MayoPowder™ — Manuall de
Instrucciones Bdsicas (Mayonesa
Sin Huevo)

Este manual operativo estd disefiado para ayudarle a crear mayonesa de calidad
profesional utilizando MayoPowder™, un revolucionario producto que permite
producir hasta 16 litros de mayonesa por cada kilogramo de polvo. Esta guia ha sido
desarrollada especificamente para cocineros caseros y productores de alimentos a
pequena escala que buscan instrucciones confiables y resultados consistentes.

MayoPowder™ representa una innovacion significativa en la elaboracién de mayonesa
sin huevo, ofreciendo una solucidn practica que se mezcla facilmente con aceite y
agua. A lo largo de este manual, encontrard procedimientos paso a paso, férmulas

precisas y consejos de resolucion de problemas que le permitiran dominar el arte de la

mayonesa sin huevo desde el primer intento.

www.intabiotech.com



Fundamentos del Producto
MayoPowder™

Rendimiento Fdcil de Usar Sin Huevo
Excepcionall Se mezcla facilmente con Alternativa segura y estable
Hasta 16 litros de mayonesa aceite y agua sin equipo para produccién sin

de calidad por cada especializado ingredientes de origen
kilogramo de MayoPowder™ animal

MayoPowder™ ha sido formulado para ofrecer un rendimiento consistente y predecible en una amplia
variedad de condiciones de produccién. Ya sea que esté preparando un lote pequefio en casa o escalando a
produccidn piloto, el producto mantiene sus propiedades emulsionantes y texturizantes excepcionales. La
clave del éxito radica en comprender y sequir las proporciones bdsicas, el orden correcto de adicién de
ingredientes y los tiempos de hidratacién recomendados.

Este manual le guiarad a través de cada aspecto critico del proceso, desde la dosificacidn precisa hasta los
ajustes finales de textura. Con el conocimiento adecuado y la atencidn a los detalles clave, podrd crear
mayonesa con la textura, estabilidad y calidad que desee, adaptando la férmula basica segln sus
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necesidades especificas.
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Regla de Dosificacion Principal

La base de toda formulacién exitosa con MayoPowder™ comienza con una regla de dosificacién simple pero
critica que garantiza resultados reproducibles en cada lote. El rendimiento de referencia del producto es de
hasta 16 litros de mayonesa por kilogramo de polvo, lo que se traduce en una dosificacién prdctica muy

especifica.
O/
62.5 16 6.25%
Gramos por Litro Litros de Porcentaje en
Dosificacién estdndar de Rendimiento Formula
MayoPowder™ por cada litro de Capacidad méxima de produccién Proporcién del polvo en Ia
mayonesa terminada por kilogramo de polvo mayonesa final terminada

Esta dosificacidn se calcula de manera directa: 1000 gramos divididos entre 16 litros equivale a 62.5 gramos
por cada "equivalente de litro" de mayonesa terminada. Sin embargo, para lograr la médxima
reproducibilidad y precision en sus resultados, es fundamental que siempre formule basdndose en el peso

final del lote en kilogramos, no en volumen.

Trabajar con peso en lugar de volumen elimina las variaciones causadas por diferencias en densidad,
temperatura y contenido de aire en la emulsién. Este enfoque profesional es especialmente importante
cuando se escala de lotes pequefios a produccién mayor, asegurando que cada lote mantenga las mismas
propiedades organolépticas y de textura.




Formula Base Recomendada

Una de las fdrmulas mds robustas y confiables para lograr una Proporciones Clave
textura de "mayonesa cldsica" utiliza aproximadamente 70%

70% aceite vegetal

de aceite junto con la dosificacidn fija de polvo establecida
anteriormente. Esta proporcién ha sido probada » 23.75% aqua fria
extensivamente y ofrece el equilibrio ideal entre cremosidad, e 6.25% MayoPowder™

estabilidad y sensacién en boca que los consumidores esperan
Esta proporcién 70:23.75:6.25 crea la

textura cremosa caracteristica de
La férmula base de 70% de aceite proporciona un punto de mayonesa premium

de una mayonesa de alta calidad.

partida sélido que puede ser ajustado seqgun las preferencias
especificas de textura y aplicacion. Mantener el aceite en este
rango permite que el MayoPowder™ desarrolle
completamente su capacidad emulsionante, creando una
estructura estable que resiste la separacién y mantiene su
consistencia durante el almacenamiento.

