
Estabilizando 
bebidas 
proteicas 
Optimice las proteínas 
de chícharo, soya y 
suero de leche

Para los fabricantes Para los consumidores
•	 Vida de anaquel significativamente 

más larga
•	 Permite el uso de proteínas 

alternativas en el actual proceso de 
fabricación

•	 Evita la gelificación por 
envejecimiento, la coagulación por 
calor y el ensuciamiento

•	 Estabiliza las proteínas durante el 
procesamiento a altas temperaturas

•	 Aspecto, sabor y textura uniformes

•	 Una forma fiable de añadir proteínas 
de suero o vegetales a su estilo de 
vida

•	 Bebidas agradables en las que puede 
confiar

Valor



Áreas de especialización en formlación 
de proteínas

Ventajas clave
El producto sin 
Textur-Melt® LM89  
se gelatiniza 
completamente

El producto con 
Textur-Melt® LM89 
permanece estable

Textur-Melt® LM89 mantiene estable la bebida de proteína de suero

•	 Mantiene las proteínas 
solubles

•	 Funciona con todo el 
espectro de fuentes de 
proteína

•	 Permite a los fabricantes 
ofrecer una experiencia 
nueva y agradable y crear 
marcas de confianza

•	 Durante el proceso

•	 En anaquel

Experiencia 
en mezclado y 
procesamiento

•	 Mezcla

•	 Secado

•	 Granulación

•	 Molienda húmeda o seca

Prueba de sedimentación

0ml

Bebida
proteica de 

chícharos sin 
fosfato

Bebida
proteica de 
chícharos con
Textur-Melt®
LM89

16ml
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Por qué 
Innophos

Soluciones 
orientadas al 
mercado

Socio de
confianza

Experiencia 
técnica

Presencia 
mundial

Calidad y 
constancia

Flexibilidad de 
la cadena de 
suministro

Contáctenos en www.innophos.com
Innophos, Inc • 259 Prospect Plains Road • Building A • Cranbury, NJ 08512 
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Estabilización de la proteína y 
prevención de la gelificación por 
envejecimiento
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6 meses3 mesesDe un día
para otro

Durante el
procesamiento

Alternativas:
Riesgo de aumento de la viscosidad, 

coagulación y ensuciamiento

Textur-Melt® LM89:
Mantiene una viscosidad y un 

aspecto uniformes


