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Polvere di trehalosio

Cos'e la polvere di trehalosio?

Il trehalosio occupa una posizione unica sia nel mercato degli ingredienti alimentari che in quello degli
eccipienti farmaceutici perché risolve un problema che nessun altro zucchero o poliolo comune puod
affrontare con lo stesso meccanismo: la preservazione delle strutture biologiche e chimiche sotto stress
fisico estremo. Il meccanismo — la vetrificazione — & la formazione di un vetro amorfo altamente viscoso
attorno a una molecola target durante la disidratazione o lo stress termico. Questa matrice vetrosa
immobilizza la molecola target, prevenendo i cambiamenti conformazionali, I'aggregazione e
I'ossidazione che causano la denaturazione delle proteine, I'inattivazione enzimatica, la morte delle
cellule probiotiche e la perdita di aromi volatili durante la liofilizzazione, I'essiccazione a spruzzo e la
lavorazione ad alta temperatura. La temperatura di transizione vetrosa del trehalosio (Tg =120°C,
verificata DSC) e tra le piu alte di qualsiasi stabilizzante di qualita alimentare, il che significa che la sua
matrice vetrosa protettiva rimane solida e protettiva su un intervallo di temperature di lavorazione piu

ampio rispetto a saccarosio, lattosio o maltodestrina.
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ORGANICWAY fornisce trehalosio in due gradi che riflettono diversi requisiti applicativi. Il trehalosio di
grado alimentare (purezza =98% HPLC, dimensione delle particelle D90 =150 um) serve i settori
alimentare, delle bevande, nutraceutico e cosmetico, dove le sue applicazioni spaziano dall'inibizione dei
cristalli di ghiaccio nel gelato vegetale alla ritenzione di umidita nei prodotti da forno, fino alla
stabilizzazione di proteine e probiotici nelle formulazioni alimentari funzionali. Il trehalosio di grado
farmaceutico (purezza =99,5%, D90 =50 um, limiti di metalli pesanti piu rigorosi: Pb <0,05 ppm, As <0,1
ppm) soddisfa i requisiti di purezza, dimensione delle particelle e contaminazione delle applicazioni
farmaceutiche e biofarmaceutiche: stabilizzazione di vaccini liofilizzati, formulazione di eccipienti per

enzimi e anticorpi, tamponi per reagenti diagnostici e terreni di coltura cellulare.

Le applicazioni alimentari del trehalosio sfruttano tre proprieta funzionali distinte oltre alla
stabilizzazione. Primo, il suo profilo di dolcezza — 45% della dolcezza del saccarosio, senza retrogusto e
senza effetto rinfrescante — ne consente I'uso come sostituto parziale del saccarosio in formulazioni
clean-label dove la dolcezza pulita e non interferente del trehalosio & preferita alle note metalliche o
amare degli edulcoranti ad alta intensita. Secondo, il suo ritardo della reazione di Maillard: il trehalosio
resiste all'imbrunimento a temperature inferiori rispetto a saccarosio o glucosio, rendendolo uno
strumento prezioso per i formulatori che cercano di estendere la stabilita cromatica di prodotti da forno,
latticini e alimenti trasformati senza antiossidanti artificiali. Terzo, il suo potenziale prebiotico: a
concentrazione del 5-10%, il trehalosio nutre selettivamente i bifidobatteri, sostenendo un ponte di
posizionamento tra il suo ruolo di dolcificante clean-label e la categoria degli ingredienti prebiotici

funzionali.

