
PROTEÍNA TEXTURIZADA DE CHÍCHARO 75% 8 -
20 MM

HOJA TÉCNICA
CÓDIGO: PRO0035

VERSIÓN: 5825

La proteína de Chícharo Texturizada con una concentración al 75% está elaborado por 100 % chícharos canadienses
100 % NON-GMO. Tienen excelente estructura de fibra y fuerza de pegajosidad, tiene una gran capacidad retención de
agua y aceite. Con respecto a productos cárnicos tiene la ventaja que se incorpora fácilmente generando consistencia y

estabilidad en la gelificación/emulsión del producto cárnico.

ALÉRGENO TIPO: Ninguno.
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: Hidrosoluble
PORCIÓN: La requerida según la aplicación

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Partículas texturizadas

OLOR: Característico

SABOR: Característico

COLOR: Amarillo - Café

CUENTA MESOFÍLICOS AEROBIOS: Máx. 30 000 UFC/g

FISICOQUÍMICAS

HUMEDAD: Máx. 14 %

CENIZAS: Máx. 8 %

PH: 6.5 – 8.5

PROTEÍNA (NX6.25): Mín. 75 %

TAMAÑO DE PARTÍCULA: 8 a 20 mm

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCIÓN) 12 Meses

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN Caja de cartón con 17 kg o Saco de papel con 7 Kg

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El almacenamiento y transporte bajo BPM y respetando las
condiciones de Temperatura 30°C y de Humedad 75% HR
aseguran la estabilidad del producto durante la vida de
anaquel total. Este producto es Higroscópico NO , y
Fotosensible NO.



CERTIFICACIONES DEL INGREDIENTE:
Las certificaciones pueden corresponder a uno o varios fabricantes disponibles.

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto

