	                                     ALECBAC

	         DETERGENTE DESINFECTANTE ESPUMA CONTROLADA DE
                   RECIPIENTES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA


PROPIEDADES:

Limpiador desinfectante de baja espuma con agentes secuestrantes, que impiden la deposición de cal del agua sobre las superficies de lavado. Sus agentes desengrasantes hacen que sea un producto ideal en la eliminación de residuos orgánicos como grasa, proteínas y sangre adheridas en todo tipo de superficies. Su especial formulación no espumante facilita su aclarado en el lavado a presión y en caliente. Por su contenido en agentes desengrasantes alcalinos, puede dañar superficies metálicas de aluminio, zinc o estaño, así como sus aleaciones.

APLICACIONES

Producto especialmente indicado para la limpieza,desinfección y desodorización simultánea en sistemas manuales o automáticos de lavado de todo tipo de utillaje y recipientes (bandejas, cajas, herramientas,...) en la industria alimentaria: cárnicas, mataderos, cerveceras, conserveras, lácteas, etc. No utilizar para limpiar

aluminio, estaño, zinc o sus aleaciones (latón, ...).

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS:

Aspecto: Líquido transparente.

Color: Ligeramente amarillento.

Densidad (20ºC): 1.126 – 1.156 g/ml

pH 1% en agua: 11.8 – 12.4

Poder secuestrante (dosis media, 2%): 5ºHF

COMPOSICIÓN CUALITATIVA:

Menos del 5% de hidróxido sódico.

Menos del 5 % de fosfonatos y policarboxilatos.

Hipoclorito de sodio, solución de 36 gramos de cloro activo por litro.

MODO DE EMPLEO:

Las dosis de producto a emplear oscilan entre el 1 y el 3%, dependiendo de la temperatura del sistema y del tiempo de contacto con el producto.

APTO PARA SU USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

REGISTROS SANITARIOS: R.S.I. 37.04174/ CAT – 37.00508/B

