
ПОКАЗАТЕЛИ СТОЙНОСТ МЕТОД НА АНАЛИЗ
I. ОРГАНОЛЕПТИЧНИ ПОКАЗАТЕЛИ
1. Цвят бял до светлокремав БДС 754 - 80
2. Мирис Характерен за

пшениченото брашно,
приятен без мирис на
плесен, на запарено и

друг несвойствен мирис

БДС 754 - 80

3. Вкус Да не се установява
неспецифичен, горчив,
кисел и друг страничен

привкус

БДС 754 - 80

II. ФИЗИКО - ХИМИЧНИ ПОКАЗАТЕЛИ
1. Влага, % (при зимни условия –до 15.0 %) До 14.5 БДС 754 - 80
2. Пепел обща, % 0.50 - 0.56 БДС 754 - 80
3. Мокър глутен еластичен, не лепкав, не 

къслив
БДС 754 - 80

4. Добив мокър глутен, % Над 25 БДС 754 - 80
5. Отпускане на глутена, mm не повече от 8 БДС 754 - 80
6. Надсявка над копринено сито №8, % до 1 БДС 754 - 80
7. Надсявка над копринено сито №9, % до 8 БДС 754 - 80
8. Примеси и чужди тела не се допускат
ІІІ. МИКРОБИОЛОГИЧНИ ПОКАЗАТЕЛИ
1. Патогенни микроорганизми не се допускат БДС 15090 - 80
2. АЛЕРГЕНИ съдържа глутен
3. Продуктът не съдържа ГМО

КАЧЕСТВЕНА СПЕЦИФИКАЦИЯ НА БРАШНО ТИП “500”
ЗА ХРАНИТЕЛНИ ЦЕЛИ


