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Nordic Sugar
Member of Nordzucker Group

Flydende Invertsukker

Flydende Invert LF 68 %
Sukkeroplgsning 77

Flydende Invert 73 %
SFD oplgsning 72 %

S-Invert 70 Sukkeroplasning

Produktegenskaber

Vandige oplgsninger med forskellig sammenseetning
af sukkerarterne (sakkarose-glukose-fruktose) og
i forskellige kvaliteter.

Tallet i produktbetegnelsen angiver tarstofindholdet.

Sammensatningen af sukkerarterne har indvirkning
pa oplgsningens sgdme og evne til at fremhaeve smag
og aroma i forskellige produkter.

Flydende Invert LF 68 %, Flydende Invert 73 % og
S-Invert 70 Sukkeroplgsning er fuldsteendig inverterede.

Produkterne opfylder hgje krav med hensyn til den
mikrobiologiske kvalitet.




Ved lav pH-vaerdi kan oplgst sakkarose helt eller delvis hydrolyseres til invertsukker (lige dele glukose og fruktose) ved brug af enzymer eller ionbyttere.
Denne proces kaldes invertering. Ved blande sakkarose og invertsukker kan man opna et hgjere terstofindhold i oplgsningerne end i rene sakkaroseoplgsninger.
Forholdet mellem invertsukker og sakkarose er vigtigt og skal tilpasses i forhold til risikoen for krystallisering ved forskellige temperaturer.

Anvendelsesomrader

Produktfordele i produktionen

e Drikke e Konfekture

e Is- og mejeriprodukter e Konserves
e Konditori- og bageriprodukter ¢ Fermentering

Produktfordele ved anvendelse

e Anvendes sammen med andre sukkerprodukter i f.eks.
konfekture for at forhindre krystaldannelse og forbedre
holdbarheden og smagen.

¢ Ved anvendelse af en allerede inverteret oplgsning
i produkter med en lav pH-veerdi reduceres risikoen for,
at det feerdige produkt forandres under opbevaring,
f.eks. eendret smagsprofil i drikke.

e Produkternes indhold af fruktose fremhaever beer-
og frugtsmagen i f.eks. saft.

Produktudvikling

Nordic Sugar arbejder hele tiden pa at forbedre produk-
ternes kvalitet og anvendelse. Mange kunder henvender
sig til os allerede pa et tidligt tidspunkt for at fa hjeelp til
at udvikle og tilpasse sukkerprodukter. Vi udvikler ogsa
blandinger, hvor sukkerprodukter kombineres med andre
sgdemidler og fadevareingredienser.

Flydende feerdiginverterede oplgsninger, halvfabrikata,
giver en lettere handtering med feerre procestrin.

Produkterne er klar til brug.

Forskelligt terstofindhold kan medfgre energi- og
tidsbesparelser i produktionsprocessen.

Anbefalet lagring

Bar opbevares ved stuetemperatur, da en lavere tempe-
ratur medfgrer risiko for krystallisering. En hgj opbeva-
ringstemperatur bgr undgas, da det kan indebeere
misfarvning af produkterne. Anbefalet opbevaring:

Se tabellen.

Ved bulkhandtering anbefales det at anvende to tanke,
sa nye leverancer kan fyldes pa en rengjort tank.

Nye oplasninger ber aldrig haeldes oven i lagrede
oplasninger, hvis ikke tanken er under Iabende mikro-
biologisk kontrol.

Lagertankene bgr veere forsynet med ventilation
(hvor filtreret luft bleeses ind) for at undgéa kondens
og mikrobiologiske problemer.

Rerledninger, pumper og lagertanke bgr veere af
syrefaste materialer.

Mikrobiologiske vardier, maks. CFU/10 g D.S.E*
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Flydende Invert LF 68 % maks 4 min 32 min 32 maks 120 1,33 130 80 ca 2 uger < 50 °C 200 10 10
Flydende Invert 73 % maks 4 ca 35 ca 34 maks 150 1,37 590 120 ca 2 uger < 50 °C 200 10 10
Sukkeroplgsning 77 23-31 22-26 22-26 maks 60 1,39 2 400 400  maks 1 maned < 35 °C 200 10 10
SFD oplesning 72 % ca 29 ca22 ca2l maks 25 1,35 600 100 ca 2 uger < 50 °C 200 10 10
S-Invert 70 Sukkeroplgsning maks 3,5 34-36 32-34 maks 60 1,34 200 maks 55 1 maned 25-30 °C 200 10 10

* D.S.E = Dry Sugar Equivalent (tersukkermaengde)

Tabellens veerdier er vejledende. Laes mere om oplgsninger i produktbladene om Sakkaroseoplasninger og Sirup.
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