CIRUELA

DESHIDRATADA

VARIEDAD ‘

“ANGELENO” k-
—

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

ORIGEN:
Extremadura (Badajoz), Espaia

MATERIA PRIMA: . .
Ciruela piel roja y pulpa amarilla variedad Angeleno (Prunus Salicina Lindl.)

PROCESAMIENTO:
Ciruelas seleccionadas, lavadas y troceadas en gajos, sometidas a deshidratacién
osmética y deshidratadas en estufa de aire caliente hasta alcanzar una actividad de
agua inferior a 0.6.

INGREDIENTES:

Ciruela variedad:
Angeleno, glicerol, inulina, dcido citrico (E-330), dcido ascdrbico (E-300).

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

COLOR OLOR SABOR TEXTURA
Violeta oscuro. Caracteristico del producto, Dulce afrutado, Tierna.
libre de olores extrafios. libre de sabores extrafios.

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO:

ENVASADO:
en atmésfera modificada con gas inerte (>95% nitrégeno, <6% oxigeno) en bolsas
selladas de polietileno.

ALMACENAMIENTO:
en lugar fresco y seco.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO:

Hasta 12 meses de la fecha de produccion, en su envase no abierto y sin cambios significativos
ni exposicién directa a una iluminacion intensa.
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CIRUELA DESHIDRATADA
VARIEDAD “ANGELENO”

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Método
Aerobios mesdfilos <10 UFC/g ISO 4833-1:2013
Mohos y levaduras <1UFC/g ISO 21527-1:2008
Coliformes totales <1 UFC/g ISO 4832:2006
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g ISO 11290-1:2017
Salmonella spp Ausencia/25 g ISO 6579-1:2017
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS:
°BRIX (25 °C) 64.70 = 1.05
pH (25 °C) 3.60 = 0.06
Acidez (25 °C) 0.98 + 0.10
Humedad (%) 50.08 +1.72
aw (25 °C) 0.58 = 0.01
INFORMACION NUTRICIONAL:
Informacién nutricional Por100 g Método
, Cdlculo. Reglamento (UE)
Dl Al 1B N° 1169/2011 25 de Octubre
Grasa total (g) 0.20 Método Soxhlet
Hidratos de carbono (g) 30.83 Cdlculo. Por diferencia
Fibra dietética (g) 17.35 OAC 985.29
de los cuales Inulina (g) 8.96 HPLC/RI
Proteinas (g) 1.54 Método Kjeldahl
Sodio (mg) 1.00 Absorcién atémica
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