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DESCRIPCION:

Producto derivado de la quitina componente estructural del exoesqueleto de
crustaceos. La quitina ha sido desproteinizada y desmineralizada para posteriormente

ser desacetilada obteniéndose un polimero formado a base de glucosamina.

CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS:

Desacetilacion (DAC):
Humedad:

Tamano de particula:
Cenizas:

Viscosidad al 1% p/v:

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Cuenta Total:
Coliformes:

Hongos y levaduras:
Salmonella:

E. coli:

USOS:

minimo 85%

maximo 10%

minimo 80% pasa malla 40 U.S.
maximo 1%

minimo 150 cps @ 20°C

maximo 1X108 UFC/g
maximo 2X102 UFC/g
maximo 1X104 UFC/g
libre en 25 g
libre en 10 g

Recomendado para su utilizacién en la industria alimentaria como sustituto de grasa,

espesante, fungistatico y bacteriostatico.



‘ ESPECIFICACIONES
QUITOSANO GRADO D05

VEpl NSA ALIMENTICO Rev: 03 | Pagina 2 de 2

ALMACENAMIENTO:

Almacenar en un lugar fresco, seco y limpio, libre de olores y materia extrafa.

Evite exposiciones prolongadas a la luz y calor.

VIDA DE ANAQUEL.:

24 meses bajo las condiciones de almacenamiento indicadas.

EMPAQUE:

Empacado en cuiietes con 16 Kg peso neto o en otras presentaciones si el cliente lo
requiere.