Es importante comprender que esta férmula base representa un equilibrio cientificamente optimizado. El
contenido de aceite del 70% proporciona suficiente fase lipidica para crear una emulsién rica y estable,
mientras que el 23.75% de agua permite la hidrataciéon completa del polvo y el desarrollo de su
funcionalidad. El 6.25% de MayoPowder™ es |la cantidad minima necesaria para emulsionar y estabilizar

eficazmente esta proporcién de aceite y agua.

'8

Cold Water s 23;75%5

IR P\,
'L‘éj' «: 2 5&,'

e

Vegetable
Oil - 70%
t:;

MayoPowder
-6.25%




Tablas de Dosificacion Prdctica

Para facilitar la formulacién en diferentes escalas de produccidn, presentamos las cantidades exactas para
dos tamafos de lote comunes: uno industrial/piloto de 10 kilogramos y uno de prueba o uso doméstico de 1
kilogramo. Estas tablas eliminan la necesidad de calculos y aseguran proporciones perfectas en cada
preparacion.

Lote de10.0 kg Lote de 1.0 kg
Ingrediente Cantidad Ingrediente Cantidad
Aceite vegetal 7.000 kg Aceite vegetal 7004
Aqua fria 2.375 kg Aqua fria 2375¢
MayoPowder™ 0.625 kg MayoPowder™ 62.5¢
Total 10.000 kg Total 1000 g
Ideal para produccién piloto o comercial pequefa. Perfecto para pruebas de formulacién, desarrollo
Las cantidades en kilogramos facilitan el pesaje de producto o uso doméstico en cantidades
preciso con balanzas industriales. manejables.

Estas proporciones han sido cuidadosamente calculadas para mantener exactamente la misma relacién de
ingredientes sin importar el tamafio del lote. Puede escalar hacia arriba o hacia abajo multiplicando o
dividiendo todos los ingredientes por el mismo factor, manteniendo siempre las proporciones relativas. Por
ejemplo, para hacer 5 kg de mayonesa, simplemente multiplique las cantidades del lote de 1 kg por 5.

Recuerde siempre pesar todos los ingredientes con precisidn utilizando una balanza calibrada. Incluso
pequefas desviaciones en las proporciones pueden afectar significativamente la textura y estabilidad del
producto final. El agua debe estar fria (5-15°C) para obtener los mejores resultados de viscosidad.







Ajustes de Textura Personalizados

Una de las ventajas mas valiosas de trabajar con MayoPowder™ es |a flexibilidad para ajustar la textura final
sin necesidad de cambiar la dosificacién del polvo emulsionante. Esto le permite crear diferentes estilos de
mayonesa y aderezos cremosos manteniendo la estabilidad y funcionalidad del producto.

Mayonesa Rica y
Espesa

Aderezo Ligero Tipo
Dressing

Para una textura mds densay Para un producto mas ligero y

cremosa, aumente el contenido de facil de verter, reduzca el aceite al

aceite al rango de 72-75%, rango de 55-65%, aumentando el
reduciendo proporcionalmente el contenido de aqua

agua. Esta formulacidn es ideal correspondientemente. Este estilo
para salsas de alta gama, es perfecto para aderezos de
aplicaciones gourmet y productos ensalada, salsas para dipping y
premium que requieren una aplicaciones donde se desea una
sensacidon en boca rica y untuosa. textura menos densa pero

igualmente estable.

La clave para realizar estos ajustes exitosamente es mantener siempre constante la dosificacién de
MayoPowder™ en 62.5 gramos por kilogramo de producto terminado. Solo ajuste la proporcién relativa
entre aceite y agua, asegurdndose de que ambos ingredientes siempre sumen el 93.75% restante de la
férmula. Por ejemplo, siaumenta el aceite a 73%, el agua debe reducirse a 20.75% para mantener el total
en100%.

