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PROTEINA DE CERDO INYECTABLE: CCI 200
Definición: 

Composición: Corteza de cerdo rigurosamente seleccionada, proveniente de salas de despiece que responden a todas la exigencias sanitarias; sal, antioxidante natural (Tocoferol: E-306), agente tecnológico: antiapelmazante E341. 
[image: image3.emf]Código arancelario: 35040000. Las demás materias proteicas y sus derivados, no expresado ni comprendidos en otras partidas. Polvo de pieles. 

Presentación:

Aspecto: polvo fino, 100 %< 200µ. 

Color: beige claro. 
Presentación: bolsas de polietileno con tres capas de papel. Bolsas de 25 Kg. en palets de 1000 kg.
Conservación: 18 meses en su envase original.


Propiedades Funcionales: 
Fuerza de Gel: 
La Proteína de Cerdo Inyectable CCI 200 posee un extraordinario poder de retención de agua y sobretodo permite la obtención de un gel termo reversible después de la cocción y enfriamiento. Hasta: 1/15
Poder Emulsionante: 
La Proteína de Cerdo Inyectable CCI 200 también permite la realización de emulsiones: CC 400 + agua + grasa. 

Hasta: 1/10/10

Aplicaciones: 

- Todo tipo de productos inyectados: jamón cocido, carne fresca…
- Productos sometidos a masaje en bombo o reconstituidos. 

Ventajas: 

Transporte, stock y conservación a temperatura ambiente.
Producto de larga conservación sin riesgo de deterioro.
Absoluta seguridad bacteriológica.
Ausencia de riesgo de cuerpos extraños (especialmente pelos). 

Excelente dispersión en la salmuera.
Libre de alergenos y OGM.
Proteína de cerdo.

O.G.M: no necesita declaración. Este producto no contiene organismos genéticamente modificados. 

La información y recomendaciones descritas en esta ficha se han dado con la mejor precisión posible según nuestro conocimiento, pero no pueden ser consideradas una garantía. El usuario debe comprobar las obligaciones legales según el país y el producto final donde se aplicará.
Última revisión: 20/03/08.
RP ROYAL DISTRIBUTION SL – C/ JOAN FUSTER I ORTELLS, 19, ESC. 3, 1º 1ª 43007 TARRAGONA (SPAIN)


E-MAIL: royalprotein@royalprotein.com  / w�ww.royalprotein.com  








Características físico-químicas: 





Proteína (N x 6.25):			88 % +/- 3


Grasa	:				8 % +/- 3


Humedad: 				< 5 %


Sal: 					< 4 %


Cenizas:				< 7 %


Hidroxyprolina:			8.8


Colágeno: 


(Hidroxyprolina x 8 g/100g):		70 %





Características bacteriológicas: 





Gérmenes totales 			< 50 000 / g


Coliformes totales 			< 10 / g


Salmonela: 				aus / 25 g


Levaduras / Moho 			< 100 / g


ASR 46 º C				< 100 / g