SPECIFICHE FISICHE E CHIMICHE

Specifiche del prodotto
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Parameétre Qualité alimentaire Qualité pharmaceutique
Aspect Poudre cristalline blanche Poudre cristalline blanche
Source Amidon de manioc / mais Amidon de manioc / mais
C i ti C i ti
Procédé onversion enzymatique (sans onversion enzymatique (sans
solvant) solvant)
Pureté =98% (HPLC) =>99,5% (HPLC)
Humidité =1,0% <0,5%
Cendres =<0,05% =<0,02%
pH (solution 20%) 5,0-7,0 5,0-6,5
Taille des particules D90 <150 um <50 um
Solubilité 68 g/100 ml eau (20°C) 68 g/100 ml eau (20°C)
Indice glycémique (IG) 65 (moyen) 65 (moyen)
Valeur calorique 4 kcal/g 4 kcallg
) ~45% du saccharose ; sans ~45% du saccharose ; sans
Pouvoir sucrant N . . .
arriere-gout arriere-gout
Stabilité pH Stable pH 3-10 Stable pH 3-10
Stabilité thermique =150°C =150°C
Temp. transition vitreuse
=120°C (DSC) =120°C (DSC)
(Tg)
Métaux lourds — Plomb
<0,1 ppm <0,05 ppm
(Pb)
Métaux lourds — Arsenic
<0,5 ppm <0,1 ppm
(As)
Enzyme résiduelle Non détecté (HPLC-MS) Non détecté (HPLC-MS)
Aflatoxine B1 <1 ppb <1 ppb
Numération totale <1 000 UFC/g <100 UFC/g

. Sacs papier kraft multicouches 25 | Sacs papier kraft multicouches 25
Conditionnement

kg kg
Durée de conservation 36 mois 36 mois
Matrice applicativa
ualité ualité
Application Q Q Notes

alimentaire pharmaceutique

La vitrification protége les
Excellente Excellente cellules vivantes pendant la
lyophilisation

Poudres probiotiques
lyophilisées
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. Qualité Qualité
Application . . i Notes
alimentaire pharmaceutique
Stabilisation de vaccins . . 3 Qualité pharma : pureté et taille
oy Disponible Recommandée ) )
lyophilisés de particules plus strictes
Excipients o, L,
. . ) 3 Qualité pharma : conformité
enzymatiques et Disponible Recommandée ,
) pharmacopée USP/EP/JP
anticorps
., Inhibition des cristaux de glace ;
Glace végétale Excellente —
texture onctueuse
. . —_ Prolonge la durée de
Rétention d'humidité en g .
. i Excellente — conservation ; retarde le
patisserie .
rassissement
A L Retarde le brunissement par
ContrCJRUETS reaction Excellente rapport au saccharose ou
de Maillard PP
glucose
) R Verrouille les composés
Encapsulation d'arébmes . . . .
. u Excellente Disponible aromatiques volatils pendant le
par atomisation ,
séchage
Boissons fonctionnelles p
Excellente — GoUt neutre ; stable pH 3-10
et RTD
. Non cariogéne ; sans arriére-
Confiserie sans sucre Excellente — R
gout
Crémes hydratantes et , . Humectant ; gestion de I'activité
) . Excellente Disponible
sérums cosmétiques de l'eau
Solutions de . ) N v
, . Disponible Excellente GoUt neutre ; conformité pharma
réhydratation orale
Tampons pour réactifs Stabilisation des protéines dans
. . — Excellente .
de diagnostic les systemes d'analyse
Additifs pour milieux de Equilibre osmotique ;
) — Excellente ) .
culture cellulaire cryoprotection cellulaire

STANDARD MICROBIOLOGICI E CONTAMINANTI

Test Qualité alimentaire Qualité pharmaceutique
Numération totale <1 000 UFC/g <100 UFC/g

Levures et moisissures | =100 UFC/g =10 UFC/g

E. coli Négatif / g Négatif / g

Salmonelle Négatif / 25 g Négatif / 25 g

Plomb (Pb) <0,1 ppm <0,05 ppm
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Test Qualité alimentaire Qualité pharmaceutique
Arsenic (As) <0,5 ppm <0,1 ppm

Cadmium / Mercure Testé ICP-MS ; sous limites UE/USP | Testé ICP-MS ; sous limites UE/USP
Aflatoxine B1 <1 ppb <1 ppb

Enzyme résiduelle Non détecté (HPLC-MS) Non détecté (HPLC-MS)

Résidus de pesticides Sous limites UE / USDA-NOP Sous limites UE / USDA-NOP
Gluten <20 ppm <20 ppm

Metalli pesanti verificati mediante ICP-MS. Assenza di enzima residuo verificata mediante HPLC-MS.
Certificato di analisi completo disponibile con ogni spedizione. Il grado farmaceutico & conforme alle

specifiche delle farmacopee USP, EP e JP.

