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PULPA DE MARACUYA LARGA VIDA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto natural, no diludo, ni concentrado, ni fermentado, sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de la maracuya madura, sanay limpia.

ginfpreservantes, naturalmente libre de grasa y colesteral, bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
e fruta.

ORIGEN MATERIA PRIMA

Colombia - Garzon, Pitalito, Gigante, Suoza (Huila), Sopetran, Santa Barbara (Antioquia), La
Tebaida (Quindio), Virginia (Risaralda) Cartago, Roldanillo, La Victoria, Holguin, Bolivar, Toro,
Ginebra (Valle), Viterbo (Caldas), Bucaramanga (Santander) Ecuador y Venezuela (internacional).

COMPOSICION

Pulpa de maracuya, acido ascorbico como antioxidante.

CONDICIONES AL RECIBO DE LA FRUTA

B vehiculo (pisos, techos, carpas, entre otros), y los embalajes deben estar limpios y en buen
estado garantizando la conservacion de las caracteristicas deseadas de la fruta, de igual forma el
personal transportador debe cumplir los requisitos minimos para manipulacion de alimentos como
lalimpieza, la no utilizacion de joyas al momento del descargue, dotacion requerida, entre otras.

La materia prima (frutas) es inspeccionada por control de calidad para su aceptacion o rechazo, se
aceptan los frutos en su estado de madurez Optimo, sanos, de aspecto fresco y consistencia firme,
libres de ataques de insectos y enfermedades que demeriten la calidad interna del fruto, libres de
humedad externa anormal y de cualquier olor y/o sabor extrafio. Luego pasan a Produccion para
lalimpieza y desinfeccion de los frutos. B incumplimiento de uno de los aspectos anteriores puede
ser causal de devolucidn de la materia prima.

DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION

En nuestra planta, las pulpas son procesadas cunmpliendo con las buenas practicas de
manufactura (BPM) y el monitoreo de los Puntos de Contral Critico (APPCC), pasteurizadas,
envasadas asépticamente y almacenadas a temperatura ambiente. H tratamiento térmico al que
se somete garantiza la inocuidad del producto, resguardando sus caracteristicas organolépticas y
nutricionales. Todas las operaciones son realizadas bajos altos estandares de calidad, dando
cunplimento a la legislacion vigente.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aroma: Intenso y caracteristico de la maracuya madura y sana.

Color: Intenso y homogéneo, caracteristico de la maracuyd, puede presentarse un ligero canbio
de color, por los procesos naturales de oxidacion de la fruta.

Sabor: Caracteristico e intenso de la maracuya madura y sana. Libre de cualquier sabor extrafo.

Apariencia: Uniforme, libre de materiales extrafios, admitiéndose una separacion de fases y la
presencia minima de trozos, particulas oscuras propias de la maracuya.

CARACTERISTICAS HSICOQUIMICAS

Sdlidos Solubles expresados como °Brix:12.0-14.0
pH:2.80-3.30
Acidez expresada como % de acido citrico: 3.00-4.30

INFORMACION NUTRICIONAL
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MarscuydPassion fruit

Informacidén Nutricional/Nutrition Facts

Tamanio de la porcion TvazolServing size 1oup (S0 g)

Parciones Bt enuase.‘SeruinHE Per Container 20 aErDHn'aEErnH

Cantidad por porciéni&Amount Per Serving

CaloriasiCalories 50 Calarias de grazalF at Calories
* Valor Diario ﬁaily Value™
Grasa TotallTotal Fat Og 03
Grasa SaturadalSatured Fat O g 0%
Grasa Tran=sTransFat O g
ColesterolCholesterol 0mg 03
SodiolSodium 15 mg 03
PotasiolPotassium 180 mg G
Carbohidrato TotallTotal Carbohydrate 12 g 43
Fibra dietarialDietary Fiber 59 202

bzdcares!Sugars B g
Proteinas{Protein 1

Witamina Af Wikamin & 13% Witamina C MYitamin C 20

CalciofCaleium [IEA Hierroflran 43
"Los porcentajes de Valares Diarios estan basades enouna dicta de 2,000 calorias, Sus valores diarfos pueden ser magaores o
menores dependiendo de sus necesidades caléricas
“Percent Daily Yalues are bazed ona 2,000 calorie dict. Vour daily values may be higher or lower depending on your caloric needs

CaloriasiCalories 2000 2500
Grasa totalTotal Fat Menas defless than Efg fig
Grasa saturadaSaturated Fat Menos defless than 20g 2hg
ColesterollCholesterol Menos defless than 300 myg 300 mg
Sodio!Sodium Menos defless than 2400 mg 2400 mg
Carb. TotalfTotal Carb. 300 myg irhg
Fibra dietari afDietary Fiber 26 g 30g
Calarias por argmofCalories per gram
GrasalFatd CarbohidratosiCarbohydrate 4 ProteinalProtein 4

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Microorganismos aerobios y anaerobios: Prueba de esterilidad comercial satisfactoria, no debe
presentar crecimiento bacteriano.