Estos ajustes le permiten desarrollar una linea completa de productos con diferentes perfiles de textura
utilizando el mismo ingrediente base. Experimente dentro de estos rangos para encontrar el equilibrio
perfecto para su aplicacién especifica, siempre documentando sus modificaciones para asegurar la
reproducibilidad.




Equipo Necescario

Una de las grandes ventajas de MayoPowder™ es su versatilidad en cuanto al equipo necesario. El producto
funciona eficazmente tanto con equipos domésticos simples como con magquinaria industrial sofisticada, lo
que lo hace accesible para productores de todos los tamafos.
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Escala Pequena / Doméstica Escala Piloto / Industrial
Licuadora de inmersidn (batidora de mano) con Mezclador rotor-estator de alto cizallamiento.
vaso alto, o licuadora de countertop de alta El mezclado al vacio es una ventaja adicional
potencia. Estos equipos son perfectamente gue reduce la incorporacioén de aire, mejorando
adecuados para lotes de 1-5 kg y ofrecen la la estabilidad y apariencia del producto final.
velocidad de cizallamiento necesaria para crear Estos sistemas permiten lotes desde 10 kg
emulsiones estables. hasta toneladas.

El disefio de MayoPowder™ ha sido optimizado especificamente para ser "facil de usar" mediante la simple
mezcla con aceite y agua, como se destaca en la documentacidn técnica del producto. Esta caracteristica
significa que no necesita equipos especializados costosos ni procesos complicados para lograr resultados
profesionales.

Independientemente del equipo que utilice, los principios fundamentales permanecen constantes: necesita
capacidad para mezclar a velocidad media-alta, agregar liquidos de manera controlada y mantener
cizallamiento constante durante la emulsificacidn. La clave del éxito no estd tanto en el tipo especifico de
equipo, sino en comprender cémo controlar la velocidad de adicién de aceite y el nivel de cizallamiento
durante cada fase del proceso.

Para productores que planean escalar, comience perfeccionando su técnica a pequefa escala. Los principios
aprendidos con una licuadora de inmersién se traducen directamente a equipos industriales, aunque los
tiempos de procesamiento y la velocidad de adicién de aceite deberdn ajustarse proporcionalmente al

volumen del lote.

MayoPowder™

Home Blender™ Pilot Scale Industrial High-Swoder
Food Processor Mixer Mixer




Puntos Criticos de Control

Antes de comenzar el procedimiento de manufactura paso a paso, es esencial comprender los puntos

criticos de control que determinardn el éxito de su mayonesa. Estos factores son la diferencia entre un

producto perfecto y uno con problemas de textura o estabilidad.

O1
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Adicion del Polvo a la Fase
Acuosa

Siempre agregue el MayoPowder™ al agua, nunca al
revés. Esto previene la formacién de grumos que son
dificiles de dispersar posteriormente y
comprometen la textura final.
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Permitir Hidratacion Breve

Después de dispersar el polvo, permita un periodo
de hidratacién de 3-5 minutos antes de agregar
aceite. Este paso es fundamental para el desarrollo
completo de la viscosidad final.
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Adicion Gradual de Aceite

Agreqgue el aceite en un chorro fino y constante bajo
alto cizallamiento, especialmente durante la primera
mitad de la adicidn. Esta es la fase mas critica de la
emulsificacién.

Trabajar en Frio

Mantenga todos los ingredientes frios (5-15°C)
durante el proceso. Las temperaturas bajas mejoran
significativamente tanto la viscosidad como la
estabilidad de la emulsién.

Estos cuatro puntos de control no son sugerencias opcionales, sino requisitos absolutos para el éxito

consistente. Cada uno aborda un aspecto especifico de la fisica y quimica de las emulsiones. Ignorar

cualquiera de ellos, especialmente el tiempo de hidratacidn, es una de las causas mds comunes de fracaso

en la produccién de mayonesa.

