ИНФОРМАЦИЯ 

о качественных показателях заменителя масла какао для корпусов конфет, 
используемого на  СП ОАО «Спартак»
	Тип жира
	Нелауриновый , не темперируемый , для изготовления корпусов конфет пралине, типа пралине, формуемых методом выпрессовывания и отсадки.

	Срок годности
	Не менее 12 месяцев

	Внешний вид
	Однородная плотная масса в виде блоков



	Цвет


	Белый

	Консистенция при 18°С


	Однородная, твердая

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



	Температура плавления
	(35-37) °С

	Температура застывания
	(29-30 )ºС

	Твердость по Каминскому
	(550 – 600) г/см

	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 мэкв/кг


	Массовая доля  
твердых триглицеридов
при температуре:

10°С

20°С

30°С

35°С
	80 - 90%

60 - 70%

20 - 30%

5 - 13%


