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ESPECIFICACION:

Ficha técnica

ERIKA MASAS Y TORTAS
Margarina punto de fusion 37/39° C (Art 551 C.A.A.)

e Materia grasa: minimo 82%

® Agua: maximo 16% (IRAM 5510)

e Punto de fusion (capilar abierto): 38-40°C (IRAM 5552)

e Impurezas: No contiene (IRAM 5530)

e Ph en fase acuosa: 4/5

e Contenidos de antioxidantes: BHT (ppm): 100, Acido citrico (ppm) 100

e Contenido de conservantes: Benzoato de sodio (ppm) 50

e Metales (Pb, As, Cu): no contiene

PERFIL DE ACIDOS GRASOS:

Valores tipicos

Grasas saturadas 48 %
Grasas Monoinsaturadas 45 %
Grasas Poli insaturadas 5%
Grasas Trans 2 % (X)

(X) (Cumple con Capitulo l1I-Art. 155 tris CAA)

ROTULACION:

Margarina para Reposteria Erika

Caja color blanca, con banda inferior
distintiva azul con rotulacion "Masas y
Tortas".

BACTERIOLOGIA:

Aerobios meséfilos: menor a 1 ufc/g (1ISO 4833)
Coliformes totales: menor a 5 ufc/g (ICMSF)
Esqueriquia coli: ausente en 1 gr (ICMSF)
Enterobacterias: menor a 1 ufc/g (ISO 21528-2)
Hongos: menor a 1 ufc/g (ICMSF)

Levaduras: menor a 1 ufc/g (ICMSF)

ALMACENAMIENTO
Conservar entre 5°Cy 15°C
Vida util 6 meses




