Satisfacer las exigencias modernas con ingredientes de
origen vegetal.
Apueste por el enriguecimiento proteico con BeneoPro FB.

Cada vez mds consumidores adoptan las proteinas de origen vegetal como una forma de cuidar su salud y de llevar un estilo de vida
respetuoso con el medio ambiente. Un reto interesante para la industria alimentaria en un mundo con costes de produccién cada vez
mads altos y normativas mds estrictas que encarecen el precio de las proteinas de origen animal. En este contexto, las proteinas de

origen vegetal pueden ofrecer una alternativa rentable y sostenible.

Funcionalidad inteligente, mejor nutricion, mayor valor

Mientras que los aislados dependen de una extraccién hiimeda de alto consumo energético y de més pasos de procesamiento, nuestro
concentrado de proteina de haba se desarrolla mediante un proceso més sencillo denominado «fraccionamiento seco». Molemos las
habas descascarilladas hasta convertirlas en harina y utilizamos la clasificacién por aire para separar una fraccién fina rica en proteinas
de otra rica en almidé6n, obteniendo un concentrado de proteinas y una harina rica en almidén que afiaden valor nutricional y funcional.

La simplicidad de este proceso conserva parte de la proteina, el almidén y la fibra naturales del haba, lo que mejora la textura,
la consistencia y la emulsificacién, y ofrece un rendimiento con un ingrediente mas limpio, rentable y menos procesado. Ademas,
los ingredientes también conservan un mayor porcentaje de sus compuestos naturales, como vitaminas y minerales.
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Ingredientes proteicos altamente sostenibles y sin residuos

En el campo, las habas fijan el nitrégeno de forma natural, lo que favorece la salud del suelo y reduce la necesidad de usar fertilizantes.
Crecen bien en zonas de clima templado con buenas precipitaciones, por lo que no necesitan riego. Ademas, favorecen la rotacion de
cultivos y la biodiversidad. Con esta produccién de bajo consumo, utilizamos electricidad renovable, no utilizamos agua de proceso y

aprovechamos el 100 % del grano, sin desperdiciar nada.

Versatilidad funcional en aplicaciones alimentarias

La proteina de haba es superior a las proteinas del guisante y la soja, ya que ofrece una combinacién ganadora de sabor suave, color
crema claro y rendimiento versitil. Gracias a su excelente emulsificacién y formacién de espuma y a su buena solubilidad, asi como a
sus propiedades espesantes y aglutinantes naturales, este concentrado ayuda a crear texturas suaves y estructuras estables en una amplia

gama de aplicaciones.

También hay disponible una versién con tratamiento térmico, que permite su uso en productos procesados en frio y cocinados a baja
temperatura. Esto abre un amplio abanico de aplicaciones vegetales innovadoras, como el chocolate vegano y los aderezos, con un sabor

agradable y una sensacién suave en boca.

Excelente rendimiento en
productos horneados
El concentrado de proteina de haba ofrece

excelentes propiedades emulsionantes,

- espumantes, texturizantes y aglutinantes.

El resultado son productos de panaderia

blandos con una buena estructura de miga, un volumen
atractivo y una agradable sensacién en boca. A diferencia de
muchas proteinas vegetales, aporta estos beneficios con un
sabory un color neutros, lo que facilita la sustitucién del huevo
en recetas como magdalenas, pasteles, galletas o incluso un
merengue. Gracias a sus excelentes propiedades espumantes,
puede sustituir facilmente la clara de huevo en un merenguey
obtener un pavlova impresionante.

Buena sensacion en boca
sin lacteos
Gracias a su buena capacidad espumante,
el concentrado de proteina de haba

puede utilizarse en productos aireados

como nata montada, mousse y crema de
café vegetal estilo barista. Su gran solubilidad da lugar a
bebidas alternativas a los lécteos de buen sabor que pueden
enriquecerse con proteinas sin dejar residuos en el fondo.
Ademds, sus propiedades texturizantes aportan cuerpo y mayor
sensacién en boca, asi como una textura sedosa a los postres y
los untables sin lacteos.

