ALAKRAN A VENTRESCA D

EXPERTO’S ATUNEROS DESDE 1967

NOMBRE COMERCIAL > Atun de aleta amarilla o Yellowfin

\t. 1 ‘ 3 ESPECIE (NOMBRE CIENTIFICO) > Thunnus albacares
\. echebastar ZONA DE CAPTURA (FAO) > OCEANO INDICO FAO 51
\A, A METODO DE PESCA > Redles de cerco
)t Y

DESCRIPCION > Ventresca de atun ultracongelado con piel

INGREDIENTES > Atun

USO ESPERADO > Para cosumo en crudo o cocinado

PRESENTACION > Ventresca de atun envasado al vacio

VIDA UTIL > 36 meses desde la fecha de congelacion

CONDICIONES DE CONSERVACION > Conservar a -18°C un mes maximo en congelador convencional

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS >
Color / Dentro de la gama de rojos caracteristicos de la especie.

Olor / Caracteristico del producto. Sin ningtin olor andmalo. Una vez descongelado olor tipico a pesca
fresca.

Apariencia / Sin piezas dafiadas o golpeadas. Sin golpes de sangre evidentes, ni partes de sangacho.
Textura / Consistencia firme y compacta.

Otros / Ausencia de anisakis y/o parasitos. Sin cuerpos extrafios.

CARACTERISTICAS FIiSICO-QUIMICAS >
Plomo / < 0,3 mg/kg

Cadmio / < 0,10 mg/kg

Mercurio / < 1 mg/kg

Histamina / < 100 mg/kg

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS >
Aerobios mesdfilos / 106 ufc /g
Enterobacterias / 10° ufc /g

Listeria monocytogenes / Ausencia en 25 g

Salmonella / Ausencia en 25 g
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