Kakao cemsiH MacJi0 :KUpHOe ®C.3.4.0010.18

Cacao seminis oleum pingue B3amen I'® X cr1. 474

Kupnoe wmacnmo, moigyyaemMoe  MPECCOBAHHEM  MNOKAPEHHBIX U
OCBOOOXJICHHBIX OT  KOXYpPbl CEMSH KYJbTUBHUPYEMOTO  TPOIMUYECKOTO
IIOKOJIAJIHOTO JepeBa Kakao - Theobroma cacao L., ceM. CTepKynMeBBIX -
Sterculiaceae.

Onucanue. [lnoTHas oxHOpOJHAs Macca >KENTOBATO-0€JI0ro IBETa CO
crabbIM apOMAaTHBIM 3allaxoM, XpyIlKas mpu Temmepatype Hmwke 25 °C; macio
o0J1aiaeT moauMophU3MOM.

IHoaTMHHOCTB.

TI'azoean xpomamocpagus.

Ha xpomaTorpamMme UCHBITYEMOIO pacTBOpa, MOJYYEHHOTO  IpH
KOJIMYECTBEHHOM OIPEACIICHUH, JOJKHBI PETHCTPUPOBATHCS TUKA METHIIOBBIX
7(GUPOB JKUPHBIX KUCIOT. MAJIbMUTATA, CTeapara, ojieara, JIMHOJeaTa, JMHOJeHATa
(Mpu MPUCYTCTBUHM) W apaxujiaTa ¢ OTHOCHTEILHBIMA BPEMEHAMH YIEP KHUBAHUS
1,0; 1,55; 1,60; 1,72; 1,89 u 2,30 COOTBETCTBEHHO.

PactBopumocTs. Jlerko pactsopumo B 3upe u xsopodopme, pacCTBOPUMO
B KUIIAIIEM 3TaHOJIe, MAJIO pACTBOPUMO B 3TaHoIe 96 %0.

IMaorHocts. Ot 0,960 mo 0,974 r/em® (mpm 20 °C). B coorBercTBHM C
tpeboBarmsIMU ODC «IMOTHOCTEY.

Temneparypa maaBiaennsas. Ot 31 go 35°C. B coorBercTBUH C
tpedoBanusiMu ODC «TemnepaTypa MIaBICHUSI».

CyOGcTanimio paciiaBisior npu temmeparype ot 50 mgo 60 °C. Okono 50 1
paciiaBIeHHONW CyOCTaHLMU MOMEIIAIOT Ha BOASHYIO OaHIO M OXJIXKIAIOT IMPH

temriepatype 25°C 10pu TMOCTOSSHHOM MEPEMEIIMBAHUM [0 TOJy4YEHUs
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