CERTIFICAZIONI

Certification Statut

Non-GMO Project Verified Oui

Casher Oui

Halal Oui

Végétalien Oui

Sans gluten Oui

Conformité USP / EP / JP Qualité pharmaceutique

APPLICAZIONI E CONSIGLI DI FORMULAZIONE

Principali vantaggi funzionali

| tre vantaggi funzionali piu significativi del trehalosio sono il suo meccanismo di protezione molecolare
basato sulla vetrificazione, la sua eccezionale stabilita chimica in un intervallo di pH 3-10 e temperature
fino a 150°C, e il suo profilo di dolcezza pulito, non cariogeno e senza retrogusto. Il meccanismo di
vetrificazione e la proprieta distintiva del trehalosio e la ragione per cui € insostituibile nelle applicazioni
di liofilizzazione: I'elevata temperatura di transizione vetrosa del trehalosio (Tg =120°C) significa che la
sua matrice vetrosa protettiva rimane intatta su un intervallo di temperatura di lavorazione piu ampio
rispetto a qualsiasi alternativa di zucchero comune, proteggendo proteine, cellule probiotiche vive,
enzimi, vaccini e composti aromatici volatili dalla denaturazione, aggregazione e perdita durante le fasi di

produzione piu impegnative dal punto di vista termico e meccanico. Questa proprieta non e condivisa dal
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saccarosio (Tg ~67°C), dalla maltodestrina o dalla maggior parte dei polioli, rendendo il trehalosio
I'eccipiente tecnicamente necessario per formulazioni biologiche e nutraceutiche di alto valore che

richiedono formati di somministrazione liofilizzati o essiccati a spruzzo.

Guida alla formulazione

Per le formulazioni probiotiche liofilizzate, il trehalosio e tipicamente utilizzato al 5-20% del peso secco
totale della formulazione; il rapporto esatto dipende dalla sensibilita alla liofilizzazione del ceppo
probiotico, ma un rapporto di partenza di 1:1 trehalosio a biomassa probiotica (peso secco) & un
riferimento industriale comune. Per l'incapsulamento di aromi per essiccazione a spruzzo, il trehalosio al
10-30% della miscela di materiale di parete riduce significativamente la perdita di volatili rispetto ai
sistemi a base di sola maltodestrina, in particolare per aromi termolabili (agrumi, menta, frutti di bosco).
Per la ritenzione di umidita nei prodotti da forno, il trehalosio al 2-5% del peso totale di farina prolunga
significativamente la freschezza legando I'acqua libera e ritardando la retrogradazione dell'amido;
contemporaneamente ritarda I'imbrunimento di Maillard, che & un vantaggio specifico nei prodotti in cui
lo sviluppo prematuro del colore & indesiderabile. Per gelati e dessert congelati, il trehalosio al 2-8% del
contenuto totale di zucchero inibisce la crescita dei cristalli di ghiaccio durante i cicli di congelamento-
scongelamento, migliorando la consistenza e riducendo la formazione di ghiaccio nei prodotti vegetali e a

ridotto contenuto di zucchero.

FAQ

<!-- wp:rank-math/fag-block {"questions":[{"id":"","title":"D: Come si confronta il trehalosio con il

saccarosio come dolcificante e stabilizzante?","content":"

