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ΔΙΑΓΩΝΙΣΜΟΣ 
ECOTROPHELIA 2013
Εθνικός διαγωνισμός για τη δημιουργία 
νέων οικολογικών - καινοτόμων προϊόντων διατροφής.
ΦΟΡΜΑ ΥΠΟΒΟΛΗΣ ΤΕΧΝΙΚΟΥ ΦΑΚΕΛΟΥ

 
Technological Educational Institute of Larissa, 
Department of Food Technology, Karditsa brach

LACTIMEL: dessert with biological rice, biological pasteurized milk, honey and fibers (inulin) without preservatives



1. Presentation of the team and the supervisors
2. Product Presentation






3. Detailed description of the product and Technical characteristics

Specifications of the product lactimel
Γλύκισμα με βιολογικό γάλα, μέλι, φυτικές ίνες και βιολογικό ρύζι. 

Καθαρού  βάρους 180 γρ.

ΣΥΝΘΕΣΗ

Γάλα πλήρες αγελάδος παστεριωμένο 80% (100% Ελληνικό), μέλι, πιστοποιημένο βιολογικό Ρύζι ποικιλίας καρολίνα 4,6%, Άμυλο, Τροποποιημένο άμυλο, Αλάτι,  βανίλια, 

ΣΥΝΤΑΓΗ (RECIPE)

	Α΄ ΥΛΕΣ
	ΜONΑΔΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ
	ΚΙΛΑ
	%

	ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΓΑΛΑ NΩΠΟ
	ΚΙΛ
	120,000
	0,798

	MEΛΙ
	ΚΙΛ
	12,000
	0,080

	ΑΜΥΛΟ ΑΡΑΒΟΣΙΤΟΥ 
	ΚΙΛ
	2,200
	0,012

	ΑΜΥΛΟ ΤΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΟ CLEARAM CH 20
	ΚΙΛ 
	2,000
	0,013

	ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΡΥΖΙ ΚΑΡΟΛΙΝΑ
	ΚΙΛ
	6,700
	0,045

	ΑΛΑΤΙ
	ΚΙΛ
	0,160
	0,001

	ΒΑΝΙΛΙΑ
	ΚΙΛ
	0,027
	0,0002

	ΦΥΤΙΚΗ ΙΝΑ (ΙΝΟΥΛΙΝΗ FRUTAFIT CLR)
	KIΛ
	7,20
	0,05


ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ (ΒΛΕΠΕ ΣΧΕΤΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ)
Ανάμειξη πρώτων υλών, θέρμανση μέχρι βρασμού, συσκευασία, αποθήκευση υπό ψύξη.

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
Αεροστεγής συσκευασία σε  κύπελλο  λευκό από PΡ σφραγισμένο με αλουμινόφυλλο,      Χαρτοτελάρο  12 τεμ. 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΗΣΤΙΚΑ

	Υγρασία
	                  72 ± 2  %


ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	T.P.C
	≤ 5*103 cfu/g

	Yeasts - molds
	≤ 5*102 cfu/g

	Total coliforms
	≤ 102 cfu/g

	Escherichia coli
	≤ 10 cfu/g

	Enterobacteriaceae 
	≤ 102 cfu/g

	Staphylococcus aureus
	≤ 102 cfu/g

	Salmonella sp.
	Απουσία / 25 g

	Listeria monocytogenes
	Απουσία / 25 g  κατά την αποδέσμευση από την επιχείρηση

<100 cfu/g μέχρι την λήξη του προϊόντος 


Το προϊόν είναι σύμφωνο με την κείμενη νομοθεσία και τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.

ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

Το προϊόν έχει γλυκιά γεύση του μελιού, ανοιχτό καφέ χρώμα λόγω της προσθήκης του μελιού (φυσική γλυκαντική ύλη), έχει την υφή κρέμας με συνεκτική δομή.

ΣΗΜΑΝΣΗ

Αναγράφονται επί της συσκευασίας: Ονομασία πώλησης, Κατάλογος συστατικών, Καθαρό βάρος , Χρονολογία ελάχιστης διατηρησιμότητας, Βar code, Συνθήκες συντήρησης, Διαθρεπτική επισήμανση, Εμπορική επωνυμία και διεύθυνση παρασκευαστή στην Ελληνική και Αγγλική γλώσσα.

 ΔΙΑΘΡΕΠΤΙΚΗ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ

Σε 100 γρ προϊόντος                     
     Ενεργειακή αξία /Nutritional value… 117 kcal,                             

     Πρωτεϊνες /Proteins…...……….......... 3,0  γρ                                       

     Υδατάνθρακες /Carbohydrates……… 20,1 γρ                                        

     Λιπαρές ουσίες /Fat…………… ………  2,8 γρ
     Fibers                                           5 γρ                                     

     Υγρασία / Moisture………………..……  73,4 γρ                                      

ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΖΩΗΣ

 Ανάλωση έως: δεκαπέντε (15) ημέρες.

ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ
Διατηρείται στο ψυγείο  στους 4,5 º C μέγιστη θερμοκρασία, μακριά από οσμές και υψηλή υγρασία.


ΛΙΣΤΑ ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΩΝ
Περιέχει: Γάλα. 

Πιθανή παρουσία σε: Αυγό.
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Ecological benefit 


The dessert contains certified Biological milk, certified biological rice without chemicals, pesticides, antibiotics, animal drugs.
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Ιntroduction


A functional biological desert with certified biological pasteurized milk, pasteurized biological rice, honey (natural sweetener) instead of addition of sugar, fibers (in the form of inulin). Inulin is a no GMO natural powdered food ingredient based on chicory inulin with a high level oligofructose. Inulin has a high solubility, it gives 30% sweetness of sugar.

































































15 days, storage in refrigerator. 




















Food legislation frame for production and launching 


Labeling & claims 


The desert contains 5% fiber and according to the European regulation it can be claimed as product containing fibers because the product contains above 3% fibers. The product does not contain any preservative and it is conformed with the greek food codex alimentarius, (ARTICLE 141).
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