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«Шортенінг
кондитерський»
«ДЛЯ НАЧИНОК»
«ДЛЯ НАЧИНОК-Т»
Для вафельних і про-
холодних начинок
Для шоколадних
виробів, цукерок

«ОЛІВІЯ
ГЛАЗУР ЛЮКС»
Жири «ТВЕРДИЙ»
і «ТВЕРДИЙ ЛЮКС»
«ФРИТЮРНИЙ»
«ДЛЯ ЖАРКИ»
«УНІВЕРСАЛЬНИЙ»



ФІЗИКО�ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ

СКЛАД

ПАКУВАННЯ

Жир рослинний «Шортенінг кондитерський» застосовується для випічки борошняних кондитерських 
виробів: цукрових, здобних сортів печива, кексів, випечених напівфабрикатів, тортів і тістечок. 
Високотехнологічний безводний продукт, що перевершує маргарини за своїми характеристиками. 
Прекрасно розподіляється в тісті, проявляє високі емульгуючі і абсорбуючі властивості. Має 
збалансований жировий склад. Застосування даного жиру дозволяє зміцнити структуру тесту, 
збільшити обсяг готових виробів, зменшити їх ламкість при транспортуванні і, при необхідності, 
скоротити час випічки. Дозволяє збільшити терміни зберігання.  

Рецептура
Масова частка:
 � жиру,%, не менше
� вологи і летких речовин,%, не більше
Кислотне число, мг КОН / г, не більше
Перекисне число 1/2 0 моль/кг, не більше
Температура плавлення, °С
Вміст твердих тригліцеридів, %

при 10 °С
при 20 °С
при 30 °С
при 35 °С

Енергетична цінність 100 г продукту, ккал

 99,7 99,7 99,7
 0,3 0,3 0,3
 0,4 0,4 0,4
 5,0 5,0 5,0
 30�34 33�36 33�36

 42�47 45�50 44�54
 21�25 22�27 19�25
 6�10 8�12 4�7
 max 2  2�4 1�3
 897 897 897

ТЕРМІН ПРИДАТНОСТІ ТА УМОВИ ЗБЕРІГАННЯ
Жир повинен зберігатися в складських приміщеннях або холодильниках при постійній 
циркуляції повітря.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (в залежності від температурного режиму) - â³ä 18 äî 24 ì³ñÿö³â.

Жир рослинний «Шортенінг кондитерський» 
упаковують в ящики з гофрованого картону, 
які мають мішки�вкладиші з полімерних 
плівок. Ìàñà íåòòî - 20 êã.

Смак і запах
Консистенція при (18 ± 1) ° С

Колір

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ

Жир рослинний «Шортенінг кондитерський»
ЗАГАЛЬНЕ ПРИЗНАЧЕННЯ

Олія пальмова та соняшникова рафінована 
дезодорована, в натуральному і частково 
гідрогенізованому вигляді, емульгатор (Е471), 
антиоксидант (натуральний / синтетичний). 
Ііснує наступна лінійка:
� А � з вмістом транс�ізомерів більш � 20%;
� В � з вмістом транс�ізомерів менш � 20%;
� TF � з вмістом транс�ізомерів не більш � 1%
Ðåöåïòóðà ÒF íå ì³ñòèòü 
ã³äðîãåí³çîâàíèõ æèð³â.

Чистий без сторонніх присмаків і запахів
Пластична, тверда, однорідна.

Від білого до світло�жовтого. Однорідний по всій масі.

Каталог  B2B   Жири кондитерські 
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Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Äëÿ íà÷èíîê» ðîçðîáëåíèé äëÿ äîñÿãíåííÿ îïòèìàëüíî¿ 
êðèñòàë³÷íî¿ ñòðóêòóðè ð³çíèõ íà÷èíîê. Âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè âèðîáíèöòâ³ íà÷èíîê 
äëÿ öóêåðîê, âàôåëü, âàôåëüíèõ òðóáî÷îê, á³ñêâ³òíèõ ðóëåò³â, òîðò³â, ïå÷èâà òèïó 
"ñåíäâ³÷", ì'ÿêèõ êðåìîâèõ íà÷èíîê öóêåðîê, ïàñòîïîä³áíèõ ïðîäóêò³â (øîêîëàäíèõ, 
ìîëî÷íèõ ³ ãîð³õîâèõ ïàñò), à òàêîæ äëÿ íà÷èíîê õë³áîáóëî÷íèõ ³ ëèñòêîâèõ âèðîá³â.

