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1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
Maltodekstryna jest produktem enzymatycznej depolimeryzacji wodnej zawiesiny

skrobi ziemniaczanej przeznaczonej do celéw spozywczych.
Stanowi mieszanine polisacharydéw (ok. 30- 70% maltozy) i oligosacharydéw.

1.1. Podziat produktu w zaleznosci od stopnia hydrolizy uzytej skrobi rozréznia sie
nastepujace rodzaje maltodekstryn:

- niskoscukrzona - N
- $rednioscukrzona - S
- wysokoscukrzona - W

2. SKLAD SUROWCOWY
- skrobia ziemniaczana,

- enzym - ciekty preparat alfa-amylazy hydrolizujacy skrobie.

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1. Parametry fizykochemiczne.

Cechy Parametry jakosciowe Metodyka badan
Maltodekstryna N | s | w
Postac¢ sypki proszek TJ.6
Barwa biata do lekko kremowej TJ.6
Smak posmak stodyczy do stodkiego | ZN-A/16-2002/M-2
Zapach typowy dla maltodekstryny | ZN-A/16-2002/M-2
Rozpuszczalno$¢é w wodzie catkowita TJ.6

Zanieczyszczenia
mechaniczne

niedopuszczalne

ZN-A/05-2002/S-4

Wilgotno$¢ %

max. 10

ZN-A/18-2002/M-4

Zawartos¢ popiotu
w suchej substanciji %

0,2+0,4

PN-EN ISO 3593:2000

Wartos$¢ pH

5+7

ZN-A/19-2002/M-5

Zawartosc¢ cukrow
redukujacych

w suchej substancji

w przeliczeniu na glukoze
(DE-réwnowaznik glukozowy)

5+11 11+20 |20+30

ZN-A/20-2002/M-6

Zawartosc¢ substancji
mineralnych
nierozpuszczalnych

w 10% kwasie solnym,
nie wiecej niz (% )

0,1

ZN-A/09-2002/S-8
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Zawarto$¢ metali w mg/kg:
arsen (As) mniej niz 0,100 PN-EN 15763:2010
otéw (Pb) mniej niz 0,100 PN-EN 15763:2010
cynk (Zn) mniej niz 0,80 PB-223/ICP, wyd. 4
z dn. 29.12.2022
kadm (Cd) mniej niz 0,01 PN-EN 15763:2010
rte¢ (Hg) mniej niz 0,01 PN-EN 15763:2010
miedz (Cu) mniej niz 0,30 PB-223/ICP, wyd. 4
zdn. 29.12.2022
zelazo (Fe) mniej niz 8,00 PB-223/ICP, wyd. 4
zdn. 29.12.2022

3.2. Parametry mikrobiologiczne.

Metodyka badan

Cechy

Parametry jako$ciowe

Ogélna liczba drobnoustrojéow w 1g

mniej niz 10 - 1000 jtk

PN-EN ISO
4833-2:2013-12

Liczba drozdzyw 1 g

nie wiecej niz 50 jtk

PN-ISO 21527-2:2009

Liczba plesniw 1 g

nie wiecej niz 50 jtk

PN-ISO 215627-2:2009

Liczba Bacillus cereus w 1 g

nie wiecej niz 10 jtk

PN-EN I1SO 7932:2005

Bakterie z grupy coliw 1 g

nie wiecej niz 10 jtk

PN-ISO 4832:2007

Obecnos$¢ Escherichia coliw 1g nieobecne PN-ISO 7251:2006
Obecnosé gronkowcdw koagulazo-dodatnich nieobecne PN-EN ISO
(Staphylococcus aureus i inne gatunki) w 1 g 6888-3:2004+AC:2005
Obecnoé¢ Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO
6579-1:2017-04
Obecnosc¢ beztlenowych bakterii nieobecne PN-A-75052-10:1990

przetrwalnikujgcych redukujacych
siarczynyw 1g

Liczba bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae w 1 g

nie wiecej niz 10 jtk

PN-EN ISO
21528-2:2017-08

4. WARTOSC ODZYWCZA W 100g PRODUKTU

- Wartos¢ odzywcza - 400 kcal/1680 kJ

5. OSWIADCZENIE O ALERGENACH | GMO
Maltodekstryna nie zawiera sktadnikéw alergennych.

Maltodekstryna nie jest modyfikowana genetycznie i nie zostata wytworzona

z surowcoéw genetycznie modyfikowanych.

6. PRZEZNACZENIE KONSUMENCKIE

- no$nik w procesie suszenia barwnikéw, aromatow i sokow,
- do produkcji koncentratéw spozywczych, zup, soséw, przypraw itp.
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- sktadnik wszelkiego rodzaju pomad i przektadek w wyrobach cukierniczych
zabezpieczajacy je przed twardnieniem i krystalizacjg cukrow,

- do wyrobow ciastkarskich i piekarniczych w celu przedtuzenia $wiezosci,

- do stabilizacji konsystencji majonezow,

- do powlekania tabletek,

- sktadnik napojéw odzywczo-wzmacniajgcych,

- do produktow dietetycznych,

- do kreméw mrozonych, lodéw w proszKu, itp.

- do produkcji zywnosci dla dzieci (mleko modyfikowane, sktadnik odzywek dla
niemowlat) maltodekstryna stanowi dobrze przyswajalny sktadnik weglowodanowy.

7. OPAKOWANIE
Worki papierowe wentylowe a 15 i a 20 kg, wielowarstwowe uktadane na paletach

oraz inne opakowania uzgodnione z odbiorca. Wszystkie stosowane opakowania
posiadajg swiadectwa PZH o dopuszczeniu do kontaktu z zywnoscia.
Oznakowanie opakowania zawiera nastepujgce dane:

a) nazwa i adres producenta

b) oznaczenia produktu wg 1.1

¢) masa produktu netto

d) kod identyfikacyjny wg wzoru: nr palety / nr worka / brygada

e) data produkcji

f) data minimalnej trwatos$ci, poprzedzona wyrazami najlepiej uzyé przed

korncem, podajac dzien, miesigc i rok
g) warunki przechowywania

8. OKRES | WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Maltodekstryne nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach suchych, czystych
i przewiewnych bez obcych zapachéw o wilgotnosci wzglednej powietrza do 75%
i temperaturze do 20°C.

Okres minimalnej trwato$ci wynosi 24 miesigce od daty produkcji.

9. ZALECANE WARUNKI TRANSPORTU

Srodki transportu muszg byé utrzymywane w dobrym stanie technicznym,
zabezpieczajacym przed zanieczyszczeniem i umozliwiajgcym zachowanie wiasciwej
jakosci zdrowotnej artykutéw, a zwtaszcza uniemozliwiajgce zawilgocenie towaru
(zafoliowane worki na palecie, samochody kryte).

10. DOKUMENT DOSTAWY
Atest jakosciowy

Wszystkie informacje i dane zawarte w powyzszym opisie produktu oparte sg na naszym diugoletnim do$wiadczeniu, popartym
wiedzg naukows. Stuzy¢ moga jednakze tylko i wylgcznie celom informacyjnym. W razie watpliwo$ci udzielimy Paristwu

bardziej szczegétowych informacji i odpowiemy na wszystkie Parfistwa zapytania.

Produkcyjnych

Imie i nazwisko Stanowisko Data Podpis B
Opracowat: Monika Mikulska-Przepiérka | Kicrownik Deiatu 20022025  |Mijuyia- ?‘U‘P"C" Ao,
o . ) . Kierownik Dziatu : v
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X
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