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LEVADURA DESHIDRATADA

GLORIPAN

La levadura seca para panaderia es un cultivo puro seleccionado de
Saccharomyces cerevisiae, desarrollado a partir de melazas de
remolacha y cafia, asi como de otros nutrientes bajo condiciones

controladas.

Bajo nivel de azucar, se ha formulado especificamente para su uso en la
fabricacion de pan, donde la masa contiene azlcar por debajo del 5 %
en la férmula del peso total de la harina.

Parametros organolépticos

Olor Caracteristico (libre de malos olores)
Color Marrén claro
Aspecto fideos sueltos

Ingredientes: Levadura (Saccharomyces cerevisae),emulsionante (monoestearato de sorbitan)

Parametros microbioldgicos

Pardmetro Valores
Salmonella Ausencia/ 25g
S. Aureus. Ausencia
E.Coli Ausencia
Coliform 103 cfu/ g
Parametros Quimicos
Plomo <2.00 ppm
Arsénico <1.00 ppm
Mercurio <0.50 ppm
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Envasado y presentacion del producto:

El producto se presenta en sacos cerrados y e impresos

Tipo de envase: Paquetes son sellados al vacio

‘ Peso: 0.5Kgy 10 Kg

Origen

La levadura es un selecto cultivo de
Saccharomyces cerevisae

Tamano particula

Menor de 0.5mm ancho, 2.0 mm largo

Densidad a granel

0.63 + 0.05g/ml

Contenido de sdlidos

95% (min)

Proteinas

43% w/w en base seca (min)

Fosfato

1.9% minimo w/w en base seca (min

Actividad de la masa

Masa normal 1 hrs test: 660 mL CO2 (min)

Condiciones de conservacion

Vida util:

Almacenar en un lugar fresco, aislado del
suelo, conservando el envase cerrado y
realizando unas buenas practicas de
almacenamiento.

La fecha de consumo preferente en las
condiciones adecuadas de almacenamiento
es de 24 meses.

Uso Previsto

Posibles consumidores

Afiadir en el amasado

Publico en general

Dosis de empleo

Proceso

Buenas practicas

Buenas practicas

Este producto no posee ingredientes OGM

Numero de registro sanitario industrial planta de produccion

| 31/01111/V