Ðåöåïòóðà
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 35 °Ñ

Ìàñîâà ÷àñòêà òðàíñ-³çîìåð³â
îëå¿íîâî¿ êèñëîòè,%
Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7  99,7  99,7
 0,3  0,3  0,3
 0,4  0,4  0,4
 5,0  5,0  5,0
 36-39  25-28  28-36

 25-35  5-10  2-6
 16-26  2-6  1-3
 10-18  1-2  1-2
 6-12   0  Ìàêñ 1,5

 max 2%  max 2%  max 2%
 897  897  897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Äëÿ íà÷èíîê» ìîæå 
óïàêîâóâàòèñÿ â ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî 
êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü ì³øêè-âêëàäèø³ ç 
ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê ìàñîþ íåòòî 20 êã àáî 
â ãåðìåòè÷íó óïàêîâêó «bag in box» - 
ìàñîþ íåòòî 9,0 êã, 13,8êã, 18êã

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð êîíäèòåðñüêèé  «ÄËß ÍÀ×ÈÍÎÊ»
ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß

Îë³ÿ ïàëüìîâà òà ñîíÿøíèêîâà 
ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, àíòèîêñèäàíò 
(íàòóðàëüíèé / ñèíòåòè÷íèé). Çàëåæíî 
â³ä òåìïåðàòóðè ïëàâëåííÿ ³ çì³ñòó 
òâåðäèõ òð³ãëåö³ð³äîâ ³ñíóº ê³ëüêà âèä³â 
æèðó «Äëÿ íà÷èíîê».

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà, äîïóñêàºòüñÿ ïëàñòè÷íà, ðóõîìà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 
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Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Äëÿ íà÷èíîê-Ò» ðîçðîáëåíèé äëÿ äîñÿãíåííÿ îïòèìàëüíî¿ êðèñòàë³÷íî¿ 
ñòðóêòóðè ð³çíèõ íà÷èíîê. Ìàº íåéòðàëüíèé ñìàê, âîëîä³º â³äì³ííèìè îðãàíîëåïòè÷íèìè 
õàðàêòåðèñòèêàìè òà âèñîêîþ øâèäê³ñòþ êðèñòàë³çàö³¿. Òåõíîëîã³÷í³ñòü ïðîäóêòó äîñÿãàºòüñÿ òèì, ùî 
ïðè îáðîáö³ â³í íå âèìàãàº îñîáëèâèõ ïðèéîì³â òåìïåðèðóâàííÿ, çàâæäè êðèñòàë³çóþ÷èñü â  
β’-ôîðìóëó, çàâäÿêè ÷îìó íà÷èíêè ìàþòü í³æíèé ñìàê, øâèäêî ïëàâëÿòüñÿ é õàðàêòåðèçóþòüñÿ 
äð³áíîêðèñòàë³÷íîþ ñòðóêòóðîþ..
Âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè âèðîáíèöòâ³ íà÷èíîê äëÿ öóêåðîê, âàôåëü, âàôåëüíèõ òðóáî÷îê, á³ñêâ³òíèõ 
ðóëåò³â, òîðò³â, ïå÷èâà òèïó «ñåíäâ³÷». Âèêîðèñòàííÿ äàíîãî æèðó äîçâîëÿº çíà÷íî ï³äâèùèòè ñò³éê³ñòü 
íà÷èíîê äî îêèñëåííÿ â ïðîöåñ³ çáåð³ãàííÿ ãîòîâèõ âèðîá³â.

