
PROTEINATO DE CALCIO
HOJA TÉCNICA

CÓDIGO: VIM0019
VERSIÓN: 24520

El proteinato de calcio es una mezcla de calcio, soya y ácido cítrico que contiene 20% de calcio. Su uso principal está
en la fortificación de alimentos, bebidas y suplementos alimenticios.

ALÉRGENO TIPO: Soya
ORIGEN: Sintético
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: Hidrosoluble
PORCIÓN: 900mg Ca/día [NOM-051-SCFI-2010]

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Polvo fino

COLOR: Hueso a café claro

MESOFÍLICOS AEROBIOS: Máx. 3 000 UFC/g

HONGOS Y LEVADURAS: Máx. 100 UFC/g

COLIFORMES TOTALES: Máx. 10 NMP/g

E. COLI: Máx. 3 NMP/g

SALMONELLA: Negativo/25 g

FISICOQUÍMICAS

CONTENIDO DE CALCIO: 20 a 25%

PH: 5 a 9

PÉRDIDA EN SECADO: Máx. 5%

TAMAÑO DE PARTÍCULA: Mín. 95% pasa malla 40

PLOMO: Máx. 1 ppm

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCIÓN) 36 meses

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN Saco con 25 kg

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 SI/NO, y Fotosensible
SI/NO. 
 



CERTIFICACIONES DEL INGREDIENTE:
Las certificaciones pueden corresponder a uno o varios fabricantes disponibles.

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto

