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SCHEDA TECNICA

GLUTINE DI FRUMENTO
Cod. 110015

DESCRIZIONE

Glutine di frumento di grado alimentare.

Frazione proteica insolubile ricavata con mezzi fisici dalla farina di frumento. Il glutine di frumento, dopo
idratazione, assicura eccellenti e peculiari proprieta visco-elastiche agli impasti di pane e prodotti simili.

ASPETTO

Polvere fine di colore beige, con odore e sapore tipici di frumento.
SPECIFICHE

Umidita max. 10 %
Proteine (NX5,7) min. 75 %
Ceneri max. 1,5 %
Densita compattato tipico 720 g/l
Assorbimento acqua min. 150 %
Capacita di legare l'acqua tipico 1,5 ml/g
Granulometria: > 0,2 mm max. 2 %
Granulometria > 180 micron max. 2 %
Granulometria: >212 mm max. 2 %

INFORMAZIONI MICROBIOLOGICHE

Carica batterica totale max. 10.000 CFU/g
Muffe max. 500 CFU/g
Lieviti max. 500 CFU/g
Salmonella assente/25¢g

ETICHETTA CONSIGLIATA

Glutine di frumento.

CONFEZIONAMENTO

Sacchi di carta da 25 kg/netto.

CONSERVAZIONE

Il prodotto, se stoccato nelle confezioni originali chiuse, in luogo fresco, asciutto ed al riparo dalla luce diretta, si
conserva inalterato per 2 anni dalla data di produzione.
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Le indicazioni riportate nella presente scheda, pur essendo accurate e redatte al meglio delle nostre attuali conoscenze, rivestono solo carattere informativo e ci sollevano da
qualsiasi responsabilita in merito all’'utilizzo del prodotto in oggetto. Metodi di analisi disponibili su richiesta.
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GLUTINE DI FRUMENTO
Cod. 110015

ALLERGENI - OGM - TRATTAMENTI IONIZZANTI

Sl

NO NOTE

Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (farro e grano khorasan), segale, orzo,
avena o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati*

100% glutine

Crostacei o prodotti a base di crostacei*

Uova e prodotti a base di uova*

Pesce e prodotti a base di pesce*

Arachidi e prodotti a base di arachidi*

Soia e prodotti a base di soia*

Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)*

Frutta a guscio, cioé mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus
avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di anacardi (Anacardium
occidentale), noci di pecan (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), noci del
Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del
Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati*

XX [ X [X X | X |X

Sedano e prodotti a base di sedano®

Senape e prodotti a base di senape*

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo*

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10
mg/l espressi come SO2*

X | X | X [X

Lupini e prodotti a base di lupini*

x

Molluschi e prodotti a base di molluschi*

0O.G.M. o derivati da O.G.M. (conformita ai Reg. CE 1829/2003 e
1830/2003)

Trattamento con radiazioni ionizzanti

Coloranti (Direttiva 94/36/CE).

*Regolamento CE 1169/2011 e successivi aggiornamenti.

Pagina 2 di 2

Rev.07 del 07/04/2017

Le indicazioni riportate nella presente scheda, pur essendo accurate e redatte al meglio delle nostre attuali conoscenze, rivestono solo carattere informativo e ci sollevano da

qualsiasi responsabilita in merito all’'utilizzo del prodotto in oggetto. Metodi di analisi disponibili su richiesta.




