Ctra. Mazarron, km. 2 - Mercamurcia

info@stacatalina.net
www. stacatalina.net

C ) 30120 EL PALMAR (Murcia-Spain)
- Sta. Catalina e TIF.: 968 84 00 65
iso9m (PAV Fox: 968 84 21 16

del I\/I O nte gﬂ:&l‘ﬂ:’fmus B A ax

GUIA DE APLICACION
4581090

COLORSAN - 10 (090) "“CON COLOR”

DESCRIPCION: Mezcla de aditivos e ingredientes. Preparado base conservador en la elaboracion de Burger
Meat, Longaniza y Butifarra frescas.

Contiene los componentes necesarios para la coloracion y para la conservacion y deberan afiadirse aparte el
resto de ingredientes, como especias y sal, puesto que no estan en el Preparado.

El COLORSAN-10 es una estudiada mezcla de Conservadores, Antioxidantes, Azlcares y Colorante, entre otros.
Mediante su empleo obtenemos los siguientes resultados:

CONSERVACION : La presencia de Conservadores generadores de Didxido de Azufre (SO2), cuidadosamente
elegidos y a los que se les proporciona, con el resto de aditivos, condiciones dptimas para su actuacion,
aseguran unas excelentes propiedades antimicrobianas. Si el empleo del preparado es el correcto ( buenas
condiciones frigorificas 1-3°C, carnes en buenas condiciones, la utilizacién de agua declorada, asi como la
ausencia de restos de lejia después de la limpieza.), se consigue una estabilidad microbioldgica de, al menos,
15 Dias . Aunque esta puede prolongarse combinando otras técnicas de conservacion.

ASPECTO : Con el empleo de COLORSAN-10 se consigue realzar el Color Natural de la carne fresca. Mediante
la accion conjunta del Didxido de Azufre y los Antioxidantes se restablece el color de la carne magra fresca y
con el colorante Carmin de Cochinilla se refuerza este color.

ESTABILIDAD DEL COLOR : La accion de los diversos componentes del COLORSAN-10 y en particular las
caracteristicas especiales del colorante, que ha sido sometido a un proceso especial de estabilizacion,
consiguen que el color caracteristico del producto carnico recién elaborado perdure durante todo el tiempo de
vida Util de este, evitando la aparicion, al cabo de pocos dias, de tonalidades violaceas o pardas. Al mismo
tiempo, como el color ha sido desarrollado por completo sobre toda la masa del Preparado, se evita asi la
aparicion de puntos o manchas de colorante sin disolver que afean el resultado.

BRILLO DE PRODUCTO FRESCO : El efecto de la combinacion de distintos componentes (Azlcares,
Antioxidantes,....) del COLORSAN-10, y adicion adecuada de agua fria y sin cloro, confieren al elaborado
carnico el brillo caracteristico de las carnes frescas y sanas.

UTILIZACION: Elaboracion de Longaniza Fresca, Butifarra Fresca y Burger Meat con 4% Hortalizas/Cereales.
MODOQO DE EMPLEQO: Incorporar a la masa junto con el resto de ingredientes.

COMPOSICION DE INGREDIENTES: Dextrosa, Jarabe de glucosa, Antioxidantes: Citrato sddico (E-331) y
Ascorbato sddico (E-301), Conservadores: Sulfito sodico (E-221) y Metabisulfito potasico (E-224), Colorante:
Carmin de Cochinilla (E-120).

ALERGENOS: Sulfitos.
“NO CONTIENE GLUTEN”

DOSIS MAX.: 10 gramos por Kg. de masa.

GUIA DE APLICACION:

El producto se mezcla con agua fria y declorada. Seguidamente, a las carnes ya picadas se le afiade el agua /
Preparado y al mismo tiempo también las especias y la sal necesarias, dando comienzo al amasado. De esta
forma se consigue una mejor y mas facil distribucion de todos los ingredientes. EI amasado se debe hacer lo
mas corto posible para evitar que se embarre el tocino, de lo contrario la presentacion, coloracion y
mantenimiento serian muy deficientes. El tocino embarrado se enrancia con mucha rapidez. La masa se ha de
conservar en la cdmara de frio, evitando siempre las corrientes de aire.

Producto fabricado por JUAN MARTINEZ PEREZ, S.L. "Sta. Catalina del Monte ®”
con R.G.S.A.;: 31.00254/MU y 24.00052/MU.
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