Ðåöåïòóðà
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40°Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7 99,7 99,7
 0,3 0,3 0,3
 0,4 0,4 0,4
 5,0 5,0 5,0
 34-36 34-37 34-36

 60-65 70-65 63-68
 34-38 36-40 34-40
 12-20 12-20 12-20
 4-6  6-10 4-6
 897 897 897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Äëÿ íà÷èíîê-Ò» 
óïàêîâóþòü â ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî êàðòîíó, 
ÿê³ ìàþòü ì³øêè-âêëàäèø³ ç ïîë³ìåðíèõ 
ïë³âîê. Ìàñà íåòòî - 20 êã.

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß
Îë³ÿ ïàëüìîâà òà ñîíÿøíèêîâà ðàô³íîâàíà 
äåçîäîðîâàíà, â íàòóðàëüíîìó ³ ÷àñòêîâî 
ã³äðîãåí³çîâàí³ âèãëÿä³, àíòèîêñèäàíò 
(íàòóðàëüíèé / ñèíòåòè÷íèé). Çàëåæíî â³ä 
æèðíîêèñëîòíîãî ñêëàäó ³ñíóº ê³ëüêà âèä³â 
æèðó «Äëÿ íà÷èíîê-Ò»

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 

E
ÒÆÊ äî ≤20,0%

ÊÐÈÂÀ ÏËÀÂËÅÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé  «ÄËß ÍÀ×ÈÍÎÊ-Ò»

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.
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Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Êîíäèòåðñüêèé äëÿ âàôåëüíèõ ³ ïðîõîëîäíèõ íà÷èíîê» âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè 
âèðîáíèöòâ³ âàôåëüíèõ ³ ïðîõîëîäíèõ íà÷èíîê äëÿ âàôåëü, âàôåëüíèõ òðóáî÷îê, öóêåðîê ç íà÷èíêîþ 
ì³æ øàðàìè âàôåëü, á³ñêâ³òíèõ ðóëåò³â, òîðò³â, ïå÷èâà òèïó «ñåíäâ³÷».
Â³äì³ííî ñòàá³ë³çóº ïîâ³òðÿ â íà÷èíö³, ÿêà ïðè öüîìó ìàº ïðèºìíèé ñìàê, øâèäêî ³ ïîâí³ñòþ òàíå â ðîò³. 
Àåðîâàíà ôîðìà íå âèìàãàº ïîïåðåäíüîãî ðîçì'ÿêøåííÿ ³ íàäàº íà÷èíêàì ëåãê³ñòü ³ äîäàòêîâèé 
îáñÿã. Âèêîðèñòàííÿ äàíîãî æèðó äîçâîëÿº ñêîðîòèòè ê³ëüê³ñòü â³äõîä³â ïðè ð³çàíí³ ³ çàïîá³ãòè òàê³ 
äåôåêòè, ÿê â³ää³ëåííÿ âàôåëüíîãî ëèñòà ³ çðóøåííÿ âàôåëüíèõ ïëàñò³â. Çá³ëüøóº òåðì³íè çáåð³ãàííÿ 
íàï³âôàáðèêàò³â ³ ãîòîâèõ âèðîá³â.

Ðåöåïòóðà
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40 °Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7 99,7 99,7
 0,3 0,3 0,3
 0,4 0,4 0,4
 5,0 5,0 5,0
 35-37 35-37 32-34

 75-85 83-88 58-63
 57-62 60-65 28-34
 18-23 24-29 9-14
 2-0,1 1-3 2-4
 897 897 897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð êîíäèòåðñüêèé «Êîíäèòåðñüêèé äëÿ 
âàôåëüíèõ ³ ïðîõîëîäíèõ íà÷èíîê» 
óïàêîâóþòü â ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî êàðòîíó, 
ÿê³ ìàþòü ì³øêè-âêëàäèø³ ç ïîë³ìåðíèõ 
ïë³âîê. Ìàñà íåòòî - 20 êã.

