
PROTEÍNA DE CHÍCHARO 85%
HOJA TÉCNICA

CÓDIGO: PRO0027
VERSIÓN: 5123

La proteína de chícharo 85% es una proteína vegetal extraída de la porción proteica del chícharo, su capacidad de
retención de agua es de aproximadamente 3.5 veces su propio peso y su poder emulsificante es de 1-5-5. La proteína
de chícharo contiene una gran porción de los aminoácidos llamados BCAA´S (leucina, isoleucina y valina). En la
industria alimentaria su aplicación mas frecuente es para  suplementos alimenticios o como alternativa a las proteínas
de suero de leche. 

ALÉRGENO TIPO: Ninguno.
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

SOLUBILIDAD: Dispersable
PORCIÓN: 50grs al día dividido en dos tomas [Babault,
Nicolas, Paız̈is, Christos, Deley, Gaëlle, Guérin-Deremaux,
Laetitia, Saniez, Marie-Hélène, Lefranc-Millot, Catherine,
& Allaert, Franco̧is A. (2015). Pea proteins oral
supplementation promotes muscle thickness gains during
resistance training: a double-blind, randomized, Placebo-
controlled clinical trial vs. Whey protein. (BioMed Central
Ltd.) BioMed Central Ltd.

CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES MICROBIÓLOGICAS

APARIENCIA: Polvo fino

COLOR: Amarillo claro

SABOR: Característico

OLOR: Característico

CUENTA TOTAL EN PLACA: Máx. 30 000 UFC/g

HONGOS: Máx. 100 UFC/g

LEVADURAS: Máx. 100 UFC/g

FISICOQUÍMICAS

PROTEÍNA (BASE SECA): 85% ± 2%

HUMEDAD: Máx. 10%

CENIZAS: Máx. 8%

CONSIDERACIONES DE MANEJO Y MANIPULACIÓN

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCIÓN) 24 Meses

PESO APROXIMADO POR PRESENTACIÓN Bolsa de papel Kraft con 20 kg



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Consérvese bien cerrado en un lugar protegido de la luz
solar, humedad y calor directo, siguiendo las Buenas
Prácticas de Almacenamiento. Temperatura máxima de
30°C y Humedad relativa de 75 % HR.

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

¡Conocer más!

https://www.americaalimentos.com/contacto

