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Skystoji sacharozé

Cukraus tirpalas 65%
Cukraus tirpalas 67%
Skystasis cukrus SFL 65%

EkologisSkas skystasis cukrus 62%

EkologiSkas skystasis cukrus 65%
Ekologiskas skystasis cukrus 67%

Produkto savybés

|vairGs vandeniniai sacharozés tirpalai. Paruosti naudoti.

Skaicius prie produkto pavadinimo nurodo sausos
medZiagos kiekj procentais.

Skystoji sacharozé atitinka auksciausius mikrobiologinés
kokybés standartus.

Cukraus tirpalas 65 ir 67% yra skaidris, bespalviai,
neutralaus saldaus skonio be jokiy kitokiy kvapy.
Siuose tirpaluose néra gumulus sudaranciy medziagy.

Skystasis cukrus SFL 65%, Ekologiskas skystasis cukrus
62, 65 ir 67% yra ryskesnés spalvos ir stipresnio skonio.

Skystoji sacharozé tiekiama jvairios temperattros — ir
karsta, ir salta.




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

Naudojimas

e Lyginant su biriuoju cukrumi, skystoji sacharozé palen-

e Skystoji sacharozé pagreitina gamybos procesa ir
puikiai tinka maisto produktams, kuriy sudétyje yra
vandens.

DaZniausiai naudojama lengvyju gérimy pramonéje,
taip pat ledy, pieno produkty ir bakaléjos produkty
gamyboje.

Cukraus tirpalas 65 ir 67% tinka gaminant auk3ciausios
kokybés gérimus, kuriuose neturi susidaryti gumuliniy
medZiagy.

Skystasis cukrus SFL 65% naudojamas gaminant
skoniu ir spalva iSsiskiriancius produktus, pvz.,
marmelada, uogiene, marinuotas darZoves, padaZzus,
ir garstycias.

Skystoji sacharozé tai pat gali bati naudojama ne
maisto produktams, pvz., pramoninés fermentacijos
substratams.

Gaminio naudojimo pranasumai

gvina darba, leidZia labiau automatizuoti gamybos
procesa ir pasiZzymi daugybe kity privalumuy, pvz.,
gaminiams suteikia vientisumo, sumaZina nuostolius ir
pagerina darbo salygas.

e Skirtingas sausos medZiagos kiekis ir skirtinga pateikia-

mo produkto temperatiira sutaupo daug laiko ir
energijos gamybos proceso metu.

e Skystoji sacharozé yra filtruojama ir pasterizuojama.

Laikymo salygos

e Galutiniam produktui skysta sacharozé suteikia
vientisuma.

EkologiSkas skystasis cukrus 62, 65 ir 67% tinka
naudoti gaminant ekologiskus gérimus ir kitus

» Laikymo trukmé yra trumpa, Zr. lenteléje.

 Laikant didelj kiekj patariama turéti dvi talpas. SvieZia

produkta patariama pilti j Svarig tapa. Jei talpos su
senesniais cukraus tirpalais nebuvo reguliariai tikrina-
mos dél mikroby, SvieZio produkto j Sias talpas
nepilkite.

* Laikykite kambario temperatiros aplinkoje, nes Zemoje

temperatroje tirpalas gali kristalizuotis. Laikomy auks-
tesnéje nei 50 °C temperatiroje tirpaly spalva gali
pakisti.

* Norint iSvengti kondensavimosi ir mikroby susidarymo,

laikymo talpas reikia ventiliuoti (turi bati jleidZziama

ekologiskus produktus. filtruoto oro).

DidZziausia mikrobiologiné
verté CFU/10 g S.C.E*
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Produkto aprasymas So¢ S92 0 20 ot v e v
Cukraus tirpalas 65% 65 iki 25 1,32 150 2 savaités 200 10 10
Cukraus tirpalas 67% 67 iki 25 1,33 230 3 savaités 200 10 10
Skystasis cukrus SFL 65% 65 iki 75 1,32 150 2 savaités 200 10 10
Ekologiskas skystasis cukrus 62% 62 iki 80 1,30 120 1 savaité 200 10 10
Ekologiskas skystasis cukrus 65% 65 iki 80 1,32 150 2 savaités 200 10 10
Ekologiskas skystasis cukrus 67% 67 iki 80 1,33 230 3 savaités 200 10 10

*S.C.E = sauso cukraus ekvivalentas
Duomenys lenteléje yra tik indikaciniai. Apie kitus didesnio sausos medZiagos kiekio skystuosius produktus placiau skaitykite skysto invertuoto cukraus ir sirupo
ir ekologisko sirupo informaciniuose lankstinukuose.
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