LA PROTEINA ADECUADA PARA TU
Acorde a la funcionalidad por aplicacion.

APLICACION

NECESIDAD
FUNCIONAL

BENEFICIO PARA
EL CONSUMIDOR

NECESIDAD:

PROTEINA RECOMENDADA

Productos panificados

&89 5
4

Bebidas i .

Retencion de agua, gelificacion, espuma Reemplazo de harina de trigo

Equilibrio nutricional

Enriquecimiento proteico

Enriquecimiento proteico

Solubilidad, estabilidad térmica y de
proceso, para bebidas instantaneas

Incremento de proteina, fibra y
micronutrientes

Incremento de proteina

Incremento de proteina

Incremento de proteina, fibra y
micronutrientes; proteina baja a media

Incremento de proteina;
proteina media a alta

HOMECRAFT®Harina de leguminosa(0l or 03 series)

Convencional o de sabor limpio
VITESSENCE® Concentrado de proteina de leguminosa

VITESSENCE®Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo
VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo
VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de

chicharo

VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo

Confiteria N Mejora nutricional, retencion Mejora nutricional; VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de
.a iiii.i de agua, emulsion reemplazo de alérgenos chicharo
mv

Alternativas = / Retencion de agua, Reemplazo de proteinas animales, evitando ~ VITESSENCE®Pulse CT 3600 concentrado de haba;

lacteas “? ﬁ gelificacion, mejora de alérgenos animales y aumento de la VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo
proteinas proteina

Extruidos y ., Aumento de proteinas, fibra HOMECRAFT® | 101 Harinas de leguminosas;
Expansion controlada, . . . ) .

botanas Balance nutricional © micronutrientes; VITESSENCE® Pulse protein concentrates or isolates

diferenciacion de textura
Emulsiones Emulsificacion, union al agua, R | q , imal v ol ) VITESSENCE® Concentrados de leguminosas;
carnicas y = gelificacion, adhesion/cohesion, eemplazo de proteina animaly gluten; VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de

analogas -, ‘) @E’
-

mejora de proteinas

aumento de la proteina

chicharo

Pasta R | de h VITESSENCE® Pulse CT 3600 concentrado de haba;
Gelificacion eemplazo de huevo VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo
—_— B
S
A —~———4 Reemplazo de harina de trigo HOMECRAFT® 1101
- ’ ;
—— —

VITESSENCE® Pulse CT 3600 concentrado de haba;
VITESSENCE® Pulse 1803 aislado de proteina de chicharo
HOMECRAFT®Pulse flours (serie 03)

Viscosidad, emulsion, retencion de

Sopas, salsas y
l/ agua.

T @ e

Alimento para mascotas

Reemplazo de huevo;
reemplazo de harina de trigo

Viscosidad, emulsion, retencion de agua. Etiqueta limpia, VITESSENCE® Pulse 1550 Concentrado de proteina de

chicharo

aumento de proteina,
reemplazo de alérgenos, atractivo visual




PORTAFOLIO DE PRODUCTOS CON BASE EN VEGETALES

AISLADOS DE PROTEINA CONCENTRADOS DE PROTEINAS ALMIDONES DE
HARINAS DE LEGUMINOSA :
VEGETAL VEGETALES - == o= CHICHARO
Minimo 80% proteina* Minimo 50-60% proteina* Minimo 10% proteina* _
VITESSENCE®Pulse 1803 HOMECRAFT® Pulse 1103 HOMECRAFT® Pulse 3103

‘Iﬁ aislado de proteina de chicharo VITESSENCE® Pulse 1550 VITESSENCE®Pulse 3600 Harina de chicharo Harina de haba

Z concentrado de proteina de concentrado de proteina de PURITY®P 1002 almidén de

9 VITESSENCE® Pulse 1803 chicharo haba Minimo 20% proteina* chicharo

islado d teina de chich ani

g 2islado de proteina de chicharo orginica HOMECRAFTe Pulse 1101 Harina de chicharo
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fo) "Proteina de chicharo" "Proteina de chicharo", o "proteina de haba" “Harina de chicharo”, “harina de haba” “Almidon de chicharo”
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n Fuente de varios nutrientes, incluyendo proteinas (55-60%),
<l "\yuda a colocar declaraciones de fibra (13-17%) y potasio Contenido proteico (12-32%) es mas alto que la mayoria de los cereales Texturizador
(O buena" y "excelente fuente de proteina" versatil de
. i do limpio
- etiqueta p
n Puede reducir las listas de ingredientes: elimina o disminuye la Ofrece viscosidad baja y
W Reempla%a la soya, el trigoy necesidad de fibra adicional, vitaminas y minerales Fuente de fibra dietética (3-23%) estable _con poca
= las proteinas animales degradacion, se ajusta
(@) rapidamente y crea geles
< mas firmes
n<= Procesado sin disolventes como el Los micronutrientes inherentes permanecen intactos Contienen micronutrientes
U hexano debido al procesamiento suave Sabor neutro e incoloro

Ofrece una buena estabilidad de la Adecuado para diversas aplicaciones, incluyendo sin gluten

emulsion, retencion de agua y
capacidad de retencion de aceite

Resolvamos tus principales retos
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