DECLARACION DE ALERGENGOS

Esta pulpa puede contener trazas de sulfitos, provenientes de las labores agricolas para la
produccion del fruto.

EMPAQUE Y PRESENTACION COMERCIAL

Bolsa de polietileno de alta barrera en presentacion de 200g y 1000g. Pelicula coextruida de siete
capas compuesta de PEBD +PELBD, adhesivo, EVOH, pigmentos, polimeros de barrera y resinas
adhesivas que cumplen con las regulaciones FDA.

Bolsa preformada con valvula de llenado (no retapable) en presentacion de 20kg y 200kg. Capa
externa por 30um de polietileno, 12um de poliéster, 50um polietileno; revestimiento interno
69um palietileno + EVOH; capa de contacto con el producto 30um de polietileno.

VIDA UTIL

6 meses a temperatura ambiente para bolsa de palietileno con alta barrera al oxigeno
18 meses a temperatura ambiente para empaque tipo “Bag-in Box’

IDENTIHCACION: LOTE — TRAZABILIDAD

H lote se identifica con la fecha de vencimiento asi: Dia (ndmeros) Mes (letras) Afo (nmeros); en
las bolsas sin valvula, dicha identificacion se hace utilizando un inkject de tinta indeleble, en las
bolsas con valvula, dicha identificacion se hace utilizando un sticker. De igual manera se identifica
la fruta utilizada en la pulpa.

H lote es un cddigo asignado por Alimentos SAS de tal manera gque se garantiza su trazabilidad.
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FORMA DE CONSUMO Y USO PREVISTO

Esta pulpa puede enplearse en la preparacion de salsas, helados, postres, entre otros, de
acuerdo a las formulaciones establecidas; para la preparacion de jugos, se recomienda una
*dilucion de una parte de pulpa por 2.5 o0 3 partes de agua o leche y azucar, seg?un requerimiento
del consumidor. *PREPARACION SUGERIDA. Producto apto para toda la poblacion mayor aun
ano de edad.

MANEJO Y TRANSPORTE

B producto se transporta en vehiculos apropiados para alimentos. Resolucion No. 002505 de
2004 “Por la cual se reglamentan las condiciones que deben curmplir los vehiculos para transportar
came, pescado o alimentos facilmente corruptibles’.

Se debe evitar e amacenamiento con productos que puedan aterar sus caracteristicas
organolépticas 0 que puedan ocasionar una contaminacion cruzada.

Se debe evitar golpear o maltratar el material de empaque, quien es el que resguarda y mantiene
la calidad del producto.

Bl producto debe mantenerse alejado de la exposicion directa ala luz solar.

Para mantener color, sabor y aroma caracteristicos de la fruta se recomienda almacenar en un
lugar fresco y seco a temperatura inferior a 24°C. Para lugares con temperaturas superiores a
24°C se recomienda almacenar en refrigeracion (méx 6°C).

Una vez abierto debe consumirse en el menor tiempo posible y mantenerse refrigerado o
congelado.

NOTA SALUDABLE

Las dietas bajas en grasas y ricas en frutas y verduras (alimentos que son bajos en grasa y
pueden contener fibra dietética, vitamina A o vitamina C) pueden reducir el riesgo de algunos tipos
de cancer, una enfermedad asociada a miltiples factores.

NORMATIVIDAD COLOVBIANA APLICABLE

Decreto 60 de 2002/ Decreto 3075 de 1997 / Resolucion 2674 de 2013/ Resolucion 3929 de 2013
/ Resolucion 5109 de 2005/ Resolucion 333 de 2011/ Resolucidn 2505 de 2004/ Resolucion 2906
de 2007/ Resolucion 4506 de 2013/ NTC 4433/ Cadigo Internacional Recomendado de Practicas —
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).
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