MICROTALCO NATURAL

Calidad Alimentaria Especial Almazaras
Agente Coadyuvante para la extraccion de Aceit®lda
Registro Sanitario n°31.0001978/SE

PRODUCTO: MICROTALCO

Forma natural de Silicato de Magnesio Hidratadlwotaatural en su estado puro. Producto fabricado a
partir de Talco laminar extra blanco, fisica y gigemente inerte, ausente de minerales tipo asbdstos
grupo de los anfiboles y serpentina.

Formula quimica: Mgs (SiyO10) (OH),
Color / descripcion: Polvo extra-blanco, ligero y grasiento al contacto.
N° de CE aditivo alimentario: E 553b TALCO
EINECS: 238-877-9
Peso molecular: 379.22
e CALIDAD:

Microtalco es fabricado con el mejor mineral, sei@tado y potenciado mediante molturacion y
micronizacion.

Fabricado en empresa que tiene implantado un sisteEarAutocontrol que se basa en la aplicaciotade
metodologia APPCC, tal como establece el Reglam@fion® 852/2004 relativo a la higiene de los
productos alimenticios, cuya aplicacion garantgaséguridad e inocuidad de los alimentos en casla fa
alimentaria.

Cada partida se expide con su certificado de ahlida

El empleo de Microtalco natural esta estadisticaemeamprobado en el sector de la elaboracion deeace
de oliva virgen por su interés y mejora en elatraénto de pastas emulsionadas. Varios estudiés tan
internos como externos asi lo reconocen y avalan.

Nuestro producto, que se comercializa como coadyauvacnoldgico autorizado para el aceite de oliva:

e Cumple con el Reglamento CE 1513/2001 en lo quzenta a la estrategia de la calidad para el
aceite de oliva.

* Cumple con la Directiva Europea 2008/84/CE de Imismn 27/08/08 que sustituye en lo que
afecta al coadyuvante talco a la Directiva 200XZ8Dpara los talcos de calidad alimentaria, por
el cual se fijan los criterios especificos de parez

e APLICACIONES:
Por sus propiedades ddta pureza se utiliza muy especialmente en las Industrias abres, permite
mejorar el proceso de extraccion en pastas dificilesaumentando el rendimiento industrial. No altera en
ninglin momento las caracteristicas organolépticssrain producto mineral inerte.

El Talco es el Unico coadyuvante tecnolégico am#nio y permitido en el proceso de obtencidon ddteace
de oliva virgen, ya que es un producto que no teéeieidad bioldgica, bioquimica 6 quimica.

DOSIFICACION:

Se recomienda entre un 0.2 hasta un 1%. Esta difigiee sensiblemente segun las caracteristicdasle
pastas. Es muy importante hacer un buen uso debtdico y ajustar la medida en cada momento. No se
recomiendan dosis superiores al 2%, pues cansdadey elevadas producen el efecto contrario al
perseguido (pérdidas de rendimiento).



ESPECIFICACION TECNICA COMERCIAL

TALC

IDENTIFICACION: Silicato de Magnesio Hidratado
ORIGEN: Roca de talco blanco de estructura laminar
FORMULA QUIMICA: Mgz (SisO10) (H20)

N° CAS: 14807-96-6

N° EINECS: 238-877-9

ESPECIECACIONES! (Pale sl Uso conio Coadyivante Tecnologico en Almazar

NOMBRE COMERCIAL: TALCOIL

PRODUCTO: Talco Natural

PUREZA: 98,15/ 99,60%

ADITIVO ALIMENTARIO: E 553 (b) antiapelmazante
N° REGISTRO SANITARIO: 31.0001978/SE

as sequn Orden de 13 BEnero de 19806)

PARAMETRO (Método de ensayo)
SUSTANCIAS SOLUBLES EN ACIDO (en SO4) (UNE-EN 12904)
HUMEDAD (Desecacién a 105°C)

ARSENICO (Espectroscopia de absorcion atémica (Camara grafito))
FLUORURO (PE-05-SC (Selectivo de iones)))

PLOMO (Espectroscopia de absorcién atémica (Camara grafito))
ALCALINIDAD (en NaOH) (Vvaloracion)

