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Cebolla en polvo ecoldgica

¢Qué es la cebolla en polvo ecoldgica?

La cebolla en polvo ecoldgica transforma cebollas amarillas de conservaciéon premium @llium cepa) en
un ingrediente funcional potente y de gran sabor mediante una avanzada cadena de procesamiento a
baja temperatura, diseflada para preservar todo el espectro de bioactivos termoldbiles —incluidos la
quercetina, los fructooligosacaridos y los compuestos azufrados— que el secado convencional a alta
temperatura destruye. Al combinar el secado a baja temperatura (<50°C) con la molienda criogénica y el
envasado con atmésfera de nitrégeno, ofrecemos un polvo que conserva el picor natural, la profundidad
dulce-umami y los beneficios documentados para la salud de la cebolla fresca en un formato estable en

almacén y facil de formular.
Materia prima premium: cebolla amarilla de conservacién

ORGANICWAY obtiene cebollas amarillas de conservacioén ecolégicas certificadas, seleccionadas por su
alto contenido en sélidos, que produce una concentracién de sabor superior y mejores rendimientos de
secado. La cebolla amarilla es el recurso culinario por excelencia en las cocinas de todo el mundo,
valorada por su picor equilibrado, dulce y penetrante, que potencia los platos salados. Al liofilizar y moler
criogénicamente el bulbo entero, preservamos no solo el sabor sino toda la matriz nutricional de la
cebolla: sus flavonoides antioxidantes, sus fibras prebidticas y los compuestos azufrados que favorecen

la salud humana.

Tecnologia de secado a baja temperatura y molienda criogénica
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El polvo de cebolla convencional se seca por atomizacién a 150-200°C, lo que destruye los nutrientes
termoldbiles y degrada los compuestos aromaticos. El secado a baja temperatura (<50°C) de
ORGANICWAY, combinado con energia solar/edlica hibrida, minimiza la degradacién térmica y preserva la
quercetina, los compuestos azufrados y la actividad enzimdtica. La molienda criogénica a temperaturas
bajo cero evita la oxidacién inducida por el calor y mantiene los aromas volatiles que confieren a la
cebolla fresca su caracteristico aroma picante-dulce. El resultado es un polvo de color crema con una
autenticidad de sabor y una potencia bioactiva superiores a las de los productos de cebolla deshidratada

convencionales.
Nutricion funcional: mas alla del sabor

La cebolla en polvo ecolégica de ORGANICWAY aporta una nutricién funcional significativa en niveles de
uso del 0.5-20% en formulaciones alimentarias. Con una quercetina =1.5% (HPLC), este polvo
proporciona una fuente biodisponible de uno de los flavonoides dietéticos més investigados, del que se
ha demostrado en estudios clinicos que reduce la oxidacién del LDL en un 30% (@Atherosclerosis 2021) e
inhibe la enzima inflamatoria COX-2. El FOS prebiético =5% favorece la salud intestinal alimentando
selectivamente las bifidobacterias beneficiosas. El piruvato natural =5% y los precursores de alicina

>0.8% aportan el picor caracteristico y contribuyen al soporte de la salud cardiovascular e inmunitaria.
Etiqueta limpia y procesamiento sostenible

Cada lote se enjuaga con nitrégeno y se sella en bolsas de [dmina de aluminio con barrera a la luz y al
oxigeno para evitar la oxidacién y preservar el vibrante color crema y el sabor fresco. El producto esta
libre de sulfitos, no estd irradiado y no contiene agentes antiaglomerantes ni aditivos: simplemente
"Cebolla en polvo ecolégica". Las pieles y los recortes de cebolla del procesamiento se reciclan en
colorantes naturales y biogas, y nuestros socios de agricultura regenerativa fomentan activamente la
materia orgdnica del suelo (MOS), lo que demuestra el compromiso de ORGANICWAY con la gestién

medioambiental en toda la cadena de suministro.