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß
Îë³ÿ ñîíÿøíèêîâà, ïàëüìîâà ³ / àáî 
ïàëüìîÿäðîâà ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, â 
íàòóðàëüíîìó ³ ÷àñòêîâî ã³äðîãåí³çîâàí³ 
âèãëÿä³, àíòèîêñèäàíò (íàòóðàëüíèé / 
ñèíòåòè÷íèé). Çàëåæíî â³ä æèðíîêèñëîòíîãî 
ñêëàäó ³ñíóº äåê³ëüêà ðåöåïòóð æèðó 
êîíäèòåðñüêîãî «Êîíäèòåðñüêèé äëÿ 
âàôåëüíèõ ³ ïðîõîëîäíèõ íà÷èíîê».

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 

E
ÒÆÊ ≤20,0%

ÊÐÈÂÀ ÏËÀÂËÅÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé  «Êîíäèòåðñüêèé äëÿ
 âàôåëüíèõ ³ ïðîõîëîäíèõ íà÷èíîê»

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Ïëàñòè÷íà, òâåðäà, îäíîð³äíà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî. Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.

À B

0

10

10 15 20 25 30 35 40

20

30

40

50

60



Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Æèð êîíäèòåðñüêèé äëÿ øîêîëàäíèõ âèðîá³â, öóêåðîê âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè 
âèðîáíèöòâ³ øîêîëàäíèõ âèðîá³â, êîðïóñ³â öóêåðîê, ïðàë³íîâèõ íà÷èíîê äëÿ öóêåðîê ³ 
øîêîëàäíèõ áàòîí÷èê³â. Æèð ìàº ïðåêðàñí³ îðãàíîëåïòè÷íèìè âëàñòèâîñòÿìè, 
âèñîêîþ òâåðä³ñòþ, êðèõê³ñòþ ³ ÷èñòèì ñìàêîì. Äîçâîëÿº çá³ëüøèòè òåðì³íè 
çáåð³ãàííÿ íàï³âôàáðèêàò³â ³ ãîòîâèõ âèðîá³â

Ðåöåïòóðà
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40 °Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7 99,7 99,7
 0,3 0,3 0,3
 0,4 0,4 0,4
 5,0 5,0 5,0
 35-37 35-37 37 - 38

 75-85 83-88 70-75
 57-62 60-65 40-45
 18-23 24-29 18-23
 2-0,1 1-3 1-3
 897 897 897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð êîíäèòåðñüêèé äëÿ øîêîëàäíèõ 
âèðîá³â, öóêåðîê óïàêîâóþòü â ÿùèêè ç 
ãîôðîâàíîãî êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü 
ì³øêè-âêëàäèø³ ç ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê. 
Ìàñà íåòòî - 20 êã. 

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð êîíäèòåðñüêèé
äëÿ øîêîëàäíèõ âèðîá³â, öóêåðîê

ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß
Îë³ÿ ñîíÿøíèêîâà ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, 
â ÷àñòêîâî ã³äðîãåí³çîâàíîìó âèãëÿä³, 
åìóëüãàòîð Å 492, àíòèîêñèäàíò 
(íàòóðàëüíèé / ñèíòåòè÷íèé). Çàëåæíî â³ä 
æèðíîêèñëîòíîãî ñêëàäó ³ñíóº äåê³ëüêà 
ðåöåïòóð æèðó êîíäèòåðñüêîãî äëÿ 
øîêîëàäíèõ âèðîá³â, öóêåðîê.

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 
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ФІЗИКО�ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ

СКЛАД

ПАКУВАННЯ

Жир рослинний «Олівія Глазур Люкс» � спеціально розроблений для виготовлення 
кондитерських глазурей. Використання «Олівія глазур» гарантує відмінний блиск і 
стабільність до жирового посивіння. Жир володіє відмінними характеристиками 
плавлення, відсутністю воскового, салістого присмаку в роті при вживанні, надаючи 
виробу високі органолептичні властивості. Збільшує терміни зберігання 
напівфабрикатів і готових виробів.