El orden de operaciones es particularmente critico: polvo primero en agua para hidratacion completa, luego

aceite gradualmente una vez que el sistema estd listo para emulsionar. Invertir este orden o apresurarse a

través de las etapas resultard inevitablemente en problemas de textura que son dificiles o imposibles de

corregir posteriormente.
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. Hidratar
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Preparar
emulsion
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prisas

Anadir
aceite






Paso A — Preparacion de la Fase
Acuosda

Procedimiento Detallado Criterio de Aprobacion

1. Colocar el agua fria (5-15°C) en el recipiente de

mezcla [ Pasa: No hay particulas secas visibles, no
2. Iniciar la mezcla a velocidad media-alta BRI CSER I TS T o
pero sin dispersar), la mezcla es
3. Agregar MayoPowder™ lentamente en forma . .
completamente homogéneay lisa.
de "lluvia" (nunca todo de golpe)
4. Mezclar durante 2-3 minutos hasta lograr una Falla: Presencia de grumos, particulas

dispersién perfectamente suave secas flotando, textura granulosa o

irreqular al tacto.
La temperatura del agua es critica. El agua fria

mejora la viscosidad final y reduce el riesgo de
crecimiento microbiano durante el proceso. Use
agua potable de buena calidad para evitar sabores

extranos.

La técnica de adicidon en "lluvia" es crucial para evitar la formacién de grumos. Esto significa espolvorear el
polvo sobre la superficie del agua mientras se mezcla, permitiendo que cada particula se moje
individualmente antes de que toque otra particula. Si vierte todo el polvo de una vez, las particulas en el
centro del montdn se aglomeraran antes de hidratarse, creando grumos practicamente imposibles de
dispersar.

Durante el mezclado inicial, observe cuidadosamente la aparicién de cualguier grumo. Si nota la formacién
de grumos, aumente la velocidad de mezcla y considere extender el tiempo de mezclado hasta 5 minutos.
Es mucho més facil prevenir grumos que intentar eliminarlos después. Use una espatula para raspar los
lados del recipiente periédicamente, asegurandose de que todo el polvo se incorpore a la fase liquida.

Al final de esta etapa, debe tener una dispersién perfectamente lisa, ligeramente viscosa, de color uniforme
y sin ninguna textura granulosa. Esta base acuosa es el fundamento sobre el cual se construird la emulsion,
por lo que la perfeccién en esta etapa es absolutamente esencial.

Fundamento de la
Emulsidon

Base acuosa esencial para la
emulsién

Viscosidad
Controlada

Ligera viscosidad sin

rumos

. Base Perfecta

Dispersion lisa 'y color
uniforme




Paso B — Hidratacion Corta

Después de lograr una dispersién perfecta del MayoPowder™ en agua, es absolutamente critico permitir un
periodo de hidratacién antes de proceder con la adicidn de aceite. Este paso, aunque breve, es uno de los
mas importantes en todo el proceso y frecuentemente es omitido por productores inexpertos, resultando en
mayonesa con viscosidad inadecuada.

Minuto o-1 Minutos 3-5

Detener la mezcla o reducir a Hidratacion final. El sistema alcanza

agitacién suave. El polvo comienza a un estado de equilibrio donde todos

absorber aguay las cadenas los componentes estan

moleculares empiezan a completamente solvatados y listos

desenrollarse. para emulsionar.
1 2 3 4
Minutos 1-3 Minuto 5
Periodo de reposo principal. Las Re-mezclar durante 20-30
proteinas y polisacdridos en el polvo segundos a velocidad media antes
se hidratan completamente, de proceder con la adicién de aceite.

desarrollando su capacidad
funcional maxima.

Durante este periodo de hidratacién de 3-5 minutos, puede dejar la mezcla en reposo completo o mantener
una agitaciéon muy suave. Ambos enfoques funcionan, aunque el reposo completo es mas comuin en
produccién a pequefa escala. Lo importante es que el sistema no esté bajo cizallamiento alto durante este
tiempo, ya que el objetivo es permitir que las moléculas del polvo se expandan y organicen sin interferencia

mecdnica.

Omitir este paso de hidratacién es la causa nimero uno de mayonesa liquida o con baja viscosidad. Sin
hidratacién adecuada, los componentes funcionales del MayoPowder™ no desarrollan completamente su
capacidad para estabilizar la emulsién y crear la estructura de red que proporciona la textura cremosa
caracteristica. Tres minutos adicionales de paciencia en esta etapa pueden significar la diferencia entre el
éxito y el fracaso del lote completo.

