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GENERAL
Producto: PIMIENTA NEGRA EN GRANO

Formulacién: N/A

Ingredientes:  Piper nigrum

Descripcion: Granos de pimienta (Piper nigum ) los cuales son sometidos a un proceso de escaldado
con agua en ebullicion para luego ser secados artificialmente.

NOTA: Sin ingredientes adicionados

APLICACIONES

Para usos varios en la industria alimenticia

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS

VARIABLES RANGOS
Min Max
Humedad (%): - 12
Piperina (%): 25 6
Aceites volatiles (%): 23 -
Cenizas Totales (%): - <4
Densidad (g/L): >550
Color: Negro
Aroma: Medianamente pungente
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
VARIABLES RANGOS
Recuento total aerobio: <10* U.F.C./ g
Recuento de hongos y levaduras <10’ UF.C./ g
Recuento de coliformes totales <I10UF.C./g
Recuento de Escherichia coli Negativo
Presencia de Salmonella sp Negativo
VIDA UTIL

Veinticuatro (24) meses a partir de su fecha de produccion.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
En un lugar limpio, seco, bajo techo, protegido de fauna nociva, temperatura ideal <25°C y humedad relativa < 80%

INFORMACION DE EMPAQUE

Saco de polietileno con bolsa interna (liner) de polietileno de alta densidad con 25 kg de producto.




