CAVENCAL

Cacaos VENEZOLANOS DE CALIDAD

FICHA TECNICA: MANTECA DE CACAO

Es la fraccion grasa de la pasta de cacao que se obtiene al separarla de la fraccion sélida. Es una
mezcla de 4cidos grasos sélidos a temperatura ambiente y de color amarillo pélido cuyo uso principal
es la preparacion de chocolate, pero que tiene usos también en la industria farmacéutica y cosmética.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Caja de 20 kg

Dimensiones: 25x39x22 cm

Libre de humedad y alejado de fuentes de
calor

2 afos

ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Sabor Conforme caracteristico 1397
Olor Conforme caracteristico 1397
Color Conforme amarillo oscuro o claro 1397
Aspecto Conforme sélido 1397

ANALISIS FISICOQUIMICOS

Acidez libre Méx 1,5 902
Punto de fusién Min 28% - Méx 35% 1337
indice de saponificacién Min 199 - Méx 200 323
indice de yodo Min. 33 - Max 40 324
Humedad (%) Méx 3% 1553
indice de peréxido Méx 3% 508
indice de refraccion 1.456 - 4.458 708




ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Aerobios Mesdfilos

Max. 100 UFC/ g.

Mohos Max. 50 UFC/ g.
Levaduras Max 1x10 UFC/g.
Coliforme Negativo
Salmonella Negativo







