无水奶油
Anhydrous Milk Fat

无水奶油是由新鲜牛乳，以先进的技术分离处理，经杀菌制成的乳香味浓郁的淡黄色乳脂。
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· 典型应用

糖果制品
巧克力
焙烤食品

乳饮料

冰淇淋

调味品

汤料
· 特点与优点

风味纯正

奶香味浓郁

口感柔和

无化学添加剂

· 产地
欧洲

新西兰

澳洲

美国

黑龙江

内蒙古等
· 理化指标

	项目
	单位
	限定值

	水分
	％
	<0.2

	乳脂肪
	％
	>99.8

	游离脂肪酸
	％
	<0.3

	过氧化值
	meq,O2/kg
	<0.5

	风味
	新鲜奶油风味

	颜色
	均匀的淡黄色

	结构
	柔软, 无油水分离

	菌落总数
	cfu/g
	<50000

	大肠菌群
	MPN/100g
	<90

	致病菌
	/25g
	无


· 包装

净含量190kg，食品等级金属制桶，充氮气保护。
· 保质期
生产日期后12-24个月

· 储藏条件

低温干燥处保存。相对湿度<75%，温度<25℃。
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