Melasa repna - pro lihovary - specifikace vyrobku

Nézev vyrobku

Melasa fepna — pro lihovary

Charakteristika vyrobku

Vedlejsi vyrobek pti vyrobé cukru, obsahujici zbytky sirupt z vyroby a
rafinace cukru z cukrovky.

Ucel uziti

Pro lihovary

Zakladni pouzitd surovina

Repa cukrova, voda

Zakladni znaky
technologického postupu

Repa cukrova, cukrovka je zékladni surovinou, z niZ se primyslové
izoluje cukr-sachar6za. Technologicky postup je rozdélen do nékolika
fazi:

1. pfiprava a zpracovani suroviny
2. téZeni §tavy (extrakce)

3. Cisténi Stavy a filtrace (epurace)
4. odpatfovani

5. krystalizace

6. odstred’ovani

Senzorické pozadavky

Barva a vzhled — tmavohnéda az hnédoc¢erna

Chut’ — charakteristicka, horce sladka

Viné — typicka, bez cizich pacht

Konzistence — husta, sirupovita kapalina, mize obsahovat drobné
krystalky sacharozy.

Melasa zpénéna, zkaramelizovana , infikovana nebo obsahujici hrubé
mechanické necistoty nesmi byt dodavana pro zpracovani ve
fermentacni vyrobé.

Deklarované znaky dle
CSN 56 5840

Susina refraktometricky min 75%
Sacharoza polarimetricky min 43%

( pro vyrobu lihu a drozdi min.46 % )
Invertni cukr max 2,5%

( pro vyrobu lihu a drozdi max.1 % )

Konduktometricky popel min 9%
Siti¢itany jako oxid sificity max 0,1 %
pH 7,1 az 8,8

( pro vyrobu lihu a drozdi 7,1 az 8,5)
dusitany negativni
vapenaté a hofecnaté soli jako oxid vapenaty max. 1,0 %
tékavé kyseliny jako kyselina octova max. 0,8 %

Mikrobiologické
pozadavky

Celkovy pocet mikroorganizmi v 1 g nejvyse 10 000

Baleni vyrobku (véetné
charakteristiky)

Melasa se dodava v nadrzich (auto-cisternach, vagénovych cisternach),
v sudech, nebo jinych vhodnych nadobéach. Vsechny obaly musi byt
v dobrém stavu a uvnitf ¢isté a mikrobiologicky nezavadné.




Zpisob distribuce vyrobku

Melasa se piepravuje v cisternadch nebo v sudech. Dopravni prostfedky
splitujici hygienické pozadavky na ptepravu potravin dle zdkona
¢.110/97 Sb. o potravindch v platném znéni a pozadavky vyhlasky
38/2001 Sb. v platném znéni o hygienickych pozadavcich na vyrobky
uréené pro styk s potravinou — pro volné lozené zbozi.

Podminky skladovéani

Melasa se skladuje v uzavienych, ¢istych, mikrobiologicky nezavadnych
melasovych tancich, Zeleznych nadrzich nebo sudech. Neni dovoleno
ptidavat ptisady pred vyskladnénim.

Skladuje se pfi teploté nejvyse 35°C , pH skladované melasy musi byt
minimalné 8, je zakazano fedit melasu vodou.

Minimalni trvanlivost

Pti dodrzeni skladovacich podminek je trvanlivost 2 mésice od data
expedice.

Melasa Fepna - krmna surovina - vyrobek z primyslového
zpracovani cukrovky

Cukrovar Prosenice

Specifikace vyrobku

Nazev vyrobku

Melasa fepna — krmna surovina — vyrobek z prumyslového zpracovani
cukrovky

Registracni Cislo vyrobce

800666

Evidencéni ¢&islo

800666-01

Charakteristika vyrobku

Vedlejsi vyrobek pti vyrobé cukru, obsahujici zbytky sirupii z vyroby a
rafinace cukru z cukrovky.

Krmna surovina je produkt rostlinného nebo zivocisného ptivodu, jejichz
hlavnim ucelem je uspokojit nutri¢ni potiebu zvitat.

Ucel uziti

Pro krmné tcely

Krmny navod

Krmna surovina uréena k pfimé spotfeb€ nebo pouzivana k vyrobé
krmnych smési pro domaci a hospodarska zvirata.

Zakladni pouzita surovina

Repa cukrova, voda

Zakladni znaky
technologického postupu

Repa cukrova, cukrovka je zakladni surovinou, zniz se priamyslové
izoluje cukr-sachar6za. Technologicky postup je rozdélen do vice fazi:

. ptiprava a zpracovani suroviny

. t€Zeni §t’avy (extrakce)

. Cisténi Stavy a filtrace (epurace)

. odpatovani

. krystalizace

. odstfed’ovani

OO WN -

Deklarované znaky dle
natizeni EU 767/2009

Veskeré cukry vyjadiené jako sachardza,

Vlhkost je - 1i vyssi nez 28 %

Nerozpustny podil popela v HCI, je-li jeho obsah vyssi nez 3,5 %
V susing




Nezadouci latka Max obsah v mg/kg /ppm/ krmiva
o0 vihkosti 12 %
Arzen 2
Olovo 10
Fluor 150
Rtut’ 0,1
Kadmium 1
Aflatoxin B1 0,02
Kyselina kyanovodikova 50
Aldrin 0,01
Chlordan 0,02
Chemické pozadavky DDT 0,05
Endosulfan 01
Endrin 0,01
Heptachlor 0,01
Hexachlorbenzen HCB 0,01
Hexachlorcyklohexan HCH
alfa izomery 0,02
beta izomery 0,01
gama izomery 0,2
Dioxin 0,75 ng WHO-PCDD/F TEQ /kg
Suma  dioxint a  PCB]| 1,25 ng WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/kg
s diox.efektem
Baleni vyrobku (véetn& Melasa se dodava v nadrzich (auto-cisternach, vagonovych cisternach),

charakteristiky)

v sudech, nebo jinych vhodnych nadobach. VSechny obaly musi byt
v dobrém stavu a uvnitf ¢isté a mikrobiologicky nezavadné.

Zpusob distribuce vyrobku

Melasa se prepravuje v cisternach nebo v sudech. Dopravni prosttfedky
spliiujici hygienické pozadavky na ptepravu krmiva

Podminky skladovani

Melasa se skladuje v uzavtenych, Cistych, mikrobiologicky nezavadnych
melasovych tancich, Zeleznych nadrzich nebo sudech. Neni dovoleno
pridavat ptisady pred vyskladnénim.

Skladuje se pii teploté nejvyse 35°C , pH skladované melasy musi byt
minimalné 8, je zakazano fedit melasu vodou.

Minimalni trvanlivost

Pti dodrzeni skladovacich podminek je trvanlivost 2 mésice.




