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MIEL EN POLVO MD47 R
REF: ND328-01

Presentacion en polvo ligeramente aglomerado de miel de abeja, ideal para endulzar de
manera natural preparaciones sélidas y mezclas nutricionales, proporcionandoles el
DESCRIPCION sabor dulce de la miel, evitando cambios de viscosidad o color.

Este ingrediente ha sido microencapsulado y secado a baja temperatura para
conservar el sabor y aroma originales de la miel de abejas.

PARAMETROS SENSORIALES

PARAMETRO ESPECIFICACION METODO DE ANALISIS
Apariencia Polvo fino y fluido Perfil sensorial
Olor Dulce, caracteristico a miel Perfil sensorial
Sabor Dulce, caracteristico a miel Perfil sensorial
Color Crema Perfil sensorial

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

PARAMETRO ESPECIFICACION METODO DE ANALISIS
% Humedad Méaximo 5.0 AOAC 931.04
% Contenido de sélidos de miel Minimo 40.0 Célculo matematico
Granulometria (% Pasante) 99% Malla 30 AOAC 965.22

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS ESPECIFICACION METODO DE ANALISIS
Microorganismos aerobios mesoéfilos (UFC/g) <1000 AOAC 988.18
Mohos y levaduras (UFC/g) <100 AOAC 997.02
Coliformes totales (UFC/g) <10 AOAC 966.24
Coliformes fecales (UFC/g) <10 AOAC 966.24
Estafilococos coagulasa positivo (UFC/g) <100 AOAC 975.55

APLICACIONES

Cereales para el desayuno, productos de panaderia, postres frescos y refrigerados (sustitucion del 10-15% de sacarosa), mezclas
nutricionales y funcionales, endulzante de bebidas (leches en polvo, leche de soya), galleteria (sustitucion del 5-10% de sacarosa),
premezclas instantdneas de cocoa, café y chocolate, salsas, mezclas para cobertura y glaceado, mezclas sazonadoras de carne y
marinados, sustituto de azdcar, reemplazo de miel liquida (sustitucion del 30-50% de miel), aditivo endulzante en bebidas liquidas.

RECOMENDACION DE USO

Reemplazar una parte de azlcar por 2.5 partes de miel en polvo.

VENTAJAS

» Larga duracién sin contaminacién y sin descomposicion.

» Conservacion de caracteristicas de color, olor y sabor propias de la miel.

» Abastecimiento de producto en tiempos de escasez.

* Disminucion de procesos y mano de obra en su elaboracion.

» Concentracién homogénea del producto.

* Facil uso para todas las aplicaciones industriales.

» Permite saborizar productos en polvo y liquidos.

* Disminuye los costos y area de almacenamiento debido a la alta reduccion de agua.
* Disminucion de costos energéticos, ya que no requiere estar refrigerada.

PRESENTACION COMERCIAL

Saco de polipropileno laminado y bolsa interior de polietileno por 25 kg neto.
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperaturas inferiores a 30°C y humedad relativa por debajo de 65%, alejado de la luz directa del
sol, de focos de contaminacién y de humedad.

VIDA UTIL

14 meses a las condiciones de almacenamiento especificadas, en su empaque original.

INSTRUCCIONES DE MANEJO

Después de abierto consumir en el menor tiempo posible y proteger de ambientes himedos. En caso de derrames, limpiar inmediatamente
y desechar el producto.

DECLARACION DE ALERGENOS

No. |ALERGENO (L. PUB. 108-282/2004, TITULO Il (USA, FALCPA); REGLAMENTO (UE) N°1169/2011) CODIGO*
1 |Apioy productos elaborados con él. ?
5 Cereales que contienen gluten (Ej. Trigo, centeno, cebada, avena, kamut o sus semillas hibridas) y productos »

elaborados con él. ’
3 |Crustaceos y productos elaborados con ellos.
4 |Moluscos y productos elaborados con ellos.
5 |Altramuces (Lupinus albus, Anagyris foetida) y productos a base de altramuces.
6 |Pecesy productos elaborados con ellos. ?
7 |Lechey productos lacteos (incluyendo lactosa). ?
8 |Huevo y productos elaborados con él. ?
9 |Mostaza y productos elaborados con ella.

10 |Maniy productos elaborados con él.
11 |Semillas de ajonjoli y productos elaborados con ellas.
12 |Semillas de soya y productos elaborados con ellas. ?
13 |Dioxido de sulfuro y sulfitos a una concentracién de méas de 10 mg/kg o 10 mg/L expresados como SO,.

Nueces, como almendras (Amygdalus communis L), avellana (Corylus Avellana), nuez (Juglans regia),

14 |anacardo (Anacardium occidentale), pecanas (Carya illinoiesis), del Brasil (Bertholletia excelsa), macadamia, ?

pistacho (Pistacia vera), de Queensland (Macadamia ternifolia) y productos elaborados con ellas.

(*) +++ Presencia, --- Ausencia, ? Puede contener trazas

OBSERVACION

Este producto es elaborado en una planta que utiliza materias primas derivadas de soya, almendras, apio, trigo, peces, huevo y lacteos.
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