Масова частка:
 � жиру,%, не менше
� вологи і летких речовин,%, не більше
Кислотне число, мг КОН / г, не більше
Перекисне число 1/2 � ����/��, не більше
Температура плавлення, °�
Вміст твердих тригліцеридів, %

при 10 °�
при 20 °�
при 30 °�
при 35 °�

Енергетична цінність 100 г продукту, ккал

ТЕРМІН ПРИДАТНОСТІ ТА УМОВИ ЗБЕРІГАННЯ
Жир повинен зберігатися в складських приміщеннях або холодильниках при постійній 
циркуляції повітря.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (в залежності від температурного режиму) - â³ä 18 äî 24 ì³ñÿö³â.

Жир рослинний «Олівія Глазур Люкс» 
упаковують в ящики з гофрованого 
картону, які мають мішки�вкладиші з 
полімерних плівок. Ìàñà íåòòî - 20 êã.

Зовнішній вигляд
Смак і запах

Консистенція при (18 ± 1) ° С
Колір

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ

Жир рослинний «ОЛІВІЯ ГЛАЗУР ЛЮКС»

ЗАГАЛЬНЕ ПРИЗНАЧЕННЯ
Олія пальмова та соняшникова 
рафінована дезодорована, в частково 
гідрогенізовані вигляді, емульгатор Е 
492, антиоксидант (натуральний / 
синтетичний). Рецептура ТF не містить 
гідрогенізованих жирів.

Однорідний по всій масі.
Чистий без сторонніх присмаків і запахів

Однорідна, тверда.
Від білого до світло�жовтого.

Каталог  B2B   Жири  кондитерські 

 99,7
 0,3
 0,4
 5,0
 37

 90�95
 70�75
 37�42
 1�3
 897

TF

 99,7
 0,3
 0,4
 5,0
 38�42

 85�90
 65�75
 30�40
 1�3
 897



ФІЗИКО�ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ

СКЛАД

ПАКУВАННЯ

Жир кондитерський «Твердий» і жир рослинний «Твердий Люкс» виготовляються відповідно до 
вимог ТУУ 15.4�00373847�010: 2006. Жири кулінарні, кондитерські та хлібопекарські. Жир 
кондитерський «Твердий» і жир рослинний «Твердий Люкс» володіють прекрасними 
органолептичними властивостями. Мають чистий смак, властивий знеособленому жиру, однорідну 
тверду консистенцію, без сторонніх запахів. У розплавленому стані жири прозорі. Застосовуються 
при виробництві маргаринової продукції. У суміші з іншими жирами використовуються в молочній і 
кондитерській промисловості для підвищення термостійкості продукту.

Рецептура
Масова частка:
 � жиру,%, не менше
� вологи і летких речовин,%, не більше
Кислотне число, мг КОН / г, не більше
Перекисне число 1/2 ¤ ¤¤¤¤/¤¤, не більше
Температура плавлення, °¤
Вміст твердих тригліцеридів, %

при 10 °¤
при 20 °¤
при 30 °¤
при 35 °¤

Енергетична цінність 100 г продукту, ккал

 99,7  99,7  99,7
 0,3  0,3  0,3
 0,4  0,4  0,4
 5,0  5,0  5,0
 41�43  42�43  46�53

 85�95  85�95  77�87
 70�75  72�77  60�70
 40�45  53�58  38�48
 10�12  15�20  15�25
 897  897  897

ТЕРМІН ПРИДАТНОСТІ ТА УМОВИ ЗБЕРІГАННЯ
Жири повинні зберігатися в складських приміщеннях або холодильниках при температурі 
від мінус 15 ° С до плюс 20 ° С. Не допускається зберігання жирів спільно з продуктами, 
що мають різкий специфічним запахом. Виробник гарантує відповідність жирів вимогам 
діючих технічних умов при дотриманні вимог транспортування і зберігання. В залежності 
від температурного режиму, термін зберігання жиру кондитерського «Твердий» – від 12 до 
18 місяців, жиру кондитерського «Твердий Люкс» – від 18 до 24 місяців.

