Zageszczony sok jabtkowy AGRICO..

specyfikacja jakosciowa produktu

kod: QSP -07-W3

1. Charakterystyka produktu - Skrobia: nieobecna (metoda MA-07-W1). obowiazuie od:
- Koncentrat bedzie produkowany ze zdrowych, - Barwa i wyglad: klarowny ztocisto-bursztynowy azuj ’
dojrzatych i nie sfermentowanych owocéw, zgod-  sok, typowy dla jabtek 01.08.2001
nie z ogolnie znanymi standardowymi metodami - Zapach i aromat bedg charakterystyczne dla
(GMP, HACCP), przy uzyciu enzymow, srodkéw czystych (bez dodatkow) jabtek, bez obcych . .
klarujacych, dodatkéw filtracyjnych odpowiednich i innych zapachow. zaktualizowano:
przy produkcji srodkéw spozywczych. - Smak: typowy dla swiezych, dojrzatych jabtek. 19.06.2006

- Produkt jest wytwarzany wytacznie z okreslone-
go owocu i nie zawiera zadnych innych dodatkow,
barwnikéw, cukrow i srodkéw konserwujacych 7. Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia
poza wspomnianymi powyze;. - w mg/l soku odtworzonego 11,2°Bx nie wigce;j
niz: kadm 0,02; otéw 0,05; arsen 0,1; rte¢ 0,01;
miedz 5,0; cynk 5,0; zelazo 5,0;
2. Wymagania ogdlne
- Koncentrat bedzie dostarczany w nieuszkodzo- 7a. Patulina
nym opakowaniu (beczki) lub w cysternach. - w pg/l soku odtworzonego do 11,2°Bx nie wiecej
- Zaakceptowane przed dostawg probki, bedg skta-  niz: 30
dowane w zamrozeniu jako materiat referencyjny.
- Pozostatosci pestycydow i radioaktywnos¢ bedg
w produkcie ponizej limitéw wyznaczonych przez 8. Wymagania mikrobiologiczne

prawa miedzynarodowe. - Ogolna liczba drobnoustrojow: max. 300 w g
- Koncentrat nie moze zawiera¢ zadnych genetycznie - Drozdze: max. 100 w g

modyfikowanych organizmow jakiegokolwiek typu. - Plesnie: max. 50 w g
- Produkt nie bedzie zawierat zadnych innych - Bakterie termoodporne: nieobecne w 10 g

barwnikow, niz te pochodzace z samego owocu.
- Koncentrat i aromat nie bedzie zawierat Zadnych
dodatkow smakowych, identycznych z naturalnymi, 9. Opakowanie
syntetycznych lub pochodzacych z innego owocu. - w przypadku uzycia do transportu cysterny opa-
- Koncentrat nie zawiera srodkéw konserwujacych.  kowanie powinno by¢ czyste, przed zatadunkiem
musi zosta¢ przedstawiony certyfikat mycia, a po
zatadunku cysterna jest zaplombowana.
3. Przeznaczenie - w przypadku beczek opakowanie jest neutralne
- Koncentrat przeznaczony jako produkt wyjsciowy (wielowarstwowe worki aseptyczne lub transpa-
do produkcji sokéw owocowych i napojoéw, win oraz  rentne o pojemnosci 250 kg oraz worek ostono-

jako dodatek do innych srodkéw spozywczych. wy). Beczki oznaczone nastepujgcymi danymi:
= producent = kraj pochodzenia
4. Charakterystyka koncentratu = nazwa produktu = dane zdolnosci odtwarzania
- ° Brix (przy 20°C, nie skorygowany): 64 — 72 = dodatki = przechowywanie
(metoda MA-01-W2) « kod produktu = data produkgji

- Kwasowos$¢ miareczkowa: min. 1,4% w/w (jako
kwas jablkowy, miareczkowana do punktu konco-
wego przy pH 8,1) (metoda MA-02-W2)
- Barwa (metoda MA-09F-W2):
min. 30%T

- Przepuszczalnos$¢ (metoda MA-09F-W2):
min. 90%T
Cel: > 95

= brix = waga netto

- po napetnieniu beczka powinna by¢ zaplombowana

10. Warunki sktadowania i transport

- Koncentrat jabtkowy musi by¢ schtodzony natych-
miast po produkcji i zapakowaniu. ; _

- Temperatura podczas sktadowania musi by¢ VRN o ey
nizsza niz +4°C. P ST

- Temperatura podczas transportu preferowana o
max. +10°C g =

R

5. Przydatnos$¢ do spozycia
- 2 lata od daty produkcji w temperaturze ponizej +4°C.

6. Charakterystyka soku rozcienczonego(11,2°Bx) ¢ .
- Parametry chemiczne powinny zawierac si¢ et 7
w granicach okreslonych w literaturze (wartosci ’ /,
PN, wg Dz.U., AIUN i innych Miedzynarodowych e g
Standardéw dla produktow spozywczych). ; B e
- Sok nie bedzie zawierat mgietek, smug, ktebkow & o
i materiatow nierozpuszczalnych (MA-08-W1). p { ok VE (3
- Zmetnienie: max. 5 NTU (MA-04-W2). ;
- Pektyny: nieobecne (MA-06-W1). _
- Sok bedzie stabilny zgodnie z testem cieplnym (MA - X
-08-W1) i z testem w chtodzie (metoda MA-08-W1). \ ﬁ*
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