
603950, Россия, г. Н. Новгород, ш. Жиркомбината, 11, АО «Нижегородский масло-жировой комбинат» 
тел.: (831) 275-47-00, (831) 275-62-53; факс: (831) 241-08-92, (495) 916-93-91 

При возникновении вопросов по применению продукции просим обращаться по телефонам: 
 (831) 275-67-71; 275-60-97, 275-62-53; 275-62-80; факсу (831) 275-62-81; 275-62-80; 
e-mail: help@nmgk.ru 

 Спецификация 
М 340 
маргарин для кремов 
с пониженным уровнем жира 

ГОСТ 32188-2013 

Высококачественный продукт тм МАРГО  от ГК «НМЖК», ведущего производителя 
масложировой продукции для пищевой промышленности 

Разработан в рамках тенденции Здорового питания  

Общее назначение:  

предназначен для приготовления кремовых полуфабрикатов: с использованием вареного сгущенного 
молока в соотношении 1:4, а также с использованием молочно-сахарных сиропов в соотношении 
1:1,4. 

Состав:   

масла растительные рафинированные дезодорированные: пальмовое, подсолнечное, 
модифицированное пальмовое и его фракции, кокосовое, модифицированное подсолнечное, вода, 
эмульгаторы (Е471, Е475, Е322), консервант (сорбат калия), регулятор кислотности (лимонная 
кислота), ароматизатор, красители (E100, E160b). 

Органолептические показатели 
 

Вкус и запах 
Чистые, посторонние привкусы и запахи не допускаются. 
Допускается сливочный или кремовый привкус и запах, 
свойственный применяемому ароматизатору. 

Консистенция при 

температуре 20С 2 
Однородная, пластичная, поверхность среза блестящая.  

Цвет  
От белого или светло-желтого до желтого, однородный по всей 
массе 

 

Физико-химические показатели 
 

Наименование Значение Методика анализа 

Массовая доля жира, %, не менее 72,5 ГОСТ 32189 

Массовая доля влаги и летучих веществ, %, не более 27,5 ГОСТ 32189 

Кислотность, град Кеттстофера, не более 0,8 ГОСТ 32189 

Перекисное число, ммоль (½ O)/кг, при отгрузке, не более 2,0 ГОСТ Р 51487 

Температура плавления,С 31-36 ГОСТ 32189 

Содержание твердых триглицеридов* (%) при температуре: 

10С 

20С 

30С 

35С 

 

32-40 

17-24 

4-10 
0-3 

ГОСТ 31757 

Массовая доля насыщенных жирных кислот, % от 
содержания жира в продукте, не более 

60 ГОСТ 31663 

Массовая доля трансизомеров жирных кислот, % от 
содержания жира в продукте, не более 

20 ГОСТ 31754 

Энергетическая ценность 100 г продукта, кДж / ккал 2680 / 650 
ТР ТС 022/2011 

СанПиН 2.3.2.1078-01 
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Упаковка:  Маргарин расфасован в короба по 20 кг 

 

Срок годности и условия хранения.  
 
При хранении продукта в складских охлаждаемых помещениях или холодильниках при постоянной 
циркуляции воздуха, срок годности со дня производства составляет при температуре: 

от -20C до 0C вкл. – 12 месяцев, 

от +1C до +18C вкл. – 9 месяцев 

Продукт соответствует требованиям ТР ТС 024/2011 

 

Преимущества маргарина для кремов МАРГО® 

 разработан с учетом традиционных требований к изготовлению отделочных кремовых 
полуфабрикатов, суфле; 

 изготовлен на основе высококачественных растительных жиров; 

 содержит композицию специально подобранных эмульгаторов, для обеспечения требуемой 
функциональности; 

 обладает максимальной возможностью к врабатыванию сиропа при взбивании. 

 

МАРГО® обеспечит Вам: 

 сохранность качества кремовых изделий, не отличающихся от базовых, изготовленных с 
использованием маргарина жирностью 84%; 

 высокие каркасообразующие свойства крема, обеспечивающие формоустойчивость прослоенного 
изделия; 

 равномерное соединение крема с какао-порошком или пищевыми красителями;  

 снижение себестоимости изделий за счет ввода до 140% молочно-сахарного сиропа, при 
сохранении хорошей формоустойчивости отделочных полуфабрикатов; 

 снижение себестоимости конечных изделий за счет использования маргарина меньшей 
стоимости; 

 формирование конкурентных цен на конечные изделия и сохранение своих позиций на рынке; 

 снижение калорийности конечных продуктов при использовании маргарина меньшей жирности и 
позиционирование  продукта в тренде «Здоровое питание».  
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