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FICHA TÉCNICA (FT‐08) 

 CAVIAR DE ESTURIÓN SIBERIANO (Borax) 
 

DENOMINACIÓN 

Caviar PREMIUN (con Borax). 

INGREDIENTES 

Huevas de esturión siberiano >95 %,  
Conservante sal con Tetraborato de sodio, (E285) 
 
Nota:  

 Sal, cloruro sódico > 83 % 
 Conservante (E285), Tetraborato de sodio. 

 
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO 

Caviar de Esturión siberiano obtenido en la piscifactoría de la Escaleruela. Alimento listo para 
consumo humano (Rgl. 2073/2005)). Sin preparación previa. 

 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS 

Características  morfológicas:  caviar  negro  de  grano  fino.  El  color  de  los  granos  varía  del 
negro/gris hasta toda la gama de tonos negro/marrón.  

Características sensoriales: caviar negro de grano fino, famoso por su sabor muy aromático y 
elegantemente especiado. Textura especial,  inusual y sedosa, y  su cáscara es  increíblemente 
delicada, dispuesta a disolverse inmediatamente en la boca al menor contacto.  

 

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

 

PARÁMETRO  RESULTADO 
Investigación Listeria monocytogenes  No detectado 
Investigación Salmonella spp.  No detectado 
Recuento de Estfilococos coagulasa +   <10 ufc/g 
Recuento de Escherichia coli B gluco. +  <10 ufc/g 
Recuento de aerobios mesófilos  3,8 x10ଶ 
Recuento de enterobacterias  <10 
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VALOR NUTRICIONAL 

 

PARÁMETROS  RESULTADOS 
(Por 100 gramos de producto) 

VALOR ENERGÉTICO EN KJ/KCAL  825/ 197 kJ/kCal 
GRASA  8,9 gr
DE LOS CUALES AC. GRASOS SATURADOS 2,7 gr
HIDRATOS DE CARBONO  4,3 gr
DE LOS CUALES AZÚCARES  0,2 gr
PROTEÍNA  24,8 gr
SAL  3,15 gr
Conservantes E285  < 0,6

 

PROCESO PRODUCTIVO 

El proceso principal contiene las operaciones de: 

1. Clasificación y preparación de las hembras AB  
2. Despeche 
3. Aturdimiento  
4. Desangrado y Sacrificio 
5. Extracción de Gónada 
6. Clasificación 
7. Peso  
8. Tamizado 
9. Lavado y Escurrido 
10. Pesado y mezclado con Sal 
11. Envasado en latas al vacío o envasado en latas de maduración  
12. Etiquetado 1 
13. Almacenamiento ‐4ºC 
14. Etiquetado final 
15. Conservación en nevera 
16. Expedición 

 

ETIQUETADO 

Etiquetado 1, Sema de producción, B, año nº de lote de producción, 

Etiquetado final, según procedimiento de etiquetado de latas caviar, se mantiene trazabilidad 
con lote de producción. BAE/C/ES/B44258382/2024mmddXnnn 
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CONDICIONES DE USO, VIDA UTIL Y TRAN SPORTE

 Condiciones de úso y vida util : En cámara frigorífica, seis meses de 0 a 4ºC

Transporte :  Conservado en frio 6 meses desde el enlatado. EStablecida según estudios de vida útil


