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% 90 DEMINERALIZE PEYNIR ALTI SUYU TOZU

Uriin Tanim

Maybi Demineralize % 90, azaltilmis mineral igerigi ile taze peynir alt1
suyundan imal edilmis serbest akim tirliniidiir.

Maybi Demineralize % 90, 6zellikle ¢ikolata, dondurma, yogurt sanayi

i¢indir.
| URUN OZELLIKLERI |
STANDART METOD
Duyusal Tat ve Koku Kendine has tat, koku ve aromada

Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikler

Mikrobiyolojik
Ozellikler

Ambalaj

Depolama ve Raf
Omrii

Giilnara UZUN
(Gida Miih.)

Goriiniis ve Renk

Nem

Protein(faktor 6.38 kj)
Laktoz

Kiil

Tuz

Yag

Asitlik (L.A)

pH (% 10’luk solisyon)
Coziiniirliik indeksi
Temizlik

St. Toplam bakteri (adet/gr)

Koliform (adet/ 0.1gr)
Kiif ve Maya (adet/ 0.1gr)
E.coli (adet/gr)
Salmonella (adet/25 gr)

Krem — agik sar1

max % 3
%7- 10
%76- 83
max % 2.5
max % 0.8
max % 1
max % 0.2
6.0-6.4

% 98

A-B

<50.000
<1

<10
negatif
negatif

IDF Standard 26: 1964
IDF Standard 20B: 1993
Hesaplama

IDF Standard 90: 1986
Mohr metodu

Gerber/ Teichert Metod
ADMI: 1971

pH metre

ADPI

ADPI

Plate Count Agar
Fluorocult VRB Agar
YGC Agar

Fluorocult VRB Agar
Selenit- cystin Broth&
Siilfite Agar

25 kg net polietilen i¢ torbalar, disinda 3 kat kraft kagit torba

Optimal depolama kosullarinda ( serin, kuru, kokusuz, 10- 45 °C’de nispi
nem % 65’in altinda) orijinal paketinde, agilmadan 12 ay.