R: Il trehalosio fornisce circa il 45% della dolcezza del saccarosio senza retrogusto, senza effetto
rinfrescante e senza note sgradevoli — rendendolo un dolcificante pulito e non interferente che esalta
piuttosto che competere con altri componenti aromatici. Dal punto di vista calorico, il trehalosio
corrisponde al saccarosio con 4 kcal/g, quindi non & un dolcificante a ridotto contenuto calorico; i suoi
vantaggi sono funzionali e legati alla salute piuttosto che calorici. Come stabilizzante, il trehalosio e
sostanzialmente superiore al saccarosio: la sua temperatura di transizione vetrosa (Tg =120°C) & quasi il
doppio di quella del saccarosio (Tg ~67°C), il che significa che nelle applicazioni di liofilizzazione ed
essiccazione a spruzzo, la matrice vetrosa protettiva del trehalosio rimane intatta a temperature di
lavorazione in cui il saccarosio sarebbe gia in uno stato gommoso o mobile e perderebbe la sua funzione
protettiva. Il trehalosio resiste anche all'idrolisi a pH 3-10 e a temperature fino a 150°C, mentre il
saccarosio si idrolizza facilmente in condizioni acide per formare zucchero invertito (glucosio + fruttosio),

modificando la dolcezza, la stabilita e il comportamento di imbrunimento della formulazione.

" "visible":true},{"id":"","title":"D: Il trehalosio e sicuro per le persone con diabete o

ORGANICWAY Food Ingredients Inc. Page 6 of 11 https://it.organic-way.com



SINCE 2008

ORGANICIZ\Y INFO@ORGANIC-WAY.COM

ORGANIC INGREDIENTS PARTNER

preoccupazioni per la gestione della glicemia?"',"content":"

R: Il trehalosio ha un indice glicemico di 65, collocandolo nella categoria IG medio — paragonabile al
saccarosio (IG ~65-70 a seconda della fonte) e quindi non un ingrediente a basso IG in senso stretto. Il
trehalosio viene metabolizzato dall'enzima trehalasi nell'intestino tenue, che lo scinde in due molecole di
glucosio; pertanto, contribuisce alla glicemia. Il suo vantaggio pratico per la gestione della glicemia
rispetto al saccarosio e la sua velocita piu lenta di idrolisi e assorbimento — rilascia glucosio piu
gradualmente del saccarosio, producendo una risposta glicemica e insulinica post-prandiale piu
moderata. Per le persone che gestiscono il diabete, il trehalosio non & un sostituto dei dolcificanti a basso
IG o non glicemici; & meglio posizionato come un'alternativa moderatamente meglio gestibile al
saccarosio quando I'etichetta pulita, la stabilizzazione delle proteine o le proprieta non cariogene sono i
principali driver di formulazione. Come sempre, gli individui dovrebbero monitorare la propria risposta

glicemica e consultare un medico.

", "visible":true}, {"id":"","title":"D: Cosa rende il trehalosio essenziale per la liofilizzazione?

" "content":"

R: Durante la liofilizzazione, i materiali biologici — proteine, cellule probiotiche vive, vaccini, enzimi,
anticorpi — sono esposti a disidratazione estrema e formazione di cristalli di ghiaccio che normalmente
causerebbero danni strutturali irreversibili. Il trehalosio protegge da questo attraverso due meccanismi
complementari. Primo, la sua vetrificazione: mentre I'acqua viene rimossa, il trehalosio forma un vetro
amorfo altamente viscoso attorno al bersaglio biologico, immobilizzandolo fisicamente e prevenendo la
mobilita molecolare che porta a denaturazione, aggregazione e perdita di attivita. Secondo, la
sostituzione dell'acqua: i gruppi idrossilici del trehalosio possono sostituire le molecole d'acqua nel guscio
di idratazione attorno a proteine e membrane, mantenendo la loro struttura tridimensionale nativa anche
nello stato quasi anidro del liofilizzato finale. La purezza =99,5% e la dimensione delle particelle D90 =50
pum del grado farmaceutico garantiscono una dissoluzione uniforme nella soluzione pre-liofilizzazione e la
conformita alle specifiche delle farmacopee USP, EP e JP per I'uso come eccipiente in prodotti

farmaceutici registrati.

