
CHITOSAN ALTA DENSIDAD
HOJA TÉCNICA

CÓDIGO: FIB0013
VERSIÓN: 25320

El Chitosan es una fibra para consumo humano que se extrae del exoesqueleto de algunos crustáceos. Su componente
principal es la Quitina desacetilada. Su principal aplicación es en suplementos alimenticios.
 

ALÉRGENO TIPO: Crustáceos
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: No soluble
PORCIÓN: Suplementos dietéticos proporcionan
1500-3000 mg/día. [Mason, P. (2012). Dietary
Supplements (4 ta ed.). Great Britain: Pharmaceutical
Press]

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Polvo fino

OLOR: Neutro

COLOR: Café - Amarillo

CUENTA TOTAL EN PLACA: Máx. 3 000 UFC/g

HONGOS Y LEVADURAS: Máx. 100 UFC/g

E. COLI: Negativo

FISICOQUÍMICAS

VISCOSIDAD: 50 mpa.s a 200 mpa.s

GRADO DESACETILIZACIÓN (DAC: Mín. 90%

HUMEDAD: Máx. 10%

CENIZAS: Máx. 1.5%

METALES PESADOS: Máx. 10 ppm

ARSÉNICO (AS): Máx. 1 ppm

TAMAÑO DE PARTÍCULA: Mín. 100 % pasa malla 80

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

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

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN 25 kg (55 lb)



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El almacenamiento y transporte bajo BPM y respetando las
condiciones de Temperatura 30°C y de Humedad 75% HR
aseguran la estabilidad del producto durante la vida de
anaquel total.
Este producto es Higroscópico NO, y Fotosensible NO.

CERTIFICACIONES DEL INGREDIENTE:   GLUTEN-FREE  

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto

