Ficha Técnica de Produto

P6 de Cacau Lecitinado

S Grau Alimenticio
Plury Quimica Ltda

Funcionalidade
Aromatizante e Corante.

Descri¢éao do Produto
E um produto preparado com améndoas de cacau selecionadas e limpas. As améndoas sao
descascadas, torradas, e moidas. A torta é separada mecanicamente da manteiga e pulverizada.

Caracteristicas

Cor L=17,0+/-1,00
a/b =1,16+4/-0,10
Sabor/Odor Caracteristico

Especificagoes

Umidade max. 4,5%

Gordura Total 12-16%

pH 7,14/-0,2

Finura (via imida) min. 99,75% < 0,075 mm
Microbiologicas

Contagem Total max. 5.000 UFC/g

Fungos max. 50 UFC/g

Leveduras méx. 50 UFC/g

Enterobacteriaceae Ausenteem 2 g

E. coli Ausente em 10 g

Salmonella Ausente em 375 g (FDA —classe )
Validade

6 meses a partir da data de fabricacdo desde que corretamente armazenado.

Embalagem
Sacos de papel multifolhados, valvulados com capacidade para 25 kg, identificados com nimero
do lote e data validade. Marca “Gerkens Brasil”.

Transporte
Em caminhdes lacrados, ndo transportar junto com outros materiais que possam contaminar o
produto com substancia estranhas ou odores fortes.

Estocagem

Ambiente com umidade do ar baixa, se possivel abaixo 70% RH, temperatura abaixo de 28°C,
area fechada, livre de insetos, roedores e produtos com cheiro forte, (0 p6 de cacau absorve facilmente
umidade e odores).

Aplicacoes
Utilizados para produtos que queiram um forte impacto de sabor chocolate, mais indicado para
pds achocolatados e misturas a frio.

Os dados contidos neste documento s&o provenientes do fabricante do produto.
A Plury Quimica néo se responsabiliza por perdas e danos decorridos da utilizagdo destes dados.
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