Después del periodo de hidratacidn, siempre re-mezcle brevemente (20-30 segundos) antes de comenzar a
agregar aceite. Esto asequra que cualquier estratificaciéon que haya ocurrido durante el reposo se
homogenice nuevamente, proporcionando una base uniforme para la emulsificacién.



Pasos C y D — Emulsificacion y

Ajuste Final

Una vez completada la hidratacidn, el proceso entra en su fase mas critica: la incorporacién de aceite para

formar la emulsion. Esta etapa requiere atencidn constante y control preciso para lograr una mayonesa

perfectamente estabilizada.

Paso C: Emulsificacion

1. Cambiar a alto cizallamiento — Aumente la
velocidad de mezcla a su nivel méximo antes de
agregar cualquier aceite.

2. Agregar aceite en chorro fino — Vierta el
aceite en un chorro delgado y constante durante
3-6 minutos. La velocidad de adicidn es crucial.

3. Mantener cizallamiento constante — No

reduzca la velocidad durante la adicién de aceite.

La emulsidon debe espesar notablemente
después de incorporar el 60-80% del aceite.

4. Mezcla final — Después de agregar todo el
aceite, continlie mezclando 1-2 minutos
adicionales para completar la emulsificacion.

Paso D: Ajuste y Maduracion

1. Reposo breve — Detenga la mezcla y deje
reposar 2-3 minutos. Esto permite que las
burbujas de aire escapen y la textura se
estabilice.

2. Verificar viscosidad — Evalle la consistencia
con una espatula o cuchara.

3. Ajustar si es necesario — Demasiado espesa:

agreque agua 0.5% a la vez (5 g por kg), mezcle

20-30 segundos. Demasiado liquida: vea seccién
de resolucién de problemas.

4. Maduracién — Enfrie y permita 30-60 minutos
de reposo antes del envasado final. La textura se
"fija" completamente durante este tiempo.

Durante la adicién de aceite, observe cuidadosamente cdmo evoluciona la emulsion. Inicialmente, la mezcla
puede parecer muy liquida, pero alrededor del punto donde haincorporado el 60-70% del aceite total, debe
observar un cambio dramatico: la emulsién comenzara a espesar rapidamente y adquirir la apariencia
cremosa caracteristica de la mayonesa. Si no observa este cambio, es posible que esté agregando el aceite
demasiado rapido.

La velocidad de adicién de aceite es particularmente critica durante la primera mitad del proceso. En esta
fase temprana, hay proporcionalmente mucha agua y poco aceite, lo que hace que la emulsién sea mas
fragil. Un chorro de aceite demasiado rdpido puede abrumar la capacidad del sistema para crear gotas
pequefas uniformes, resultando en una emulsién inestable. Una vez que ha incorporado aproximadamente
el 50% del aceite, puede aumentar ligeramente la velocidad de adicién, pero siempre mantenga el control.

El periodo de maduracién final de 30-60 minutos no es opcional. Durante este tiempo, las fuerzas
intermoleculares en la emulsidn se reorganizan, la estructura de red se fortalece y la textura alcanza su
estado final éptimo. Envasar la mayonesa inmediatamente después de la mezcla puede resultar en un
producto que cambia de consistencia durante las primeras horas de almacenamiento.






Guia de Resolucion de Problemas

Incluso siguiendo cuidadosamente todos los procedimientos, ocasionalmente pueden
surgir problemas. Esta seccién proporciona diagndsticos y soluciones para los tres
problemas mas comunes en la produccidon de mayonesa con MayoPowder™,

A) Viscosidad Demasiado
Baja / Mayonesa Liquida

Causas probables:

o Aceite agregado demasiado rédpido
durante emulsificacién

o Cizallamiento insuficiente (velocidad de
mezcla demasiado baja)

e Hidratacidn insuficiente (omitir o acortar
el periodo de reposo)

e Procesamiento a temperatura célida (agua
>15°C)

o Porcentaje de aceite demasiado bajoenla
férmula

Correccién inmediata: Re-mezcle a alto
cizallamiento y agregue aceite adicional
lentamente (luego corrija la férmula del
siguiente lote para mantener las proporciones
objetivo finales).

