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کاربرد: شیرینى هاى دانمارکى و کروسان
ماندگارى محصول: 9 ماه

شـرایط نگهدارى: در محیط خشک و خنک، بدون بو و دور از تابش
مستقیم آفتاب در دماى  25-20 درجه سانتیگراد

بسـته بندى: کارتن هاى 10کیلوگرمى شامل 5 بسته 2 کیلوگرمى

ویژه شیرینى هاى دانمارکى، کروسان و شیرینى هاى لایه اى است.
پلاستیسیته بالایى دارد، قابل انعطاف و شکل پذیرى است و در طى فرآیند لایه لایه شدن ساختار خود را حفظ مى کند.
وجود آب در ساختار این محصول باعث مى شود که در حین فرآیند پخت، بخار آب با فشار زیاد تشکیل شود و لایه هاى 
خمیر از هم فاصله بگیرند. لایه ى روغـنى موجود در شیرینى یا کروسان با جلوگیرى از خروج حباب ها باعث پفُ کردن 

شیرینى و لایه لایه شدن بافت آن مى گردد.
افزایش قابل ملاحظه سرعت و کاهش هزینه هاى تولید شیرینى هاى لایه اى

ایجاد عطر و طعم مطلوب در شیرینى 
سهولت مصرف 

بافت صاف و یکنواخت 
مقاومت کششى بالا

عدم ایجاد ماسیدگى

اطلاعات تکمیلى

اسیدهاى چرب آزاد
پراکسید

رنگ قرمز
نقطه ذوب لغزشى

محتوى چربى جامد در 10 درجه سانتیگراد
محتوى چربى جامد در 20 درجه سانتیگراد
محتوى چربى جامد در 30 درجه سانتیگراد
محتوى چربى جامد در 35 درجه سانتیگراد
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دامنه واحد اندازه گیرى ویژگى هاى شیمیایى


