
Ficha Técnica – KKO ECUADOR
Manteca de Cacao Orgánica

INGREDIENTES:
• Manteca de cacao orgánico
(INGREDIENTS: COCOA BUTTER ORGANIC)

DESCRIPCIÓN:
Es un producto proveniente del prensado del licor de cacao. De color amarillo pálido, la 
manteca al salir del prensado se encuentra líquida; posteriormente, se cristaliza y solidifica. En 
estado fundido, se presenta como un líquido oleoso, absolutamente límpido.

Condiciones del envase:
• Bolsa de polietileno tipo Ziplock y cajas de cartón.
• Presentación en sacos de 25 kg.

Almacenamiento:
• Conservar a una temperatura inferior a 28° C en un local libre de olores extraños.
• La humedad relativa debe ser del 50% o menor.
• Ubicar el producto en una zona que permita una circulación de aire apropiada, evitando la 
exposición directa al sol.

Vida Útil:
• La manteca de cacao KKO ECUADOR tiene una vida útil de dos años desde la fecha de 
fabricación.

Propiedades Fisico-Químicas / Physical and Chemical Analysis:
• Humedad / Humidity: Máximo 0,4%.
• Índice de peróxido / Peroxide Index: Máximo 3%.
• Acidez libre / Free Acidity: Máximo 1,75%.
• Punto de fusión / Melting Point: Mínimo 28°C y máximo 35°C.
• Índice de saponificación / Saponification Index: Mínimo 188 y máximo 200.
• Índice de yodóforo / Iodine Index: Mínimo 33 y máximo 42.

Análisis Microbiológico / Microbiological Analysis:
• Aerobios Mesófilos / Aerobic Mesophilic: Máximo 1000 UFC/g.
• Mohos / Molds: Máximo 10 UFC/g.
• Levaduras / Feasts: Máximo 10 UFC/g.
• Coliformes / Coliforms: Negativo.
• Escherichia coli: Negativo.
• Salmonella: Negativo.

 



Apariencia, Sabor, Olor y Color:
• El producto presenta características organolépticas distintivas en cuanto a apariencia, sabor, 
olor y color.

Usos y Aplicaciones:
• La manteca de cacao puede ser utilizada en la preparación de chocolates y helados, en la 
fabricación de productos cosméticos (como bálsamos labiales, productos para la piel y 
contorno de ojos) y en la industria farmacéutica.

 


