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Almidon de maiz ceroso

¢Qué es el almidon de maiz ceroso?

El almidén de maiz ceroso se obtiene mediante molienda himeda y extraccién de maiz ceroso. El
contenido de amilopectina es superior al 95%. Es una especie de sustancia polisacérido con diferentes
pesos moleculares. El grado de polimerizacién estd entre 600-6000. Es una variedad especial de
almidén con un precio elevado y una amplia aplicacién. Se ha utilizado ampliamente en alimentos de
panaderia, alimentos para nifios, alimentos inflados, alimentos congelados y otras industrias

alimentarias.

Especificacion
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Especificaciones

Elementos
Alto grado Grado 1 Grado 2

Apariencia polvo de tono blanco o amarillo palido, brillante
Olor el olor especial del almidén de maiz, sin olor inusual
Humedad (%) max. 14.0

Acidez (° T) (base seca) max. 1,50 1,80 2,00
Ceniza (base seca)%, max. 0,10 0,15 0,18
Proteina (base seca)%, max. 0,35 0,45 0,60
Spot pcs / cm2 (base seca) méx. 0.4 0,7 1.0
Finura%, min .. 99,5 99,0 98,5
Grasa (base seca)%, max. 0,10 0,15 0,20
Blancura%, min. 88,0 87,0 85,0
Caracteristica

El almidén de maiz encerado se usa ampliamente en diferentes industrias, pero casi todos deben
calentarse y gelatinizarse antes de poder usarse. Después de la gelatinizacién, las propiedades de la
pasta, como el grado de punta, la transparencia, la resistencia al cizallamiento y la retrogradacién,
tienen un impacto significativo en su efecto de aplicacién. En el almidén de maiz ceroso, la
amilopectina existe en forma de una estructura de doble hélice, que forma una regién cristalina a
través de la asociacién de enlaces de hidrégeno, y se calienta para proporcionar energia para romper
el enlace de oxigeno, lo que provoca la gelatinizacién. El proceso de gelatinizacién puede considerarse
como el proceso de fusidn de cristalitos de almiddn. Las particulas experimentan una transicion de
fase del orden al desorden. Este proceso incluye absorcién de agua y absorcidn de calor de particulas
de almidén, hinchazén e hidratacién, desaparicién del estado cristalino, y un fuerte aumento en el

punto de pasta. Fendmenos grandes y complicados.

Want to learn more about this product or have any questions?
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