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Skystasis invertuotas cukrus

Skystasis invertuotasis cukrus LF 68% Skystasis invertuotasis cukrus 73%
Skystasis cukrus 77 Skystasis cukrus SFD 72%
Skystasis invertuotosios sacharozés cukrus 70

Sttt / Produkto savybés

Skysti invertuoto cukraus tirpalai skiriasi vienas nuo kito
inversijos produkty sudétimi (sacharozé - gliukozé -
fruktozé arba gliukozé - fruktozeé) ir kiekiu.

Skaicius prie produkto pavadinimo nurodo sausos
medZiagos kiekj procentais.

Cukraus tipu derinys daro poveikj tirpalo saldumui ir
puikiai pagerina jvairiy produkty skonj ir aromata.

Skystas invertuotasis cukrus LF 68%, skystas invertuota-
sis cukrus 73% ir skystas invertuotosios sacharozés
cukrus 70 yra visiskai invertuoti.

Produktas atitinka auk3ciausius mikrobiologinés kokybés
standartus.



Jei pH yra mazas, iSskaidyta sacharozé su fermentais ir jony apsikeitimu gali iki galo arba i$ dalies hidrolizuotis invertuojant cukry
(lygios gliukozes ir fruktozés dalys). Sis procesas vadinamas inversija. Lyginant su grynos sacharozés tirpalais galima gauti
didesnj sausos medZiagos kiekj sumaisius sacharoze su invertuotuoju cukrumi.

Invertuotojo cukraus ir sacharozés santykis yra svarbus ir gali bati reguliuojamas atsizvelgiant j kristalizavimosi rizika esant skirtingoms temperatiroms.

Naudojimas

e Gérimams e Saldumynams
e Pieno produktams, ledams e

Fermentuotiems
produktams

» Konditerijai ir kepiniams .

Gaminio naudojimo pranadumai

Konservuotam maistui

e Norint iSvengti kristalizavimosi, pagerinti skonj ir
pailginti gaminio vartojimo laika, invertuota cukry
galima naudoti su kitais cukraus produktais.

 Invertuotyjy tirpaly naudojimas gaminiuose, kuriy
pH yra Zemas, mazina galutinio produkto pakitimo
rizika laikymo metu, pvz., gérimo skonio pasikeitimo
rizika.

e Fruktozé produktuose sustiprina uogy ir vaisiy skonj,
pvz., sultyse.

Produkto tobulinimas

»Nordic Sugar“ deda visas pastangas, kad pagerinty pro-
dukty kokybe ir ju naudojimo galimybes. Daug klienty
kreipiasi j mus, kai produktas dar tik yra kuriamas, kad

padéty pagerinti ir pritaikyti cukraus produkty panaudoji-
ma. Taip pat pagal uZsakymus gaminame cukraus misi-
nius su kitais saldikliais ir maisto priedus.

Pranasumai naudojant gamyboje

Invertuotieji skysciai ir pusgaminiai palengvina darbg
ir mazina gamybos proceso veiksmy skaiciy.

Produktas yra paruo3tas naudoti.

Skirtingas sausos medZziagos kiekis padeda taupyti laikg
ir tausoti energija darbo metu.

Laikymo salygos

Laikykite kambario temperatiros aplinkoje, nes Zemoje
temperaturoje tirpalas gali kristalizuotis. Nelaikykite
produkty auk3tos temperattros aplinkoje, nes gali
pakisti spalva. Rekomenduojamos laikymo salygos
nurodytos lenteléje.

Laikyti kambario temperatiroje, nes esant Zemai tem-
peratdrai tirpalas gali kristalizuotis. Nelaikyti produkty
auk3toje temperatiroje, nes gali pakisti spalva. Reko-
menduojamos laikymo salygos nurodytos Zemiau esan-
¢ioje lenteléje. SvieZia produkta patariama pilti j $varia
talpa. Laikant didelj kiekj patariama turéti dvi talpas.
Nepilkite SvieZio tirpalo j jau sandeliuojamo tirpalo liku-
Cius jei talpos mikrobiologiné buklé néra reguliariai
kontroliuojama.

Norint iSvengti kondensavimosi ir mikroby susidarymo,
laikymo talpas reikia ventiliuoti (turi bati jleidziama
filtruoto oro).

VamzdZiai, siurbliai ir laikymo talpos turi bati pagamin-
tos i3 rug3ciai atsparios medZiagos.

DidZiausia mikrobiologiné
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Skystasis invertuotasis cukrus LF 68% iki 4 iki32  nuo32 iki 120 1,33 130 80  apie 2 savaites <50°C 200 10 10
Skystasis invertuotasis cukrus 73% iki 4 apie 35  apie 34 iki 150 1,37 590 120 apie 2 savaites <50°C 200 10 10
Skystasis cukrus 77 23-31 22-26 22-26 iki 60 1,39 2 400 400 iki 1 ménesio <35°C 200 10 10
Skystasis cukrus SFD 72% apie 29 apie 22 apie 21 iki 25 1,35 600 100 apie 2 savaites <50°C 200 10 10
Skystasis invertuotosios

sacharozeés cukrus 70 iki 3,5 34-36 32-34 iki 60 1,34 200 iki 55 1 ménesj 25-30°C 200 10 10

*S.C.E = sauso cukraus ekvivalentas

Duomenys lenteléje yra tik indikaciniai. Placiau apie 3iuos tirpalus skaitykite skystosios sacharozés ir sirupo informaciniuose lankstinukuose.
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