AMERICA
ALIMENTOS

INGREDIENTES FUNCIOMNALES

. +52(33) 36122510/ 2267 3735

Proteina Texturizada De Chicharo 75% 8 - 20 mm

HOJATECNICA / PROTEINAS / CODIGO PRO0035 / VERSION 5825

La proteina de Chicharo Texturizada con una concentracion al 75% esta elaborado por 100 % chicharos canadienses 100 % NON-GMO. Tienen excelente
estructura de fibra y fuerza de pegajosidad, tiene una gran capacidad retencién de agua y aceite. Con respecto a productos carnicos tiene la ventaja que
se incorpora facilmente generando consistencia y estabilidad en la gelificacidn/emulsién del producto carnico.

ALERGENO: No.
ORIGEN: Natural
GRADO: Alimento

Caracteristicas
SENSORIALES
APARIENCIA Particulas texturizadas
OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
COLOR Amarillo - Café
HUMEDAD
CENIZAS
PH

PROTEINA (NX6.25)
TAMARNO DE PARTICULA

Consideraciones de manejo y manipulacion

VIDA DE ANAQUEL TOTAL (A PARTIR DE LA FECHA DE PRODUCCION)

PESO APROXIMADO POR PRESENTACION
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

SOLUBILIDAD: No soluble
PORCION: La requerida segtin la aplicacion

MICROBIOLOGICAS
CUENTA MESOFILICOS AEROBIOS Max. 30 000 UFC/g

FISICOQUIMICAS
Méax. 14 %
Max. 8 %
6.5-8.5
Min. 75 %

8a20 mm

12 Meses
Caja de carton con 17 kg o Saco de papel con 7 Kg

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 Higroscopico NO
, y Fotosensible NO.

Todos nuestros ingredientes han sido evaluados y aprobados por nuestros lineamientos de inocuidad basados en IS0 22000:2018,
asi garantizamos BPM (GMP) en cada uno.

Nuestros ingredientes no estan intensionados para diagnosticar, tratar o curar ninguna enfermedad o enfermedad.

Los derechos de propiedad intelectual del contenido de las paginas web, su disefio grafico y cédigos, son titularidad de América Alimentos SA de
CVy, por tanto, queda prohibida su reproduccion, distribucién, comunicacién publica, transformacién o cualquier otra actividad que se pueda
realizar con los contenidos de esta pagina web.
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