ИНФОРМАЦИЯ 

о качественных показателях эквивалента масла какао , 
используемого на  СП ОАО «Спартак»
	Цвет
	Белый или белый с желтоватым оттенком.



	Консистенция при 18°С
	Однородная, твердая.



	Прозрачность
	Прозрачный в расплавленном состоянии.



	Вкус и запах
	Чистый, нейтральный,
без постороннего привкуса и запаха.

	Массовая доля трансизомеров

жирных кислот

	Не более 2% от содержания жира в продукте



	Массовая доля влаги
и летучих веществ

	Не более 0,1 %


	Массовая доля жира
	Не менее 99,9 %


	Кислотное число
	Не более 0,6 мг КОН/г


	Перекисное число
	Не более 10,0 мэкв/кг


	Температура плавления
	(34-35) °С


	Массовая доля
твердых триглицеридов

при температуре:

10 0С

15 0С

20 0С
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30 0С

35 0С


	min 82 %

min 78%

min 68 %

min 56 %

min 35 %

max 6 %




