Ficha Técnica de produto

. DEXTROSE MONOHIDRATADA
== Grau Alimenticio

Plury Quimica Ltda

Funcionalidade

Promove a reacdo de Maillard, responsavel pelo aroma, sabor e coloragéo; confere textura e
acentua o sabor; reduz o ponto de congelamento de sorvetes, proporcionando maciez e cremosidade e
atua também, como antioxidante de corantes sulfurosos na industria téxtil.

Obtencao
Monossacarideo obtido através da hidrélise completa do amido de milho.

Descricao
P6 branco, com sabor levemente adocicado e odor caracteristico.

Especificagoes

Microbioloégicas Min. Max.
ColiformesTotais, NMP/g (n=5, ¢=0) <10 -
Contagem Total de Bactérias, UFC/g (n=5, c=1) 100 200
Fungos e Leveduras,UFC/g (n=5, c=1) 10 20
Fisico —Quimicas Min. Max.

Dextrose equivalente (DE) 99,0 -
Umidade (%) - 10,0

Informacg6es Nutricionais/100g

Carboidrato, g 90,0
Calcio, mg 5,0
Ferro, mg 0,5
Fibra Alimentar, g 0,0
Gorduras Totais,g 0,0
Proteinas,g 0,0
Sédio, mg 0,0
Valor calérico, Kcal 360

*VT — Valores Tipicos ou de referéncia. Nao constituem especificagdo do produto.

Aplicacoes
Biscoitos, fermentagéo, frigorificos, panificagéo, p6 para refrescos, sorvetes, téxtil.

Validade
1ano.

Armazenagem
Armazenar sobre pallets em local coberto, seco e ventilado.

Embalagem
Sacos de papel multifoliados com 25 kg.

Registros
CAS: 55-99-7
Certificado Kosher

Os dados contidos neste documento s&o provenientes do fabricante do produto.
Plury Quimica nao se responsabiliza por perdas e danos decorridos da utilizagao destes dados.
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