" "visible":true},{"id":"","title":"D: Qual e la differenza tra grado alimentare e grado

farmaceutico, e come scegliere?","content":"

R: Entrambi i gradi condividono la stessa materia prima, lo stesso processo di conversione enzimatica e la
stessa chimica funzionale. Le differenze riguardano le specifiche di purezza e particelle. Il grado
alimentare (=98% HPLC, D90 =150 um) soddisfa tutte le applicazioni alimentari, delle bevande,
nutraceutiche e cosmetiche; & la scelta appropriata ed economica per la stragrande maggioranza degli
usi manifatturieri alimentari. Il grado farmaceutico (=99,5% HPLC, D90 <50 um) soddisfa i requisiti piu
rigorosi di purezza, dimensione delle particelle, metalli pesanti e microbiologici delle applicazioni
farmaceutiche e biofarmaceutiche in cui il prodotto sara utilizzato come eccipiente registrato in

formulazioni farmaceutiche, reagenti diagnostici, sistemi di coltura cellulare o qualsiasi caso d'uso
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disciplinato dagli standard delle farmacopee USP/EP/JP. Se la vostra applicazione coinvolge un prodotto
farmaceutico registrato, un integratore di grado clinico o una formulazione biofarmaceutica, e richiesto il

grado farmaceutico. Per tutte le altre applicazioni, il grado alimentare € la scelta appropriata.
", "visible":true},{"id":"","title":"D: 1l trehalosio ha problemi di allergeni o sicurezza?',"content":"

R: Il trehalosio & prodotto in impianti dedicati privi dei 14 principali allergeni alimentari (UE) e degli 8
allergeni maggiori (FDA) e non contiene glutine, soia, latticini, frutta a guscio o crostacei. E certificato
kosher e halal. L'unica considerazione di sicurezza nota specifica del trehalosio & una rara condizione
genetica chiamata deficit di trehalasi, in cui gli individui mancano dell'enzima intestinale per idrolizzare il
trehalosio; questa condizione si verifica in circa lo 0-9% delle popolazioni dell'Europa settentrionale e
provoca disagio gastrointestinale quando il trehalosio viene consumato. Questa condizione & poco
frequente e non ha implicazioni per la sicurezza della popolazione generale. Il trehalosio ha lo stato GRAS
(Generally Recognised As Safe) negli Stati Uniti e I'approvazione Novel Food nell'UE (quadro successore
del regolamento CE 258/97), confermando la sua sicurezza per la popolazione generale ai livelli tipici di

uso alimentare.

""visible":true},{"id":"","title":"D: Qual e la quantita minima d'ordine e il tempo di consegna?

n Ilcontentll Al

R: Un campione gratuito da 1 kg con certificato di analisi completo & disponibile per gli acquirenti
qualificati tramite FEDEX, UPS o EMS. Gli ordini commerciali partono da 25 kg per grado (il grado
alimentare e il grado farmaceutico possono essere ordinati separatamente o combinati). Gli ordini a
marchio privato richiedono un minimo di 100 kg per grado. Tempi di consegna: 10-20 giorni lavorativi
dalla conferma dell'ordine. Confezionamento standard: sacchi di carta kraft multistrato da 25 kg, 40
sacchi per pallet. Spedizione da Qingdao o Tianjin; termini FOB, DAP e DDP disponibili. Metodi di
pagamento accettati: T/T, L/C, D/P, D/A, MoneyGram, Western Union, Carta di credito.

" "visible":true}1} -->

D: Come si confronta il trehalosio con il saccarosio come dolcificante e

stabilizzante?

R: Il trehalosio fornisce circa il 45% della dolcezza del saccarosio senza retrogusto, senza effetto
rinfrescante e senza note sgradevoli — rendendolo un dolcificante pulito e non interferente che esalta
piuttosto che competere con altri componenti aromatici. Dal punto di vista calorico, il trehalosio
corrisponde al saccarosio con 4 kcal/g, quindi non & un dolcificante a ridotto contenuto calorico; i suoi
vantaggi sono funzionali e legati alla salute piuttosto che calorici. Come stabilizzante, il trehalosio e
sostanzialmente superiore al saccarosio: la sua temperatura di transizione vetrosa (Tg =120°C) & quasi il
doppio di quella del saccarosio (Tg ~67°C), il che significa che nelle applicazioni di liofilizzazione ed

essiccazione a spruzzo, la matrice vetrosa protettiva del trehalosio rimane intatta a temperature di

