
DEPARTAMENTO CONTROL DE CALIDAD                  BOLETÍN DE ANALISIS

LABORATORIO

PRODUCTO: CACAO CÁSCARA FECHA: 24/07/2026

Linum usitatisimun LOTE : 10478

Teobroma cacao CONSUMIR  PREF. ANTES FIN: 2030

CULTIVO Y RECOLECCIÓN

PARTE PLANTA   CORTEZA DEL FRUTO

PRESENTACIÓN CORTADO

PAÍS DE ORIGEN      COSTA DE MARFIL

IDENTIFICACIÓN MACROSCÓPICA CORRECTA

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS

COLOR MARRÓN

OLOR CACAO

ASPECTO CORRECTO

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS

HUMEDAD….......................... 2,30 %

PLOMO…............................... 0,34 ppm

CADMIO…............................. 0,14 ppm

MERCURIO…......................... 0,020 ppm

PESTICIDAS…........................ < LMR

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

ESCHERICHIA COLI….............. < 100 ufc/g

SALMONELLA SPP…...............

AEROBIOS TOTALES…............ 220.000 ufc/g

MOHOS Y LEVADURAS…........ 3.000 ufc/g

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

    CONSERVAR EN LUGAR FRESCO Y SECO PRODUCTO NO GMO

    NO EXPONER DIRECTAMENTE A LOS RAYOS SOLARES PRODUCTO NO IRRADIADO

Este certificado no exime al cliente de realizar sus propios controles analíticos.

     Ausencia /25 g