PROPIEDADES FiSICAS Y QUIMICAS

Especificaciones del producto

Parametro Especificacion Método de ensayo

Nombre latino Allium cepa —

ori 100% cebolla amarilla de conservacién ecolégica
rigen . . - —
9 (variedad de alto contenido en sdlidos)
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Parametro

Especificacion

Método de ensayo

Procesamiento

Secado a baja temperatura (<50°C) + molienda
criogénica + envasado con atmésfera de
nitrégeno

Método interno

Quercetina

=1.5% (HPLC)

HPLC-UV, AOAC
999.07

Fructooligosacaridos
(FOS)

=5% (fibra prebidtica)

AOAC 997.08

Piruvato =5% (indicador de picor; personalizable 3-8%) AOCS Cc 13d-55
Precursor de alicina =>0.8% HPLC

Titulacion Karl
Humedad =6%

Fischer

Tamano de particula
D90

=80um (de flujo libre)

Difraccién laser

Densidad aparente

0.35-0.45 g/ml

USP <616>

Dispersabilidad en
agua

=75%

Método interno

Color

Beige cremoso

Comparacién visual

Sabor / Aroma

Dulce, salado, picor caracteristico de la cebolla

Evaluacién sensorial

Valor ORAC

=8,000 umol TE/g

Ensayo ORAC

Sulfitos (S02)

No detectados (limite de deteccién <10ppm)

EN 16619:2015

Irradiacion No irradiado Declaracién propia
Agentes
9 _ No afiadidos —
antiaglomerantes
Ensayo de
Vida util 24 meses estabilidad
acelerada

Almacenamiento

Lugar fresco, seco y oscuro; <25°C; envasado
sellado con atmdésfera de nitrégeno

Compuestos bioactivos clave

Compuesto

Concentracion | Funciones principales

Quercetina

=>1.5% (HPLC)
(4 oxidacion del LDL 30%)

Antioxidante (5x potencia de la vitamina C);
antiinflamatorio (inhibicién de COX-2); cardiovascular

Fructooligosacaridos
(FOS)

=5%

Fibra prebiética; alimenta selectivamente las
bifidobacterias; salud intestinal
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Compuesto Concentracion | Funciones principales
Indicador de picor; soporte metabdlico (metabolismo

Piruvato =>5% p P (
de los carbohidratos)

oy Aumenta la sintesis de glutatién (soporte

Precursor de alicina =0.8% , o . g - P .

inmunitario); se convierte en alicina al cortar o triturar
Niveles Antibacteriano natural (inhibe Salmonella/E. coli);

Tiosulfinatos

naturales reduce la formacién de biopeliculas bacterianas

ESTANDARES MICROBIOLOGICOS Y DE CONTAMINANTES

Parametro analizado Especificacion Método de ensayo

Recuento total en placa (TPC) <10,000 CFU/g ISO 4833

Levaduras y mohos <500 CFU/g ISO 21527

Coliformes <100 CFU/g ISO 4832

E. coli Ausencia/25g ISO 16649

Salmonella Ausencia/25g ISO 6579

Plomo (Pb) <0.1 ppm ICP-MS

Cadmio (Cd) <0.05 ppm ICP-MS

Residuos de pesticidas 500+ residuos no detectados GC-MS / LC-MS

Micotoxinas — Ocratoxina A <2 ppb LC-MS/MS

Aflatoxinas (B1, B2, G1, G2) Cumple con los limites de la UE LC-MS/MS

Diéxido de azufre (S0z) No detectado (<10ppm) EN 16619:2015

Irradiacion No irradiado Declaracién propia
CERTIFICACIONES

Certificacion Estado Organismo emisor

USDA Organic v Disponible USDA NOP

EU Organic v Disponible EU 834/2007

\l\:::i;:il\go Project V Verificado Zgrl:l-)GMO Project (prueba de pureza de

Vegano Vv Verificado Autodeclaracién

Sin gluten V Verificado Laboratorio externo / GFCO

Sin alérgenos Vv Verificado FARRP / Propio
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Certificacion Estado Organismo emisor
v Di ible baj

Kosher 'sponibie bajo OU / OK / Star-K
peticion
v Disponible bajo

Halal ,I p ! J MUI / IFanca
peticion

1ISO 22000 v Conforme Bureau Veritas / SGS

HACCP v Conforme Auditoria externa

APLICACIONES Y PAUTAS DE USO

Matriz de aplicaciones

Nivel de uso

enriquecidas con quercetina, polvos)

Aplicacién Beneficio principal

P recomendado P P
Condimentos (adobos secos, mezclas 5-20% Base de sabor, potenciacion del
para sopas, marinadas) ° umami (sustituye al MSG)
Alternativas a la carne 1-3% Profundidad de sabor, reaccién de
(hamburguesas vegetales, salchichas) ’ Maillard, retencién de humedad
Snacks (chips, crackers, snacks >-5% Sabor + retenciéon de humedad (3x
extruidos) ° capacidad de retencién de agua)
Salsas y condimentos (kétchup, 0.5-2% Sabor + conservante natural
salsa barbacoa, vinagreta) ' ° (antibacteriano por tiosulfinatos)
Alimentos funcionales (barras 3-8% Aporte especifico de quercetina

