СПЕЦИФИКАЦИЯ

ПАТОКА 
Общие сведения: 
ПАТОКА -  сладкий продукт, получаемый осахариванием (гидролизом) крахмала (главным образом, картофельного и кукурузного) разбавленными кислотами с последующим фильтрованием и увариванием сиропа. Патока обладает способностью повышать растворимость сахарозы — задерживать её кристаллизацию, что обусловливает широкое применение её в пищевой промышленности. 
	     Внешний вид:  прозрачная, вязкая, сладкая на вкус жидкость. Состоит из смеси глюкозы, мальтозы и высших сахаридов и имеет большое количество сортов в зависимости от сочетаний этих углеводов. 

      Физико-химические свойства патоки 

	№

п/п
	Показатель
	Норма и характеристика

	
	
	

	1
	Вид патоки
	Карамельная 

кислотная

	2
	Внешний вид
	Густая и вязкая

жидкость

	3
	Вкус и запах
	Свойственный патоке, 

без постороннего 

 привкуса и

запаха

	4
	Прозрачность
	Прозрачная.Допускается опалесценция

	5
	Цвет: визуальная оценка
	От бесцветного до бледно-желтого

	6
	Массовая доля сухого вещества, %, не менее
	78,0

	7
	Кислотность,  смЗ, не более
	15

	8
	Массовая доля редуцирующих веществ в пересчете на сухое вещество (глюкозный эквивалент.DE), %
	36-44

	9
	Массовая доля общей золы в пересчете на сухое вещество, %, не более
	0,4

	10
	Водородный показатель рН
	4,0-6,0


Упаковка: железная бочка, евроведро, карт/навивн. Барабан.
