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Spezifikation Feigen Iran, hart

Kennzeichnung:

Ficus carica

Artikelbezeichnung

Feigen, getrocknet, Iran, hart, Mini- bzw. Zwergfeigen

Ursprung / Herkunft

Iran

Artikelunterteilungen

Die harten Feigen im Iran werden durch drei Faktoren
klassifiziert: Helligkeit, Offnung und GréRe der Feige.

Sensorik:

Aussehen Hell, weil} bis braunlich, graulich, matte Oberflache
Geschmack sUBlich, intensiv, einwandfrei

Konsistenz Stark biRfest, ledrig

Geruch Arttypisch, normal, unauffallig

Physikalisch mikroskopische
Anforderungen:

Lebende Parasiten keine
Schimmelbefall keiner
Artfremde Verunreinigung max. 1%

Besonderheit

Die Gallwespe, die zur Verbreitung der Feigen zwingend
notwendig ist, stirbt in den Feigen. lhre Existenz kann nicht
ausgeschlossen werden und ist nur unter dem Mikroskop zu
erkennen.

Chemische Anforderungen:

Wassergehalt max. 24 %
Phostoxin max. 0,05 mg/ kg
AW-Wert / Wasseraktivitat max. 0,75

Mikrobiologische Anforderungen:

Gesamtkeimzahl

max. 100.000 KbE/g

Coliforme Keime

max. 1.000 KbE/g

E. Coli max. 100 KbE/g
Salmonellen negativ/125g
Hefe und Schimmelpilze max. 10.000 KbE/g
Aflatoxin B1 max. 6 ppb
Aflatoxin B1 + B2 + G1 + G2 max. 10 ppb
Ochratoxin A max. 8 ppb

Nahrwertangaben pro 100g:

Energie 250 kcal. / 1.059 kJ
Fett 13¢g
gesattigte Fettsauren 04g
Kohlenhydrate 55 g
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Zucker 55¢g
Ballaststoffe 129 g
EiweiR 35¢g
Natrium 40 mg
Calcium 193 mg
Magnesium 70 mg

Lagerung / Aufbewahrung

Kihl und trocken lagern

Temperatur Kihl, 7 =13 °Celsius
Relative Luftfeuchte ca. 60 %
Allgemeines Direkte Sonneneinstrahlung sollte vermieden werden.

Getrocknete Feigen sollten aufgrund der Mykotoxingefahr in
sauberen, trockenen und gut beliifteten Lagern aufbewahrt
werden. Feigen zuckern relativ schnell aus. Es ist daher
notwendig, den Lagerbestand - auch wahrend der
Aufbrauchfrist — laufend zu kontrollieren.

Mindesthaltbarkeit

In Originalgebinden 12 Monate nach Auslieferung, bei
optimaler Lagerung.

Verpackung

Kartons a 10 kg netto
Inhalt des Kartons ist in Polybeutel verpackt.

Die Verpackung entspricht der VO (EG) Nr. 1935/2004 sowie
der Kunststoff VO (EU) Nr. 10/2011.

Lebensmittelrechtliche
Anforderungen

Entsprechend dem EU-Gesetz sowie dem deutschen
Lebensmittelgesetz in der jeweils gliltigen Fassung.

Allergene

Die Rohware enthdlt gemal} der Lebensmittel-Informations-
Verordnung (LMIV) VO (EU) Nr. 1169/2011, Anhang Il keine
angegebene allergene Inhaltsstoffe.

Zusatzstoffe und
Konservierungsmittel

keine

GVO-Status:
Gentechnisch verianderte
Organismen

GVO frei - Die Rohware wird ohne gentechnisch veranderte
Zutaten, Zusatzstoffe, Aromen, Verarbeitungshilfen oder
Mikroorganismen hergestellt.

Keine Kennzeichnungspflicht gemaR den Verordnungen (EG)
Nr. 1829/2003 und Nr. 1830/2003.

lonisations-Status

Nicht mit ionisierenden Strahlen behandelt.
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