Жир кондитерський «Твердий» і жир 
рослинний «Твердий Люкс» упаковують в 
ящики з гофрованого картону, які мають 
мішки�вкладиші з полімерних плівок. 
Ìàñà íåòòî - 20 êã

Зовнішній вигляд
Смак і запах

Консистенція при (18 ± 1) ° С
Колір

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ

Жир кондитерський  «ТВЕРДИЙ»
і жир рослинний  «ТВЕРДИЙ ЛЮКС»

ЗАГАЛЬНЕ ПРИЗНАЧЕННЯ
Олія пальмова та соняшникова 
рафінована дезодорована, в частково 
гідрогенізовані вигляді, емульгатор Е 492, 
антиоксидант (натуральний / 
синтетичний). Рецептура ТF не містить 
гідрогенізованих жирів.

Однорідний по всій масі.
Чистий без сторонніх присмаків і запахів

Однорідна, тверда.
Від білого до світло�жовтого.

Каталог  B2B   Жири кондитерські 
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Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Æèð êóë³íàðíèé «Ôðèòþðíèé» â³äð³çíÿºòüñÿ îäíîð³äíîþ, òâåðäîþ ³ ïëàñòè÷íîþ ñòðóêòóðîþ. 
Çàñòîñîâóºòüñÿ íà ï³äïðèºìñòâàõ îë³éíî-æèðîâî¿, êîíäèòåðñüêî¿, õë³áîïåêàðñüêî¿ ³ õàð÷îâî¿ 
ïðîìèñëîâîñò³, à òàêîæ äëÿ ðîçäð³áíî¿ òîðã³âë³. Âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè âèãîòîâëåíí³ çäîáíî¿ 
âèï³÷êè, ð³çíèõ ñîðò³â ïå÷èâà, âàôåëü ³ ïðÿíèê³â. Çá³ëüøóº îáñÿã ³ çáåð³ãàº ôîðìó áîðîøíÿíèõ 
âèðîá³â, ñïðèÿº çíèæåííþ ÷àñó ï³äãîòîâ÷èõ îïåðàö³é ³ âèï³÷êè. Ïðåêðàñíî àåðóºòüñÿ.

Ðåöåïòóðà
Òâåðä³ñòü æèðó ïî Êàì³íñüêîìó, ã/ñì
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40 °Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 300-350   200-270   160-190    170-220 

 99,7  99,7  99,7   99,7
 0,3  0,3  0,3   0,3
 0,4  0,4  0,4   0,4
 5,0  5,0  5,0   5,0
 32-35  32-35  31-34   33-36

 70-75  55-65  40-45   52-57
 40-45  32-36  28-32   29-34
 10-15  7-12  5-10   10-14
 3-2  1-6  1-2   4-6
 897  897  897   897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð êóë³íàðíèé «Ôðèòþðíèé» óïàêîâóþòü â 
ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü 
ì³øêè-âêëàäèø³ ç ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê. Ìàñà 
íåòòî - 20 êã.

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð êóë³íàðíèé «ÔÐÈÒÞÐÍÈÉ»
ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß

Îë³ÿ ñîíÿøíèêîâà òà ïàëüìîâà ðàô³íîâàíà 
äåçîäîðîâàíà, â íàòóðàëüíîìó ³ ÷àñòêîâî 
ã³äðîãåí³çîâàí³ âèãëÿä³, àíòèîêñèäàíò 
(íàòóðàëüíèé / ñèíòåòè÷íèé). Çàëåæíî â³ä 
æèðíîêèñëîòíîãî ñêëàäó, ³ñíóº äåê³ëüêà 
ðåöåïòóð  æèðó êóë³íàðíîãî «Ôðèòþðíèé». 

