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MANITOL

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

INGREDIENTES D-Manitol E-421.
CARACTERISTICAS Polvo blanco cristalino, sin olor y de sabor dulce.
UsosS Destinado a la alimentacién.
PRESENTACION Bote de 160g, 300g, 2Kg. Bolsa de 1.2Kg y 2.5Kg.
VIDA UTIL Segun etiquetado.

CONDICIONES DE Recomendamos conservar el producto en su embalaje original sin abrir, preferiblemente protegido
de grandes variaciones de temperatura y humedad. Al abrirlo, utilice el producto lo mas rapido

ALMACENAMIENTO - .
posible para evitar que se recupere la humedad.

PARAMETRO VALOR
PROPIEDADES Manitol (on D.S.) 96.0 — 101.5% (p/p)
Pérdida por secado 0.3 % Max.
Contenido de agua 0.5% (p/p) Max.
Azucares reducidos 0.3 % Max.
Total de azucares 1.0 % Max.
Azucares Cumple
Sulfato ASH 0.1 % (p/p) Max.
Rotacion especifica De +23 a +25 grados
Intervalo de fusion 165 - 169 °C

Conductividad

20 microS/cm Max

Residuos de ignicion

0.02% (p/p) Max.

pH al 10% (p/p) 5.0-7.5
S02 10 mg/kg Max
Sulfato 100 mg/kg Max
Libre de acido Cumple
Cloruro 50 mg/kg Max
Plomo 0.5 mg/kg Max
Niquel 1 mg/kg Max
Arsénico 3.0 mg/kg Max
Valores Microbioldgicos:

- Conteo total microbios aerébicos 100 CFU/ g Méx.

- Conteo total de levaduras 10 CFU/ g Max.

- Conteo total de moldes 10 CFU/ g Méx.

- Enterobacterias
- Escherichia Coli
- Salmonella

No detectado en 1g
No detectado en 1g
No detectado en 25g
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