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ESPECIFICACION DE JUGO DE PERA

* Brix: 70,5 +/- 0,5

* Acidez: 0,8 — 2,2% p/p acido malico

*pH: 3,6 -4,2

* Color: 40-80 %T a 440 nm \
* Brillo: Min. 95 %T a 625 nm |
* Turbidez: Max. 3 NTU -

* Pectina y Almidén: Negativo
» Apariencia: Concentrado: Sin signos de amarronamiento o particulas gelatinosas.
Reconstituido: Libre de defectos, sin particulas de piel, semillas, pedinculos o puntos negros.

* Patulina: Max. 50 ppb
SENSORIAL

Caracteristico de jugo de pera sin notas objetables (cocido, caramelizado, quemado, mohoso, fermentado o viejo) a 12
°Bx.

MICROBIOLOGIA

» Recuento Total: < 100 UFC/g

» Hongos y Levaduras: <10 UFC/g

» Hongos termoresistentes: < 1 UFC/10g
* Coliformes: Ausencia/10g

» Alicyclobacillus: < 1 UFC/10g

La informacién analitica es una guia de nuestro producto estandar, el mismo puede ser adaptado a los requisitos de cada
cliente.

KOSHER

Certificado para todo el afio y passover.

EMBALAJE

» Tambores metalicos, tapa abierta con bolsa de polietileno de alta densidad en su interior.
» Tambor de polietileno de alta densidad diferentes gramajes.

* Bin de madera con bolsa de polietileno de alta densidad en su interior.

VIDA UTIL

* 18 meses bajo condiciones de almacenamiento entre 0y 5 °C.