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 

À B

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.
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Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Ïðîôåñ³éíèé æèð «Äëÿ æàðêè» ç ì³í³ìàëüíèì âì³ñòîì òðàíñ³çîìåð³â, ùî ìàº 
çáàëàíñîâàíèé ñêëàä, âèñîêó ñòàá³ëüí³ñòü äî îêèñëåííÿ â ïðîöåñ³ ñìàæåííÿ. Æèð 
ïðèçíà÷åíèé äëÿ çàñòîñóâàííÿ â êóë³íàð³¿, â êîíäèòåðñüê³é, õë³áîïåêàðñüê³é 
ïðîìèñëîâîñò³, äëÿ ï³äïðèºìñòâ ìåðåæ³ ãðîìàäñüêîãî õàð÷óâàííÿ, âåëèêèõ 
ïðîìèñëîâèõ ï³äïðèºìñòâ, à òàêîæ íåâåëèêèõ âèðîáíèöòâ.

Ðåöåïòóðà
Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, % ïðè 20 °Ñ
Îêèñëþâàëüíà ñòàá³ëüí³ñòü ïî Ðàíñ³ìàòó, 
ïðè òåìïåðàòóð³ 120 °Ñ, ãîäèí
Òåìïåðàòóðà äèìëåí³ÿ, °Ñ
Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7  99,7  99,7
 0,3  0,3  0,3
 0,4  0,4  0,4
 5,0  5,0  5,0
 5-20  5-22  5-14
 0,1-3  0,1-10  0,1-4

 7-9  7-9  7-9
 220-235  220-235  220-235
 897  897  897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 12 äî 18 ì³ñÿö³â.

Æèð ðîñëèííèé «Äëÿ æàðêè» óïàêîâóþòü â 
ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü 
ì³øêè-âêëàäèø³ ç ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê. Ìàñà 
íåòòî - 20 êã. Æèð ðîñëèííèé «Äëÿ æàðêè» 
ìîæå óïàêîâóâàòèñÿ â ãåðìåòè÷íó óïàêîâêó 
«bag in box» - íåìåòàë³çîâàí³ ì³øêè â 
ãîôðîêîðîáà, ìàñîþ íåòòî 9,0 êã, 13,8 êã, 
18 êã.

Ñìàê ³ çàïàõ
Êîë³ð

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð ðîñëèííèé «ÄËß ÆÀÐÊÈ»
ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß

Îë³ÿ ïàëüìîâà òà ñîíÿøíèêîâà 
ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, àíòèîêñèäàíò 
(íàòóðàëüíèé / ñèíòåòè÷íèé), ï³íîãàñíèê 
Å900.

×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â
Â³ä ñâ³òëî-æîâòîãî äî æîâòîãî.

Ìàçåïîä³áíà, ðóõëèâà. Ïðèïóñòèìî âèïàäàííÿ îñàäó
(ùî íå º áðàêóâàëüíèì ôàêòîðîì äëÿ äàíîãî æèðó).

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 

Å B C

Íå ðîçáðèçêóºòüñÿ, íå ï³íèòüñÿ, íå äèìèòü ïðè òåìïåðàòóð³ 180 °Ñ;
Íå çàëèøàº íåïðèºìíîãî ïðèñìàêó â ãîòîâîìó âèðîá³;
Ï³ñëÿ ñìàæåííÿ íå êðèñòàë³çóºòüñÿ íà ïîâåðõí³ âèðîáó;
Çíèæóº âèòðàòè ïðè îòðèìàíí³ á³ëüø ÿê³ñíîãî ê³íöåâîãî ïðîäóêòó;
Ð³âíîì³ðíà îáæàðêà ïðîäóêò³â â ïîð³âíÿíí³ ç òðàäèö³éíèìè ðîñëèííèìè îë³ÿìè;
Íàäàº ãîòîâèì âèðîáàì àïåòèòíèé çîâí³øí³é âèãëÿä ç ðóì'ÿíîþ ñêîðèíêîþ;
Âèñîêà, ó ïîð³âíÿíí³ ç³ çâè÷àéíèì ðîñëèííèì ìàñëîì, ñò³éê³ñòþ äî îêèñëåííÿ. ÏÅÐÅÂÀÃÈ ÇÀÑÒÎÑÓÂÀÍÍß:

!



