
Almidón de judía mungo en polvo

¿Quéest-ce que la fécule de haricot mungo en poudre ?

La fécule de haricot mungo est un amidon fonctionnel de qualité supérieure exclusivement issu de
haricots mungo (Vigna radiata). Notre procédé de lavage à l'eau en plusieurs étapes est la méthode de
production déterminante : en lavant et séparant répétitivement l'amidon des protéines, fibres et autres
composants non-amidon, nous atteignons une remarquable pureté d'amidon ≥98 % avec seulement
≤0,5 % de protéines résiduelles.

La couleur blanc brillant est obtenue par un nettoyage et une filtration physiques rigoureux — aucun
agent de blanchiment chimique, aucun solvant de synthèse n'est utilisé dans notre procédé.

La teneur en amylose d'environ 30–35 % place la fécule de haricot mungo dans la catégorie haute
teneur en amylose.

Transparence du gel cristalline : Produit des gels d'une clarté exceptionnelle — bien supérieure
à l'amidon de maïs, de pomme de terre ou de blé.

Force de gel supérieure : Les gels de fécule de haricot mungo sont notablement plus forts et
plus élastiques que ceux de maïs ou de blé.

Forte rétrogradation : La teneur élevée en amylose signifie que les gels fermissent
significativement au refroidissement.
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Saveur neutre : La fécule de haricot mungo a un goût neutre et propre qui n'interfère pas avec
les systèmes de saveurs délicats.

En boulangerie sans gluten, la fécule de haricot mungo améliore la structure de la croûte et le
croustillant.

Le rendement épaississant élevé est un autre avantage pratique : la viscosité de pointe de la fécule
de haricot mungo est significativement plus élevée que celle de l'amidon de maïs par unité de poids.

Les applications couvrent cinq catégories principales :

Certifications : Non-GMO Project Verified · Vegan · Sans gluten · Sans céréales · Paléo

Spécifications physiques et chimiques

Spécifications du produit

Parámetro Especificación

Fuente Judía mungo (Vigna radiata), no transgénico

Apariencia Polvo ultrafino de color blanco brillante

Contenido de almidón ≥ 98 %

Contenido de proteína ≤ 0.5 % (separación de alta pureza)

Humedad ≤ 13.0 %

Contenido de amilosa ~30–35 % (alta)

Temp. máxima de
gelatinización 75–85 °C

Viscosidad Viscosidad máxima alta; fuerte retrogradación del gel

Color Blanco brillante (sin agentes blanqueadores)

Estado alergénico Libre de alérgenos comunes; procesado en ambiente
controlado

Sabor Neutro; no afecta el sabor

Vida útil 24 meses

Fécule de haricot mungo vs. amidons alimentaires courants
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Parámetro Almidón de
judía mungo

Almidón de
maíz

Almidón de
patata

Almidón de
tapioca

Fuente Judía mungo
(Vigna radiata)

Maíz (Zea
mays)

Patata (Solanum
tuberosum)

Yuca (Manihot
esculenta)

Pureza almidón ≥98 % ~85–90 % ~80–85 % ~85–90 %

Residuo proteico ≤0.5 % ~0.5–1.5 % ~0.1–0.5 % ~0.1–0.3 %

Contenido de amilosa ~30–35 % ~25–28 % ~20–25 % ~17–20 %

Claridad del gel Cristalina Ligeramente
turbia Turbia/opaca Clara a ligera

neblina

Fuerza del gel Muy fuerte Moderada Moderada Suave

Temp. gelatinización 75–85 °C
(media-alta)

62–72 °C
(baja) 58–68 °C (baja) 58–65 °C (baja)

Poder espesante Alto (1.5× maíz) Moderado Alto Moderado

Retrogradación Fuerte (firme al
enfriar) Moderada Fuerte Baja (suave)

Estab. congelación-
descongelación Buena Buena Mala Moderada

Sabor neutro Excelente Buena Buena (ligera
patata) Buena

Sin gluten / Paleo ✓ ✓ ✓ ✓

Protocole de gel

1. Prémélanger l'amidon avec de l'eau froide pour former une bouillie (sans grumeaux)

2. Ajouter la bouillie d'amidon au liquide bouillant

3. Chauffer à 75–85 °C pour atteindre la gélatinisation maximale

4. Maintenir à température jusqu'à la viscosité souhaitée

5. Refroidir pour former le gel — le gel fermit significativement au refroidissement (rétrogradation)

Référence de dosage

Aplicación Nivel de uso sugerido

Fideos de cristal / gelatina cristalina 5–15 % del peso total de la fórmula

Gominolas / confitería de jalea 5–10 % (más para geles más firmes)
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Aplicación Nivel de uso sugerido

Espesamiento sopas/salsas/jugos 2–5 %

Panadería sin gluten 5–10 % de la mezcla de harinas

Revestimientos / empanizados (snacks fritos) 10–20 % en la mezcla de recubrimiento

Mezcla FOS (geles más suaves) 30–50 % almidón mungo + 50–70 % FOS

Normes microbiologiques et contaminants

Elemento de prueba Especificación

Recuento total (TPC) ≤ 10,000 UFC/g

Levaduras y moho ≤ 500 UFC/g

Coliformes ≤ 100 UFC/g

E. coli Negativo

Salmonella Negativo

Metales pesados (Plomo) ≤ 0.1 ppm

Metales pesados (Arsénico) ≤ 0.05 ppm

Metales pesados (Cadmio) ≤ 0.1 ppm

Glifosato / residuos de plaguicidas No detectado

Certifications

Certificación Estado

Non-GMO Project Verified ✓

Vegano ✓

Sin gluten ✓

Libre de granos ✓

Paleo ✓

Kosher Disponible bajo pedido

Halal Disponible bajo pedido

Applications et directives de formulation

INFO@ORGANIC-WAY.COMORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc.