SOLUBILIDAD EN AGUA (Gravimetria)

CENIZAS (Calcinacién a 550°C)

METALES PESADOS (Espectroscopia de absorcion atémica)
DENSIDAD RELATIVA 20/20 (Picnémetro)

ASBESTOS

DATOS QUIMICOS:
Silice (% SiO2 p/p)
Magnesia (% MgO p/p)
Alumina (%Al>03 p/p)
Calcio (% Ca p/p)

Oxido de Manganeso (% MnO)
Oxido de Sodio (% Naz0)
Oxido de Potasio (% K20)
Oxido de Fdésforo (% P20s)
Oxido de Titanio (% TiO2
Hierro (mg/kg Fe)

pH (Suspensién acuosa al 10%)

DATOS MINERALOGICOS:

TALCO
MAGNESITA
CLORITA
DOLOMITA

Unidades Resultado Limites
% 0.1 <2.5
% mg/kg <0.1 <0.5
% mg/kg <0.20 <3
% <0.0001 <0.002
% 0.37 <10
% 0.04 <1
% 0.04 <0.2
g/mi 95.1 >94
<0.0001 <0.004
0.4128
Exento Exento

RESUL [ADO
63,04

33,60

0,06

0,12

0,00

0,01

0,00

0,01

No detectado
NDI/L. Detec.1 (Ausencia)
9,02

RESULTADO

>97 %

Componente Minoritario
Componente Minoritario
Componente Minoritario

Los Datos reflejados en esta Ficha Técnica representan valores medios estadisticos, y no deben ser considerados como garantia contractual.
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DATOS FISICOS: RESUL T ADOE

Densidad Aparente sin compactar (g/cm’Hg)

Densidad Aparente compactada (g/cm3Hg) 2,50

Densidad Real (g/cm>Hg)

GRANULOMETRIA: METODO:

e d(0.1): 2,399 um Malvern-Mastersizer
e d(0.5): 7,674 pum
e d(0.9): 17.891pum

Particle Size Distribution
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FORMAS DE PRESENTACION COMERCIAL:

* En bolsas de papel con dos hojas y valvula auto-cierre.

Cada palets esta compuesto por 50 sacos de 20kg/unidad, que hacen un peso total de 1.000 kg/palets.

Se afiade una etiqueta adhesiva indicando el nombre del fabricante, nombre del producto, n° de envases que contiene el
palets, n° de lote, peso total del palets, fecha de fabricacién y operario responsable de la confeccion.

Finalmente se retractila el palets con film transparente.

La garantia de peso sera el comprobante de bascula.

e Agranel en cisternas para la descarga neumatica.

DOSIFICACION Y MODO DE EMPLEO

Dosis Recomendada: Entre 2 y 10 Kg. por Tonelada de Aceitunas. El dosificador habra de ajustarse a una densidad de 0,45.
La adicion continua en la batidora de talco micronizado con un tamafio de particula inferior a 40um, se realiza en dosis que
pueden oscilar entre un 0,2% a un 1% del peso de las aceitunas molturadas, y varia en funcion del grado de dificultad que
presente la pasta.

CONDICIONES DE CONSERVACION / ALMACENAMIENTO :

Debido a su alto grado de estabilidad y pureza, el microtalco natural no precisa de fecha de caducidad o consumo preferente.
Su almacenamiento en sitio seco y aislado evita que se endurezca o tome olores ajenos.

BENEFICIOS QUE SE OBTIENEN CON LA ADICCION DE TALCOIL EN EI TRATAMIEN TO DE PASTAS

DIFICILES:

¢ Aumenta el rendimiento de extraccion en el momento de la molturacion de las aceitunas.

¢ Mejora considerablemente la estructura fisica de la pasta, incrementando la extraccién del aceite en frio.
« El batido y la centrifugacion se realizan con mayor eficacia.

¢ Clarificacion del aceite a la salida del decantador centrifugo.

¢ Produce Aceite con menor acidez.

« Aumenta la produccion de Aceite de Oliva Virgen.

« Descienden los niveles de grasa en los subproductos.

Los Datos reflejados en esta Ficha Técnica representan valores medios estadisticos, y no deben ser considerados como garantia contractual. 2



