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DESCRIPCIÓN 
 
Polvo fino color blanco cremoso ligero y con olor 

intenso a vainilla. Producto obtenido a partir de 
ingredientes en polvo y grasas vegetales por 

medio de un sistema de mezclado elicoidal. Para 
elaborar el batido se requiere la adición de agua, 

huevo y aceite vegetal. Diseñado para altitudes 

mayores 1500 metros por arriba del nivel del mar. 

  
PRESENTACIÓN 
 
Se presenta en sacos de papel kraft con lainer de 

polietileno, sellados con calor y codificados 
individualmente con un peso de 20 Kg. 

 
APLICACIÓN 
 
En pastelería se utiliza para elaborar todo tipo de 
panquelería sabor vainilla. 

 
CARACTERÍSTICAS SENSORIALES 
 
Polvo fino color amarillo cremoso. Libre de 

materia extraña con un olor y sabor a vainilla. 

 
INGREDIENTES 
 
Azúcar, harina de trigo, almidón de maíz, aceite 

vegetal,  emulsificantes, gluten de trigo, solidos 
de leche, leudantes, sal yodatada y sabores 

naturales. 

 
VIDA DE ANAQUEL  
 
Doce meses a partir de su fecha de fabricación. 

 
ALMACENAMIENTO 
 
En un lugar fresco y seco, protegido de los rayos 
directos del sol.  

 
 
 
 

 
 
 
CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS Y 
MICROBIOLÓGICAS 
 

PARÁMETROS Límites 

    Mínimo Máximo 

Humedad  % 6.50 8.00 

pH  (sol. 10%) 6.50 7.50 

Cenizas   N/A 0.03 

Cuenta total (UFC/g) N/A 100000 

Coliformes (UFC/g) N/A 2000 

Hongos (UFC/g) N/A 1000 

Levaduras (UFC/g) N/A 1000 

E. coli (UFC/g) AUSENTE AUSENTE 

Salmonella (UFC/g) AUSENTE AUSENTE 

Aflatoxinas totales N/A 20 mcg/Kg 

Salmonella (UFC/g) AUSENTE AUSENTE 

 
 
CARACTERÍSTICAS PRODUCTO 
HORNEADO 
 
* Se toman a partir de 4 muffins elaborados con 
115 gramos de batido cada uno en capacillo de 

papel. 

 

PARÁMETROS Límites 

    Mínimo Máximo 

Viscosidad de batido (mPa) 52000 54000 

Peso de batido (g) 112.00 117.00 

Peso de muffins cocido (g) 100.00 105.00 

Volumen 4 piezas (mm3) 1000.00 1100.00 

 
* Según procedimiento de panificación. 


