Asim polvere fine campione
Y Odore caratteristico campione
Y Sapore caratteristico campione
' Colore nocciola campione
© CARATTERISTICHE CHIMICHE
& Umnidita 1.0 max 8,0 B/100g tg. (")
i Cenerl 21 max 2,5 g/100g 5.5 "
1 Sostanze azotate (Nx 6,25) 11,0 min 10,0 g/100g 5.5 {*)
(% Zuccheri riducenti espressi come maltosio 11,0 min 10,0 g/100g 5.5 (*)
O pH 5.7 5,5=6,0 sol. 10 % *)
1 potere diastasico min 14.000 Unith Pollak t.q. (*}
min 465 Windisch Kolbach unit t.q.
min 144 Lintrner unit t.q.
| CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
M Salmonella assente UFC f25¢g {**)
1 Stafilococcus aureus < 100 UFC/ g {**)
~ CONTAMINANTI
¥ Piombo max 0,2 ppm t.q. **)
¥ Cadmio | max 0,05 ppm t.q. **)
 Arsenico max 0,1 ppm t.q. (**)
¥ Mercurio max 0,1 ppm t.q. (**
 Aflatossina B1 | <2 ppb t.q. {**)
® Aflatossina Bl, B2, G1, G2 <d ppb t.q. (**
" Deratossina A <3 ppb t.q. {*"
¥ Residui di pesticidi Regolamento 396/ 2005 /CE e successivi aggiornamenti, t.q. {**)
PWTHTEST _
' Frammenti di insetti | max25 n/50g 9 |

12 mesi dalla data di produzione a temperatura 16-20°C,
Conservare in luogo fresco & asciutto e protetto dai raggi del sole.

[*) Parametro disponibile, su richiesta, sul certificato d'analisi. | metodi adottati sono disponibili su richiesta,
[**) Parametro previsto dal piano di controllo & non incluso sul certificato d'analisi,

Questo documento @ stata verificato dal TM in data 24 Gennaio 2022,
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