Gama de proteina de haba: composicién

Nombre del ingrediente Proteinas' (g/100 g)

™o Apetitosas aplicaciones
saladas
En carnes y rellenos vegetales, el

)
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concentrado de proteina de haba

contribuye a una mayor capacidad de

retencion de agua , favoreciendo la jugosidad
y una buena firmeza. Su buena capacidad emulsionante ayuda
a mantener la estabilidad y evita la separacién durante la
coccién. La versién con tratamiento térmico puede utilizarse en
alternativas carnicas procesadas en frio para proporcionar una
textura buena y estable, y ademds puede sustituir a los huevos
en las salsas veganas.

Enriquecimiento proteico

por categorias

Con su elevado contenido natural en

proteinas, el concentrado de proteina
de haba permite aumentar de manera

eficaz los niveles de proteinas en una amplia

gama de recetas, desde aperitivos y productos de panaderia
hasta alternativas saladas y lcteas. Para aplicaciones en las
que se requiere un perfil completo de aminodcidos esenciales,
la proteina de haba combina a la perfeccién con la proteina
de arroz de BENEO, proporcionando una fuente de proteina
vegetal equilibrada que respalda las declaraciones nutricionales
y satisface las expectativas de los consumidores activos que
cuidan su salud.

Carbohidratos' (g/100 g) Fibra' (g/100 g)

Concentrado de proteina de haba 612 9 13
Harina rica en almidén de haba 21 59 4,7
Harina de haba 29 46 85

! Contenidos tipicos indicativos; valores proteicos (Nx6,25) (segun la legislacion alimentaria de la UE)

2 Contiene como minimo un 60 % de proteinas sobre materia seca
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éPor qué trabajar con BENEO?

Nuestra experiencia a su alcance

A través de una cadena Unica de conocimientos especializados, ofrecemos a nuestros clientes la base para
nuevas ideas de productos y lanzamientos exitosos. Nuestras plantas de produccién de tltima generacién
repartidas por todo el mundo garantizan ingredientes sostenibles y de alta calidad en todo momento.

El BENEO-Technology Center le ofrece asesoramiento experto sobre el impacto de nuestros ingredientes

W en las formulaciones y los procesos. Ademds de la formulacién y el desarrollo de recetas, esto incluye
conceptos técnicos alimentarios, asesoramiento in situ, conocimientos sobre procesos y, por supuesto,
‘

resolucién de problemas técnicos.

Los expertos del BENEO-Institute combinan profundos conocimientos en fisiologia, nutricién y cuestiones
normativas para ofrecer una orientacién completa a nuestros clientes. Traducen la compleja ciencia de la
nutricién en una comunicacién clara y comprensible, al tiempo que supervisan la legislacién alimentaria

a escala nacional e internacional. Esta combinacién tnica de conocimientos garantiza que los clientes no
solo reciban asistencia en el desarrollo de recetas innovadoras, sino también en la preparacién de mensajes

nutricionales y en el cumplimiento de los requisitos normativos y de etiquetado.

Esta informacién se presenta de buena fe y se considera correcta. No obstante, no puede asumirse ninguna responsabilidad con respecto a la exhaustividad de dicha informacion.
Esta informacién se proporciona con la condicién de que las personas que la reciban determinen por si mismas su idoneidad para sus fines antes de utilizarla. Se recomienda
encarecidamente consultar y aplicar toda la legislacién alimentaria nacional (por ejemplo, legislacién sobre declaraciones, comunicacién hacia el consumidor, etc.) antes de cualquier
comunicacién a los consumidores. Esta informacién no supone garantia alguna de que el suministro o la utilizacién de los productos en cualquier territorio no suponga una
infraccién de los derechos de terceros en materia de propiedad industrial o intelectual. Tampoco puede considerarse una invitacién a utilizar nuestros productos infringiendo patentes o

disposiciones legales vigentes en materia de productos alimenticios.
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