Ô²ÇÈÊÎ-Õ²Ì²×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

ÑÊËÀÄ

ÏÀÊÓÂÀÍÍß

Ïðèçíà÷åíèé äëÿ ñìàæåííÿ, äëÿ âèãîòîâëåííÿ áîðîøíÿíèõ êîíäèòåðñüêèõ âèðîá³â, à 
òàêîæ äëÿ âèêîðèñòàííÿ ïðè âèãîòîâëåíí³ õàð÷îâèõ ïðîäóêò³â.

Ìàñîâà ÷àñòêà:
 - æèðó,%, íå ìåíøå
- âîëîãè ³ ëåòêèõ ðå÷îâèí,%, íå á³ëüøå
Êèñëîòíå ÷èñëî, ìã ÊÎÍ / ã, íå á³ëüøå
Ïåðåêèñíå ÷èñëî 1/2 Î ìîëü/êã, íå á³ëüøå
Òåìïåðàòóðà ïëàâëåííÿ, °Ñ
Âì³ñò òâåðäèõ òðèãë³öåðèä³â, %

ïðè 10 °Ñ
ïðè 20 °Ñ
ïðè 30 °Ñ
ïðè 40 °Ñ

Åíåðãåòè÷íà ö³íí³ñòü 100 ã ïðîäóêòó, êêàë

 99,7
 0,3
 0,4
 5,0
 34-36

 50-55
 32-34
 5-10
 1-2
 897

ÒÅÐÌ²Í ÏÐÈÄÀÒÍÎÑÒ² ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÇÁÅÐ²ÃÀÍÍß
Æèð ïîâèíåí çáåð³ãàòèñÿ â ñêëàäñüêèõ ïðèì³ùåííÿõ àáî õîëîäèëüíèêàõ ïðè ïîñò³éí³é 
öèðêóëÿö³¿ ïîâ³òðÿ.
Òåðì³í çáåð³ãàííÿ (â çàëåæíîñò³ â³ä òåìïåðàòóðíîãî ðåæèìó) - â³ä 18 äî 24 ì³ñÿö³â.

Æèð ðîñëèííèé «Óí³âåðñàëüíèé» 
óïàêîâóþòü â ÿùèêè ç ãîôðîâàíîãî 
êàðòîíó, ÿê³ ìàþòü ì³øêè-âêëàäèø³ ç 
ïîë³ìåðíèõ ïë³âîê  Ìàñà íåòòî - 20 êã.

Çîâí³øí³é âèãëÿä
Ñìàê ³ çàïàõ

Êîíñèñòåíö³ÿ ïðè (18 ± 1) ° Ñ
Êîë³ð

ÎÐÃÀÍÎËÅÏÒÈ×Í² ÏÎÊÀÇÍÈÊÈ

Æèð ðîñëèííèé «ÓÍ²ÂÅÐÑÀËÜÍÈÉ»

ÇÀÃÀËÜÍÅ ÏÐÈÇÍÀ×ÅÍÍß
Îë³ÿ ïàëüìîâà òà ñîíÿøíèêîâà 
ðàô³íîâàíà äåçîäîðîâàíà, â 
íàòóðàëüíîìó ³ ÷àñòêîâî ã³äðîãåí³çîâàí³ 
âèãëÿä³, àíòèîêñèäàíò (íàòóðàëüíèé / 
ñèíòåòè÷íèé).

Îäíîð³äíèé ïî âñ³é ìàñ³.
×èñòèé áåç ñòîðîíí³õ ïðèñìàê³â ³ çàïàõ³â

Îäíîð³äíà, òâåðäà, äîïóñêàºòüñÿ ïëàñòè÷íà.
Â³ä á³ëîãî äî ñâ³òëî-æîâòîãî.

Êàòàëîã  B2B   Жири кондитерські 