- (o]

para declaraciones de salud

Alimentacion para mascotas
(potenciador de palatabilidad en pienso | 0.5-1.5%

Potenciacion del sabor

seco)
Farmacéutico (capsulas de 10-30% de la Fuente de quercetina de alta
suplemento de quercetina) férmula pureza

Pautas de formulacion

Beneficios funcionales mas alla del sabor:

e Potenciacion del umami: profundiza el sabor salado, reduciendo o sustituyendo el MSG en

formulaciones de etiqueta limpia

e Reaccion de Maillard: acelera las reacciones de dorado en alimentos horneados y asados
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e Retencion de humedad: retiene 3x su peso en agua, reduciendo las grietas en productos

horneados y mejorando la textura de los andlogos de carne

o Conservante natural: los tiosulfinatos inhiben Salmonella y E. coli, prolongando la vida Gtil de los

productos céarnicos

o Etiqueta limpia: sin nUmeros E; simplemente "Cebolla en polvo ecoldgica"

Declaraciones de salud respaldadas:

o Antioxidante: la quercetina es 5x mas potente que la vitamina C (ORAC =8,000 umol TE/g)

Antiinflamatorio: inhibe la enzima COX-2 y la via de sefializacién NF-kB

e Cardiovascular: reduce la oxidaciéon del LDL en un 30% (Atherosclerosis 2021)

Salud intestinal: el FOS prebidtico estimula selectivamente el crecimiento de bifidobacterias

e Soporte inmunitario: el precursor de alicina aumenta la sintesis enddégena de glutatién

Notas de estabilidad:

e Conservar por debajo de 25°C (77°F), lejos de la luz solar directa y de la humedad

e El envasado con atmdsfera de nitrégeno y barrera de oxigeno es esencial para evitar la oxidacién

del sabor y el color
e Formulacién sin sulfitos; sin agentes antiaglomerantes afladidos

e Vida util: 24 meses desde la fecha de produccién en condiciones de almacenamiento adecuadas

PREGUNTAS FRECUENTES

P: (Puede la cebolla en polvo disolverse por completo en agua fria?

R: La cebolla en polvo ecolégica estandar de ORGANICWAY molida criogénicamente esdispersable en
agua (=75% de dispersabilidad) en lugar de disolverse por completo de forma instantdnea. Forma una
suspension adecuada para la mayoria de las aplicaciones alimentarias, como salsas, marinadas y
mezclas de condimentos. Para formulaciones que requieren una disolucién rapida en agua fria (p. €j.,

bebidas instantdneas), se ofrece una opcién de molienda de disolucién instantdanea bajo peticion.
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También se ofrecen, bajo peticién y con muestras de referencia, ajustes de sabor y personalizacién del

color.

P: ¢(Su instalacion esta libre de otras aliaceas y de contaminacion cruzada?

R: ORGANICWAY procesa la cebolla en polvo ecolégica eninstalaciones exclusivas para alidceas,
disefladas para prevenir la contaminacién cruzada con otras especies de Allium, como el ajo, el chalote,
el puerro y el cebollino. Esto garantiza la pureza del producto y el cumplimiento en materia de alérgenos

para los clientes con restricciones dietéticas especificas o requisitos de formulacién concretos.

P: ;Qué indica el nivel de piruvato y se puede personalizar?

R: El piruvato es el marcador bioquimico clave del picor de la cebolla: un mayor nivel de piruvato
equivale a un sabor mas intenso y penetrante. ORGANICWAY ofrece niveles de piruvato
personalizables del 3-8%, lo que permite a los formuladores ajustar con precision el perfil de picor
requerido para su aplicacién (suave para snacks infantiles frente a robusto para condimentos étnicos). La

especificacion estdndar es =5%.

P: (Este producto esta libre de sulfitos y no esta irradiado?

R: Si. La cebolla en polvo ecolégica de ORGANICWAY esta libre de sulfitos (SO: sistematicamente no
detectado, limite de deteccién <10ppm), no irradiada y no contiene agentes antiaglomerantes ni
aditivos: la declaraciéon en la etiqueta es simplemente "Cebolla en polvo ecoldgica". Esto la hace
adecuada para formulaciones de etiqueta limpia y para consumidores que evitan los sulfitos o los aditivos

sintéticos.

