Caracteristicas quimicas
Grasa lactea

Proteina

Lactosa

Ceniza

Humedad

Leche de vaca

Caracteristicas fisicas
Precipitado

Sustancias extranas
Antibiotica
Insolubilidad

Acidez libre

Caracteristicas bacterioldgicas
Contenido total de gérmenes
Mohos y levaduras

Trazas termofilas

Coliformes

Trazas de Bacillus Cereus
Coagulasa positivo estafilococo
Salmonela

Valor nutritivo (100 g)
Energia

Proteina

Carbohidratos

Grasa lactea

Informacion alergeno
Proteina y lactosa présente

Recombinar

Leche desnatada de cabra en polvo

1,5 % (tipico)
36 % (tipico)
49,5 % (tipico)
9 % (tipico)
4 % (maximo)
ausente (limite de deteccion 1% Ridascreen 5102)
disc A (tipico, disc B maximo)
ausente
segun NL Food Legislation
0,1 ml (maximo)

0,15% acido lactica  (maximo)

<10.000 /g
<50+50/g
<100/g

no demostrable / 0,1 g
<100/g

no demostrable / 0,1 g
no demostrable / 25 g

1509 K 356 kcal
36 g
49,5 ¢
1,5 g

Mezclan 25 kg leche de cabre con 240 | d’agua

Conservabilidad

18 meses después de la fecha de producciéon siempre que se conserve en un

lugar fresco y oscuro

Embalaje

Bolsa multicapa de papel con pelicula laminada de poli

CBM B.V., Bedrijvenpark Twente 54, 7602 KC Almelo, the Netherlands
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