ORGANICWAY Food Ingredients Inc. Page 8 of 11 https://it.organic-way.com



SINCE 2008

ORGANICIZ\Y INFO@ORGANIC-WAY.COM

ORGANIC INGREDIENTS PARTNER

lavorazione in cui il saccarosio sarebbe gia in uno stato gommoso o mobile e perderebbe la sua funzione
protettiva. Il trehalosio resiste anche all'idrolisi a pH 3-10 e a temperature fino a 150°C, mentre il
saccarosio si idrolizza facilmente in condizioni acide per formare zucchero invertito (glucosio + fruttosio),

modificando la dolcezza, la stabilita e il comportamento di imbrunimento della formulazione.

D: Il trehalosio e sicuro per le persone con diabete o preoccupazioni per la

gestione della glicemia?

R: Il trehalosio ha un indice glicemico di 65, collocandolo nella categoria IG medio — paragonabile al
saccarosio (IG ~65-70 a seconda della fonte) e quindi non un ingrediente a basso IG in senso stretto. Il
trehalosio viene metabolizzato dall'enzima trehalasi nell'intestino tenue, che lo scinde in due molecole di
glucosio; pertanto, contribuisce alla glicemia. Il suo vantaggio pratico per la gestione della glicemia
rispetto al saccarosio € la sua velocita piu lenta di idrolisi e assorbimento — rilascia glucosio piu
gradualmente del saccarosio, producendo una risposta glicemica e insulinica post-prandiale piu
moderata. Per le persone che gestiscono il diabete, il trehalosio non & un sostituto dei dolcificanti a basso
IG o non glicemici; & meglio posizionato come un'alternativa moderatamente meglio gestibile al
saccarosio quando I'etichetta pulita, la stabilizzazione delle proteine o le proprieta non cariogene sono i
principali driver di formulazione. Come sempre, gli individui dovrebbero monitorare la propria risposta

glicemica e consultare un medico.

D: Cosa rende il trehalosio essenziale per la liofilizzazione?

R: Durante la liofilizzazione, i materiali biologici — proteine, cellule probiotiche vive, vaccini, enzimi,
anticorpi — sono esposti a disidratazione estrema e formazione di cristalli di ghiaccio che normalmente
causerebbero danni strutturali irreversibili. Il trehalosio protegge da questo attraverso due meccanismi
complementari. Primo, la sua vetrificazione: mentre I'acqua viene rimossa, il trehalosio forma un vetro
amorfo altamente viscoso attorno al bersaglio biologico, immobilizzandolo fisicamente e prevenendo la
mobilita molecolare che porta a denaturazione, aggregazione e perdita di attivita. Secondo, la
sostituzione dell'acqua: i gruppi idrossilici del trehalosio possono sostituire le molecole d'acqua nel guscio
di idratazione attorno a proteine e membrane, mantenendo la loro struttura tridimensionale nativa anche
nello stato quasi anidro del liofilizzato finale. La purezza =99,5% e la dimensione delle particelle D90 =50
pm del grado farmaceutico garantiscono una dissoluzione uniforme nella soluzione pre-liofilizzazione e la
conformita alle specifiche delle farmacopee USP, EP e JP per I'uso come eccipiente in prodotti

farmaceutici registrati.