P: ;(Cuales son los principales beneficios para la salud de la quercetina en la

cebolla en polvo?

R: La cebolla en polvo ecoldégica de ORGANICWAY aporta quercetina =1.5% (HPLC), con varios beneficios
documentados para la salud: (1) Antioxidante: la quercetina es 5x mas potente que la vitamina C en la
captacién de radicales libres (ORAC =8,000 pumol TE/g); (2) Antiinflamatorio: inhibe la enzima COX-2 y
la sefializacién de NF-kB; (3) Cardiovascular: reduce la oxidacién del LDL en un 30% segun
Atherosclerosis 2021; (4) Metabdlico: favorece una regulacién saludable del azlcar en sangre. El FOS
prebiético =5% aflade beneficios adicionales para la salud intestinal al alimentar selectivamente las

bifidobacterias beneficiosas.

P: ;Como preserva el secado a baja temperatura el valor nutricional en

comparacion con los métodos convencionales?
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R: El secado por atomizacién convencional opera a 150-200°C, lo que provoca una pérdida significativa
de glucdsidos de quercetina termoldbiles, compuestos azufrados volatiles y enzimas. Elsecado a baja
temperatura (<50°C) de ORGANICWAY, combinado con la molienda criogénica, preserva: (1) la
integridad y biodisponibilidad de la quercetina; (2) la actividad antibacteriana de los tiosulfinatos; (3) los
compuestos azufrados volatiles responsables del aroma de la cebolla fresca; (4) la actividad enzimatica
para aplicaciones de alimentos funcionales. Esto se traduce en una capacidad antioxidante superior

(ORAC =8,000 pumol TE/g) en comparacién con los polvos de cebolla procesados convencionalmente.

P: ;{Qué ventajas funcionales ofrece la cebolla en polvo en las formulaciones

alimentarias?

R: La cebolla en polvo ecolégica de ORGANICWAY ofrece multiples beneficios funcionales mas alla del
sabor: (1) Potenciacion del umami: profundiza el sabor salado, reduciendo o sustituyendo el MSG en
productos de etiqueta limpia; (2) Reaccion de Maillard: acelera las reacciones de dorado en alimentos
horneados y asados; (3) Retencion de humedad: retiene 3% su peso en agua, reduciendo las grietas
en productos horneados y mejorando la textura de los andlogos de carne; (4) Conservante natural: los
tiosulfinatos inhiben Salmonella y E. coli, prolongando la vida util de los productos carnicos;(5) Etiqueta

limpia: sin niumeros E, simplemente "Cebolla en polvo ecolégica".

P: ;(Cual es la cantidad minima de pedido y el plazo de entrega?

R: Muestras: disponible 1 kg (FedEx, UPS, EMS). Pedidos al por mayor: minimo de 25 kg por pedido.
Plazo de entrega: 10-20 dias desde la confirmacién del pedido. Envasado: 25 kg/caja, 40 cajas/palet.
Puertos de embarque: Qingdao o Tianjin, China. Condiciones de pago: D/A, D/P, L/C, T/T,
MoneyGram, Western Union, tarjeta de crédito. Se dispone de muestras gratuitas para la evaluacioén de la

calidad.

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO
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o I|'

Tamano del ) )
Material Unidades/palet
envase
Caja de fibra de grado alimentario con revestimiento de PE .
25 kg , . . 40 cajas/palet
+ barrera de ldmina de aluminio
Caja de grado alimentario con revestimiento de PE + .
10 kg W . 80 cajas/palet
barrera de ldamina de aluminio
5 kg Bolsa de aluminio con cierre hermético (para muestras) 200 bolsas/palet
.. . - Acuerdo
1 kg Bolsa de aluminio con cierre hermético .
personalizado

Condiciones de almacenamiento

Parametro Especificacion
Temperatura | Fresco y seco (<25°C/ 77°F)
Humedad =60% de humedad relativa
Hermético, con atmdsfera de nitrégeno, barrera de oxigeno, resistente a la
Envasado
humedad y protector de la luz
Vida util 24 meses desde la fecha de produccién
Luz Proteger de la luz solar directa (fundamental para conservar el color y el sabor)

For more information, please visit our website:

https://es.organic-way.com/productos/polvo-de-cebolla-organica/
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