GORDURA VEGETAL COAMO

A Gordura Vegetal Coamo é produzida com alta tecnologia e
obedecendo aos critérios de BPF - Boas Praticas de Fabricacao e
APPCC — Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. E uma
gordura parcialmente hidrogenada, apresenta boa estabilidade
oxidativa e plasticidade e facilidade no desenvolvimento da massa.
Deixa os bolos e massas mais leves e fofos, realcando o sabor e textura
dos alimentos, conferindo leveza a doces e sobremesas. E originada de
soja nao-transgénica e esta disponivel em saché de 500g.
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ALIMENTOS

GORDURA VEGETAL COAMO

DESCRICAO
A Gordura Vegetal Coamo é produzida com alta tecnologia e
obedecendo aos critérios de BPF - Boas Praticas de

Fabricacao e APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle. E uma gordura parcialmente hidrogenada,
apresenta boa estabilidade oxidativa, plasticidade e
facilidade no desenvolvimento da massa. Deixa os bolos e
massas mais leves e fofos, realgando o sabor e textura dos
alimentos, conferindo leveza a doces e sobremesas. E
originada de soja nao-transgénica e estd disponivel em
saché de 500g.

MARCA
ALIMENTOS COAMO

AREAS DE APLICACAO

A Gordura Vegetal Coamo foi desenvolvida especialmente
para ser utilizada na preparacdo de massas, biscoitos,
doces, salgados, panificacao e confeitaria, além de multiuso
em outras aplicacoes.

BENEFiCIOS POTENCIAIS

* Boa estabilidade oxidativa quando submetida ao
aquecimento prolongado;

* Bom shelf life do produto final;

* Boa adesao de condimentos na superficie do produto.

COMPOSICAO

Oleos vegetais hidrogenados, antioxidantes: butil-
hidroxitolueno - BHT (INS 321) e &cido citrico (INS 330).
NAO CONTEM GLUTEN.

ESPECIFICACOES FiSICO-QUIMICAS

indice de Acidez (mg KOH/g) max. 0,15%
indice de Peréxido (meq/kg) max. 1,0%
Ponto de Fuséo (°C) 34-38

ESPECIFICACOES SENSORIAIS

Aspecto caracteristico

Sabor neutro

Odor neutro
ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS

Coliformes & 45° C < 3 NMP/g

Staphylococcus aureus < 10U FC/g

TABELA NUTRICIONAL
INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcao de 10g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcao % VD(*)
Valor energético 90 kcal=378 kJ 5%
Carboidratos 09 0%
Proteinas 0g 0%
Gorduras totais 109 18%
Gorduras saturadas 259 1%
Gorduras trans 3,69 xx
Fibra alimentar 09 0%
Sodio 0 mg 0%

* % Valores Didrios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD nao
estabelecido.

VALIDADE

12 meses a partir da data de fabricagdo em condicoes
adequadas de armazenagem. Apds aberta consumir
no maximo em 30 dias.

CONSERVAGAO E ESTOCAGEM

Caixa: Local fresco, seco, livre de odores e evitando exposicao
ao sol. Recomenda-se o empilhamento maximo de 07 caixas.

EMBALAGEM

Caixa com 24 sachés de 5009

TRANSPORTE

Caixa: Em caminhoes limpos, secos, livre de odores
e ao abrigo da luz solar.

REGISTRO EM ORGAO COMPETENTE

Isento

“Esta gordura vegetal é produzida conforme os parametros estabelecidos pelas legislacbes vigentes e pelo Sistema de Gestéo de Seguranga Alimentar COAMO.”

Tenha em maos a versao atualizada desta Ficha visitando nosso site ou contatando a Area Comercial da Coamo.




