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CERELOSE® 020020   
Dextrosa Monohidratada 
Usos: en panaderías, helados, industria frigorífica, productos farmacéuticos y cosméticos. 
 

PROPIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS 
 

Propiedades         Min.      Max. 

Humedad, %            -               9,5 
Dextrosa (como D-glucosa), %bs          99,5           -  
Color C.P.C.                                        -               4,0 
Transmisión, %           80,0            -   
SO2, ppm                                             -              10,0 
Cobre, ppm                                          -              2,0  
Cenizas, %                                            -               0,1             
Arsénico, ppm                                      -               0,5   
Plomo, ppm                                          -               0,05      
Metales pesados, ppm                            -              5,0  
GRANULOMETRÍA 

% retenido en malla #20 (841 µm)          -              2,0           

DISTRIBUCIÓN DE AZÚCARES – Análisis típicos                                                             
DP1 Dextrosa                                              99,5                                             
DP2 Maltosa                                                  0,5 

DATOS SENSORIALES 
 
Olor                                            Sin olores extraños 

Sabor                                                  Dulce 

 
STANDARD MICROBIOLÓGICO 
                                                            m          M 
Rto. de bacterias, UFC/g                        M = m = 200                                      
Hongos y levaduras, UFC/g                    M = m = 20 
Coliformes, NMP/g                               M = m = <10 
E. Coli, /10g                                             Ausente 
Salmonella, /25g                                       Ausente 
Coliformes termotolerantes, NMP/g       M = m = 0,3 
Clostridium perfringens, /g                       Ausente 
Staphylococcus aureus, /10g                     Ausente 
Pseudomona aeruginosa, /10g                   Ausente 

 

 

 

 

 

 

ENVASE Y ALMACENAMIENTO – 
VIDA ÚTIL 
 

Bolsas de 25 kg (55 lb) 

En condiciones normales de conservación y manipuleo 
se mantiene inalterado por 24 meses. 

LEGISLACIONES APLICABLES 
 

CERTIFICACIONES        
Kosher, Halal 

CAS          14431-43-7 

CFR          21CFR 184.1857 

RNPA       02-518058 

SENASA   A-1359 

CAA         Cap. X art.779 

FCC          7ta Edición p. 283 

ALERGENOS 
Contiene SO2. 

BENEFICIOS 
 

- Aporte de dextrosa. 

- Auxiliar en la promoción y estabilización de color. 

- Reductor del impacto de la sal en el sabor. 

- Resaltador de sabores frutales. 

- Vehículo para dosificar especias y realzador de sus 

sabores. 

- Mejorador/agente de textura. 

- Excelente fuente de alta pureza para procesos de 

fermentación. 

- Aporte de dulzor y sólidos. 

- Promotor de cristalización. 

- Promueve la reacción de Maillard. 
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