
ÁCIDO LINOLEICO CONJUGADO 60 % TG EN
POLVO

HOJA TÉCNICA
CÓDIGO: ESP0082

VERSIÓN: 24223

El ácido linoleico conjugado es un polvo que se pasa por un proceso de secado por pulverización, cuenta con un gran
contenido de triglicéridos y ayuda a lograr el contenido deseado de ácido linoleico en los alimentos finales. Se puede

usar en mezclas secas, panadería, salsas, suplementos, entre otros.

ALÉRGENO TIPO: Leche
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: Dispersable
PORCIÓN: 300 mg/ día [CLA: Interés actual en Nutrición
Humana. Ana M. Haro, Reyes Artacho y Carmen Cabrera
Vique.Unidad de Nutrición Animal. Depto. Nut. Y
Bromatología. Facultad de Farmacia Granado. España.
2006]

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Polvo que fluye libremente

COLOR: Blanco o blanquecino a
amarillo

OLOR: Sin olores extraños

SABOR: Notas ligeras a aceite

CUENTA TOTAL EN PLACA: Máx. 1 000 UFC/g

HONGOS: Máx. 100 UFC/g

LEVADURAS: Máx. 100 UFC/g

E. COLI: Negativo

FISICOQUÍMICAS

ÍNDICE DE PERÓXIDO: Máx. 10 meq/kg

TAMAÑO DE PARTÍCULA: Mín. 95% pasa malla 40

CONTENIDO CLA: 530 - 620 mg/g

PLOMO (PB): Máx. 1.0 ppm

PÉRDIDA EN SECADO: Máx. 5%

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCIÓN) 24 meses

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN 20 kg (44 lb)



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Consérvese bien cerrado en un lugar protegido de la luz
solar, humedad y calor directo, siguiendo las Buenas
Prácticas de Almacenamiento. Temperatura máxima de
30°C y Humedad relativa de 75 % HR.
Este producto es Higroscópico NO, y Fotosensible NO

CERTIFICACIONES DEL INGREDIENTE:   HALAL     KOSHER  

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto

