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PRODUCTO: PIMENTON AHUMADO

INFORMACION BASICA:

El pimenton ahumado se obtiene a partir de pimientos rojos (Capsicum annuum L.) los
cuales se secan y ahiman sobre hogueras de lefia de roble antes de la molienda.

EPOCA DE RECOLECCION:

El pimiento se recolecta durante los meses de agosto y septiembre.

ESPECIFICACIONES QUIMICAS:

COLOR ( Unidades ASTA) ASTA
HUMEDAD (desecacion en estufa a 105°C) <14 %
CENIZAS TOTALES (incineracién a 550°C) <10 % sobre E.S.
CENIZAS INSOLUBLES AL ACIDO (incineracion a 550°C) <1 % sobre E.S.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS:

Escherichia coli B-D-Glucuronidasa +
(Recuento en placa. Confirmacion con prueba del Indol)

<10 ufc/g

Salmonella
(Preenriquecimiento, enriquecimiento, aislamiento y confirmacion por Ausencia/25 g
pruebas bioquimicas y seroldgicas)

Clostridium .sulﬁto-.r’eductores <1000 ufc/g
(Recuento por inoculacion)

FORMATO:

Saco de rafia de 25 6 50 K., con funda interior de polietileno.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

Para su correcta conservacion se recomienda guardar el producto en un lugar seco,
fresco con humedad relativa baja. No exponer directamente a los rayos solares.
Mantener alejado de productos que desprendan fuertes olores.

CADUCIDAD: 2 afios
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