
SIMPLISTICA SN 2235 CB - Código: 70001117
Solución funcional elaborada a partir de almidón modificado, dextrina, goma
arábiga y agar, empleados en la elaboración de barras de cereal reducidas en
azúcar.

PROPIEDADES FISICOQUÍMICAS
Propiedades Valores Tipicos

Apariencia Polvo fino

Color Blanco a
ligeramente
amarillo

Humedad, % 0.0 a 12.0

pH 3.0 a 8.0

PROPIEDADES MICROBIOLÓGICAS
Propiedades Valores Tipicos

Cuenta estándar, UFC/g 0.0 a 5,000.0

Hongos, UFC/g 0.0 a 250.0

Levaduras, UFC/g 0.0 a 250.0

Coliformes totales, UFC/g 0.0 a 50.0

Escherichia coli Negativo

Salmonella Negativo

CERTIFICACIÓN
Kosher pareve, Halal

México

Etiquetado Dextrina de
tapioca, goma
arábiga, almidón
modificado de
tapioca y agar.

Estados Unidos

Etiquetado

ENVASE Y VIDA DE ANAQUEL
Saco de papel kraft natural abierto con capacidad de 25 kg. Por
ser un producto seco, mantiene sus características por 18
meses siempre y cuando se almacene en su envase original
cerrado, en un lugar fresco, seco, libre de humedad, polvo,
insectos, roedores y olores extraños.
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