ORGANICWAY Food Ingredients Inc. Page 4 of 8 https://es.organic-way.com



Matrice des applications

Categoría Aplicaciones Notas de formulación

Fideos de cristal Fideos de judía mungo, fideos de
cristal, gelatina de almidón

5–15 % almidón; claridad cristalina +
mordida firme

Gominolas y
confitería asiática

Gominolas vegetales, rodajas de
gelatina, dulces tradicionales
asiáticos

5–10 % para geles firmes de corte
limpio

Panadería sin gluten Cortezas de pan, galletas,
crackers

5–10 % de la mezcla de harinas;
mejora crujiente y estructura

Espesamiento
(salsas y sopas) Jugos, salsas, caldos

2–5 %; superficie lisa y brillante;
estable bajo alto cizallamiento y pH
ácido

Revestimientos y
empanizados

Revestimientos para frituras,
rebozado tempura

10–20 % en la mezcla de
recubrimiento; acabado ultra
crujiente, ligero, no graso

Alimentos
congelados

Gominolas congeladas, postres de
gelatina

Buena estabilidad congelación-
descongelación; gel firme mantiene
forma

Principaux avantages fonctionnels

Beneficio Mecanismo

Transparencia cristalina Alta amilosa (~30–35 %) + alta pureza (≥98 %) = claridad de gel
superior

Alta fuerza del gel La retrogradación de amilosa al enfriar crea geles firmes, elásticos
y de corte limpio

Alta eficacia espesante 1.5× almidón de maíz en peso — usar menos, lograr más

Etiqueta limpia Declaración de ingrediente único; sin modificadores; blanqueado
solo físico

Sabor neutro Sin interferencia con sistemas de sabor delicados en confitería
premium

Baja alergenicidad Procesado en ambiente controlado; sin contacto cruzado con
trigo/soja/lácteos

Posicionamiento libre de
granos

De legumbres (no granos); permite declaraciones Paleo y libres de
granos

Conseils de synergie
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Avec FOS (gels plus mous) : Mélanger 30–50 % de fécule de haricot mungo avec 50–70 % de
FOS.

Avec pectine (gels double réseau) : Dans les bonbons gélifiés, combiner avec de la pectine
faiblement méthoxylée.

Avec gomme xanthane (sauces sans gluten) : Ajouter 0,1–0,3 % de gomme xanthane.

Avec amidon de maïs (optimisation des coûts) : La fécule de haricot mungo peut remplacer
partiellement l'amidon de maïs (jusqu'à 50 %).

FAQ

P : ¿Está blanqueado su almidón de judía mungo?

R : No — absolutamente no. Nuestro almidón de judía mungo logra su color blanco brillante solo
mediante limpieza física rigurosa y filtración.

P : ¿El almidón de judía mungo es lo mismo que la harina de judía mungo?

R : No. La harina de judía mungo contiene el frijol entero. El almidón de judía mungo es un aislado de
almidón puro.

P : ¿El almidón de judía mungo es realmente sin gluten?

R : Sí. Las judías mungo son naturalmente sin gluten.

P : ¿Cómo se desempeña el almidón de judía mungo en alimentos congelados?

R : Tiene una buena estabilidad a la congelación-descongelación.

P : ¿Qué significa el contenido de amilosa (~30–35 %) para la textura del gel?

R : La amilosa es el polímero de almidón lineal que retrograda (recristaliza) al enfriarse, creando geles
firmes y elásticos.

P : ¿Cómo se compara el almidón de judía mungo con el almidón de maíz en
poder espesante?
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R : El almidón de judía mungo ofrece aproximadamente 1.5 veces el poder espesante del almidón
de maíz en peso.

P : ¿Por qué es importante la especificación de ≤0.5 % de proteína?

R : El bajo contenido de proteína residual (≤0.5 %) proporciona tres beneficios funcionales: claridad
cristalina, sabor neutro y seguridad alérgica.

P : ¿Cuáles son el MOQ y las opciones de envío?

R : Muestra: 1 kg gratis (FedEx / UPS / EMS). Lote estándar: 25 kg por caja. Plazo: 10–20 días hábiles.

Embalaje y almacenamiento

Especificaciones de embalaje

Tipo de envase Peso
neto Material

Saco kraft estándar 25 kg Papel kraft multicapa con revestimiento PE
alimentario

Bolsa forrada con papel de
aluminio

Bajo
pedido

Barrera de papel de aluminio para vida útil
prolongada

Embalaje personalizado Bajo
pedido Sacos a granel o tamaños minoristas

Condiciones de almacenamiento
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Condición Requisito

Temperatura < 25 °C (fresco, seco)

Humedad < 60 % HR; evitar condensación

Luz Embalaje estándar adecuado

Olor Absorbe olores fuertes; mantener alejado

Vida útil 24 meses (fecha de producción)

Manejo Mantener sellado; usar equipo limpio y seco

For more information, please visit our website:

https://es.organic-way.com/productos/almidon-de-frijol-mungo-organico/
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