Prevencion en préximos lotes: Mantenga
agua fria, respete estrictamente el tiempo de
hidratacién de 3-5 minutos, y reduzca la
velocidad de adicidn de aceite durante la
primera mitad del proceso.

B) Ruptura de Emulsion /
Separacion de Aceite

Causas probables:

o Aceite vertido demasiado rapido al inicio,
antes de que se establezca la emulsidn

« Dispersidn deficiente del polvo (presencia
de grumos)

e Cizallamiento insuficiente durante la
emulsificacion

Correccién: Inicie una nueva mini-base fresca
(agua + cantidad proporcional de
MayoPowder™ segun el tamafo del lote roto).
Luego incorpore lentamente el lote roto a esta
nueva base bajo alto cizallamiento,
esencialmente "reiniciando" la emulsién. Este
método de rescate funciona en la mayoria de
los casos.

Prevencion: Asegurese de que el polvo esté
completamente dispersado antes de agregar
aceite. Durante la emulsificacién, comience
con un chorro muy fino de aceite y aumente
gradualmente solo después de que la
emulsién esté bien establecida.



C) Textura con Grumos / Granulosa

Causa: Polvo no humectado correctamente, tipicamente porque se agregé todo de golpe en lugar de
gradualmente.

Correccién: Mejore el método de dispersién usando la técnica de "lluvia" (espolvorear gradualmente
mientras se mezcla), aumente la agitacién inicial a velocidad mas alta, y respete escrupulosamente el
tiempo de hidratacién. En casos severos, puede ser necesario pasar la mayonesa por un molino
coloidal o homogeneizador para romper los grumos, aunque la prevencién es siempre preferible a la
correccién.

Prevencion: Nunca vierta todo el polvo de una vez. Siempre agregue en "lluvia" sobre la superficie
del agua mientras mezcla vigorosamente. Inspeccione visualmente después del mezclado inicial y

extienda el tiempo si es necesario.




Notas de Almacenamiento y Vida
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Uil

El almacenamiento adecuado es esencial tanto para el polvo sin usar como para la mayonesa preparada.

Comprender las condiciones dptimas de almacenamiento asegura que mantenga la calidad del producto y

minimice el desperdicio.

© ©

Polvo Sin Abrir Mayonesa Produccion
MayoPowder™ sellado tiene Preparada Industrial
una vida Gtil de 12 meses Una vez preparada, la Para productos comerciales,
cuando se almacena a mayonesa puede la pasteurizacién o
temperatura ambiente en almacenarse hasta 72 horas esterilizacién puede
condiciones secas. Mantenga en congelador segun las extender significativamente
el empaque original cerrado especificaciones del la vida dtil. Los pardmetros
hasta su uso. producto. Para especificos del proceso
almacenamiento refrigerado, dependen del equipo y los
consulte las requlaciones requisitos requlatorios
locales. locales.

El polvo MayoPowder™ debe almacenarse en un lugar fresco y seco, protegido de la humedad directa. Una
vez abierto el empaque, es recomendable transferir cualquier polvo no usado a un contenedor hermético
para prevenir la absorcién de humedad del ambiente, lo que podria afectar su funcionalidad. Si el polvo
forma grumos duros debido a la exposicién a la humedad, es mejor descartarlo, ya que su desempefio se

habrd comprometido.

Para la mayonesa preparada en entornos domésticos o de pequefia escala sin pasteurizacion, el
almacenamiento en congelador durante hasta 72 horas es una opcidn vélida para preservar la calidad. Sin
embargo, para produccién comercial, se requiere pasteurizacion o esterilizacién para lograr vida Gtil
extendida a temperatura de refrigeracién. Estos procesos térmicos deben ser cuidadosamente validados
para asequrar la seguridad alimentaria sin comprometer la textura de la emulsién.

Siempre etiquete los lotes preparados con la fecha de produccién y Uselos dentro del periodo especificado.
Para aplicaciones comerciales, consulte con las autoridades regulatorias locales sobre los requisitos
especificos de vida util, etiquetado y pruebas microbioldgicas que apliquen a su mercado y categoria de
producto.
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