D: Qual e la differenza tra grado alimentare e grado farmaceutico, e come

scegliere?
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R: Entrambi i gradi condividono la stessa materia prima, lo stesso processo di conversione enzimatica e la
stessa chimica funzionale. Le differenze riguardano le specifiche di purezza e particelle. Il grado
alimentare (=98% HPLC, D90 =150 pum) soddisfa tutte le applicazioni alimentari, delle bevande,
nutraceutiche e cosmetiche; & la scelta appropriata ed economica per la stragrande maggioranza degli
usi manifatturieri alimentari. Il grado farmaceutico (=99,5% HPLC, D90 <50 um) soddisfa i requisiti piu
rigorosi di purezza, dimensione delle particelle, metalli pesanti e microbiologici delle applicazioni
farmaceutiche e biofarmaceutiche in cui il prodotto sara utilizzato come eccipiente registrato in
formulazioni farmaceutiche, reagenti diagnostici, sistemi di coltura cellulare o qualsiasi caso d'uso
disciplinato dagli standard delle farmacopee USP/EP/JP. Se la vostra applicazione coinvolge un prodotto
farmaceutico registrato, un integratore di grado clinico o una formulazione biofarmaceutica, e richiesto il

grado farmaceutico. Per tutte le altre applicazioni, il grado alimentare & la scelta appropriata.

D: Il trehalosio ha problemi di allergeni o sicurezza?

R: Il trehalosio & prodotto in impianti dedicati privi dei 14 principali allergeni alimentari (UE) e degli 8
allergeni maggiori (FDA) e non contiene glutine, soia, latticini, frutta a guscio o crostacei. E certificato
kosher e halal. L'unica considerazione di sicurezza nota specifica del trehalosio & una rara condizione
genetica chiamata deficit di trehalasi, in cui gli individui mancano dell'enzima intestinale per idrolizzare il
trehalosio; questa condizione si verifica in circa lo 0-9% delle popolazioni dell'Europa settentrionale e
provoca disagio gastrointestinale quando il trehalosio viene consumato. Questa condizione & poco
frequente e non ha implicazioni per la sicurezza della popolazione generale. Il trehalosio ha lo stato GRAS
(Generally Recognised As Safe) negli Stati Uniti e ['approvazione Novel Food nell'UE (quadro successore
del regolamento CE 258/97), confermando la sua sicurezza per la popolazione generale ai livelli tipici di

uso alimentare.

D: Qual e la quantita minima d'ordine e il tempo di consegna?

R: Un campione gratuito da 1 kg con certificato di analisi completo & disponibile per gli acquirenti
qualificati tramite FEDEX, UPS o EMS. Gli ordini commerciali partono da 25 kg per grado (il grado
alimentare e il grado farmaceutico possono essere ordinati separatamente o combinati). Gli ordini a
marchio privato richiedono un minimo di 100 kg per grado. Tempi di consegna: 10-20 giorni lavorativi
dalla conferma dell'ordine. Confezionamento standard: sacchi di carta kraft multistrato da 25 kg, 40
sacchi per pallet. Spedizione da Qingdao o Tianjin; termini FOB, DAP e DDP disponibili. Metodi di
pagamento accettati: T/T, L/C, D/P, D/A, MoneyGram, Western Union, Carta di credito.

CONFEZIONAMENTO E CONSERVAZIONE
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Confezionamento
Format Conditionnement standard | Options personnalisées
Poudre qualité Sacs kraft multicouches 25 kg | Sacs 5/ 10/ 20 kg ; fats fibre ; super sacs
alimentaire ; 40 sacs/palette IBC ; emballage personnalisé MDD
Poudre qualité Sacs kraft multicouches 25 kg | Emballage pharma-compatible sur mesure ;
pharmaceutique ; 40 sacs/palette fOts a double paroi ; tracabilité documentée

Condizioni di conservazione

Parameétre Qualité alimentaire Qualité pharmaceutique
Température |[=25°C (frais, sec) =25°C (frais, sec)

Humidité :L?r:ﬁilt-'éR - emballage anti- <50% HR ; emballage anti-humidité
Lumiére A I'abri de la lumiére directe A I'abri de la lumiére directe

Odeur Tenir a I'écart des odeurs fortes | Tenir a I'écart des odeurs fortes

Durée (scellé) |36 mois 36 mois

Emballage Refermer hermétiquement ; Transférer dans un récipient hermétique
ouvert utiliser sous 6 mois secondaire ; utiliser sous 3 mois

For more information, please visit our website:

https://it.organic-way.com/prodotti/polvere-di-trealosio/
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