	 
	                                  ООО «Ингредиент плюс»

Спецификация
Технологическое вспомогательное средство
 «Росмикс закваска дурум»

	



	Описание:
	Смесь содержит пшеничную закваску и дурум (мука твердых сортов пшеницы), что позволяет получить ускоренным способом пшеничный хлеб обладающий ярким вкусом и ароматом, продлевает срок сохранения естественной свежести хлеба. Дозировка 4% к муке.




	Состав:
	Дурум (мука твердых сортов пшеницы), пшеничная закваска, сухие дрожжи, аскорбиновая кислота, ферменты.

	Свойства: 


	Внешний вид – смесь мучная.
Вкус – свойственный муке.
Запах – свойственный муке.
Массовая доля влаги  - 7 % +/- 2 %.

	
Основная рецептура: 





Параметры технологического процесса:


	
	Мука пшеничная в/с или 1сорта
	96

	ТВС "Росмикс закваска дурум"
	4

	Соль
	2

	Сахарный песок
	1 - 2

	Вода 30 ºС
	60 - 65



Продолжительность замеса теста на 2-х скоростных машинах 2-6 минут, при обычном - 15 минут, температура воды 30 ºС, температура теста в конце замеса 30 - 32 ºС. Продолжительность брожения 60 -180 минут, с одной обминкой, при холодном брожении замесить тесто, активировать тесто в условиях цеха 60 минут, затем отправить на брожение в холодильник на 12 – 14 часов, при температуре 4 – 6 ºС. При разделке придать любую форму. Продолжительность расстойки теста 45-70 минут. Время выпечки 25-30 минут при 2000С, посадочная температура 220 – 240ºС, с пароувлажнением (если это позволяет оборудование)



	Пищевая и энергетическая ценность 
(в 100г):
	- энергия
	1279
	кДж / 305 ккал

	
	- белок
	11,8
	г

	
	- углеводы
	59,5
	г

	
	- жиры
	2,2
	г

	
	
	
	

	Хранение:
	В закрытой упаковке в течение 12 месяцев при температуре не выше 25ºС и относительной влажности не более 70%.


	Упаковка:
	6 кг, коробка картонная, 6шт по 1кг.



	Изготовитель:
	ООО «Ингредиент плюс», Россия



