IND. TOLEDANA
DE GRASAS, S.L.

C.IF. BA5724284
Ctra. Torrijos - Santa Olalla, Km. 7.400
45523 ALCABON (TOLEDD)
Telf.: 925 77 93 81 / 925 77 95 32
Fax; 923 77 93 49

Manteca de cerdo

FICHA TECNICA

SUMINISTRADOR:

NOMBRE: INDUSTRIAL TOLEDANA DE GRASAS, S.L.
DOMICILIO SOCIAL Ctra. Torrijos a Santa Olalla km 7,400
N.I.F.: B 45224284

REGISTRO N°: 45/42026, S45004001, ESP45000326

DEFINICION:

Manteca obtenida por fusion de tejido adiposo de porcino de Categoria 3 segun el
Reglamento 1774/2002, procedente de Mataderos y salas de despiece.

DESCRIPCION:

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: 3/7 FAC
Olor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico

N—

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS:

indice de Yodo: 60 — 64

Acidez oleica: <1,0%

indice de perdxidos < 5 meq. de O2/Kg.
Humedad y volatiles: <1%

Impurezas: <015 %
Insaponificables: <07 %

Titulo: 28 -35°C

indice de saponificacion: 195 - 200

Contenido en metales:
Hierro: <1ppm



Cobalto: <02 ppm
Plomo: <01 ppm
Arsénico: <01 ppm



DETERMINACIONES CROMATOGRAFICAS:

A) ESTEROLES:

Colesterol: > 95 % sobre esteroles

B) ACIDOS GRASOS:

Cia Acido miristico. 1'4-19%
Cis Acido palmitico. 22'2 — 24'6 %
Cie1 Acido palmitoleico. 24-32%
Cis Acido esteérico. 9'2-130%
Cis1 Acido oleico. 46'1 - 502 %
Cis2 Acido linoleico. 7'2-9,6%
Cis3 Acido linolénico. 04-06%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Clostridium perfringens, ufc/g:  Ausencia

Enterobacterias, ufc/g: Ausencia
Salmonella, ufc/50g: Ausencia
ENVASE Y TRANSPORTE:

A GRANEL: En cisternas isotermas.

CALIDAD GARANTIZADA:

Un Laboratorio de Andlisis autorizado por la Comunidad de Madrid y por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién (Subdireccién General de Alimentacion Animal) colabora
con esta Empresa para el control de la calidad fisico-quimica y bacteriolégica de su
fabricacion, por lo que puede garantizar dicha calidad.

ULTIMA ACTUALIZACION: Enero-2024




