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AGARPAC® 

СПЕЦИФИКАЦИЯ
АГАР-АГАР ТИП 900

1. ОПИСАНИЕ 

Агар-агар коллоидное вещество экстрагируемое из морских водорослей тип Rhodophyceae ( Красные водоросли), из рода Грацилярии. Это один из древнейших стабилизаторов используемых для производства пищевых продуктов. Он упоминался еще в 16 веке. Он использовался в Японии и называлcя « Кантен»

2. СПЕЦИФИКАЦИЯ

Физико-химические показатели/

 Фунциональные свойства


Показания

Ед. изм.

Прочность геля




801-900


г/см2
Влажность





<20



%

РН






6,5-7,5


-

Общая зола по сухому веществу

не более 6,5


%

Зола нерастворимая в кислоте 

 не более 0,5


%

Мутность раствора



<30



NTU
Микробиологические

показатели





Показания

Ед. изм.
Аэробные бактерии (Общ. Обсем.)

<5.000

колоний/г

Е.Коли





<10


NMP/г

Фекальные колиформы



отсутствуют
(NMP)

Сальмонелла (присутствие в 50г)

отсутствует

-

Дрожжи и плесень (Общ. Обсем.)

<200


колоний/г

Система классификации

ECC Директива для продуктов питания, Е322

3. ДРУГИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
Порошок от белого до кремового цвета.

Агар-агар не растворим в холодной воде, но растворим в кипящей воде.

Водный раствор Агар-агара может образовывать гель при охлаждении до температуры около 450С

4. СОХРАНЕНИЕ СТАБИЛЬНОСТИ

При хранении продукта в проветриваемом сухом месте, в закрытой упаковке, он может сохранять функциональные свойства без значительных изменений по меньшей мере три года. 

According to regulation 98/86/EEC DATED 11. 11. 98. (plus Updates)

FAO Food and Nutrition Paper, 52, 2001


Page 1 of 1
AGAR DEL PACIFICO S.A. - AGARPAC® 

INDUSTRIAL SITE AV. FEDERICO SCHWAGER 1112 PARQUE INDUSTRIAL CORONEL

P.O. BOX 3687 CONCEPCION ( CHILE  
PHONE: 56 - 41-2751 286   FAX: 56 - 41-2751 143 
 Email agarpac@itn.cl
www.agarpac.com

