
Isomalto Oligosacarido Organico

Que es el Isomalto Oligosacarido Organico?

El Isomalto Oligosacarido Organico, comunmente conocido como IMO, ocupa una posicion distintiva en la
categoria de carbohidratos funcionales porque funciona simultaneamente como fibra prebiotica,
edulcorante de bajo indice glucemico e ingrediente modificador de textura. A diferencia de las fibras
aisladas que cumplen un solo proposito funcional, la estructura molecular del IMO - una mezcla de
oligomeros de glucosa unidos en alfa-(1-6) y alfa-(1-4) - le permite resistir la digestion en el intestino
delgado, llegar al colon intacto y someterse a una fermentacion selectiva por la microbiota intestinal
beneficiosa, incluyendo bifidobacterias y lactobacilos. Este mecanismo prebiotico genera acidos grasos
de cadena corta como acetato, propionato y butirato, que favorecen la salud del colon, la integridad de la
mucosa y el equilibrio inflamatorio sistemico.

ORGANICWAY suministra IMO en dos formatos fisicos disenados para diferentes contextos de aplicacion.
El Polvo de IMO se produce mediante hidrolisis enzimatica seguida de secado por pulverizacion, dando
como resultado un polvo blanco de flujo libre con >=90 % de fibra dietetica sobre base seca, solubilidad
en agua fria y caliente, y un tamano de particula de 80-120 mesh (opciones personalizadas disponibles
hasta 200 mesh). El Jarabe de IMO es el hidrolizado enzimatico concentrado, presentado como un liquido
vertible con >=85 % de fibra sobre base seca, una viscosidad de 2.000-4.000 cP y un contenido de
humedad del 25-30 %, lo que lo convierte en un sustituto directo de los jarabes tradicionales en
formulaciones de bebidas y confiteria.
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Los dos formatos atienden diferentes categorias de productos no por diferencias de composicion, sino por
la forma fisica y el comportamiento de procesamiento. El Polvo de IMO es la opcion preferida para
aplicaciones de mezcla seca - sobres de bebidas en polvo, suplementos proteicos, capsulas, productos
horneados y barras de granola - donde su naturaleza de flujo libre y solubilidad en frio simplifican la
fabricacion. El Jarabe de IMO esta disenado para aplicaciones liquidas: bebidas listas para beber, yogur,
alternativas lacteas, recubrimientos de confiteria y bebidas de nutricion deportiva, donde su viscosidad
vertible y su perfil neutro a ligeramente dulce permiten reemplazar los jarabes convencionales casi uno a
uno sin reformular la textura.

Elegir entre ellos no es un compromiso - es una decision de formulacion impulsada por su metodo de
procesamiento y la experiencia del consumidor objetivo. Ambos formatos comparten un contenido
identico de fibra prebiotica (sobre base seca), caracteristicas de respuesta glucemica identicas (IG <=45)
y credenciales organicas y no-OGM identicas.

ESPECIFICACIONES FISICAS Y QUIMICAS

Especificaciones del producto

Parametro Polvo de IMO Jarabe de IMO

Apariencia Polvo blanco de flujo libre Liquido transparente a amarillo
claro

Fuente Tapioca / almidon de maiz
organico

Tapioca / almidon de maiz
organico

Procesamiento Hidrolisis enzimatica + secado por
pulverizacion

Hidrolisis enzimatica +
concentracion

Contenido de IMO >=90 % de fibra dietetica (base
seca)

>=85 % de fibra dietetica (base
seca)

Humedad <=5 % 25-30 %

Dulzor 45-50 % de la sacarosa 50-55 % de la sacarosa

Solubilidad Totalmente soluble en agua Liquido listo para usar

Tamano de particula 80-120 mesh (200 mesh
disponible) N/D

Viscosidad (solucion 10
%, 25 C) N/D 2.000-4.000 cP

pH (solucion 10 %) 4,0-6,0 4,0-6,0

Densidad aparente 0,50-0,70 g/mL N/D
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Parametro Polvo de IMO Jarabe de IMO

Embalaje Sacos de papel kraft de 25 kg Tambores HDPE de 20 kg o
contenedores IBC

Vida util 24 meses 12 meses

Matriz de aplicacion

Categoria de aplicacion Polvo de
IMO Jarabe de IMO Notas

Sobres de bebida en polvo Recomendado Menos
adecuado Ventaja de solubilidad en frio

Suplementos de proteinas y
fibra Recomendado Disponible Sabor neutro compatible con

capsulas

Barras de granola y
productos horneados Recomendado Disponible La retencion de humedad

mejora la vida util

Bebidas listas para beber Disponible Recomendado La forma liquida simplifica la
mezcla

Yogur y alternativas lacteas Disponible Recomendado El jarabe se dispersa sin
grumos

Confiteria y chocolate Disponible Recomendado El jarabe permite un
recubrimiento suave

Bebidas de nutricion
deportiva Disponible Recomendado Dosificacion precisa como

liquido

Excipientes para
comprimidos y capsulas Recomendado No adecuado Se requiere polvo de flujo libre

ESTANDARES MICROBIOLOGICOS Y DE CONTAMINANTES

Todos los lotes se analizan y liberan segun las siguientes especificaciones. El CofA esta disponible con
cada envio.

Analisis Especificacion Metodo

Recuento total en placa <=10 000 UFC/g ISO 4833

Levaduras y mohos <=100 UFC/g ISO 21527

E. coli Negativo / 1g ISO 16649

Salmonella Negativo / 25g ISO 6579

Staphylococcus aureus <=100 UFC/g ISO 6888

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 3 of 8 https://es.organic-way.com



Analisis Especificacion Metodo

Cenizas totales <=1,0 % AOAC 942.05

Metales pesados (Pb) <=1,0 mg/kg ICP-OES

Metales pesados (As) <=0,5 mg/kg ICP-OES

Metales pesados (Cd) <=0,1 mg/kg ICP-OES

Metales pesados (Hg) <=0,1 mg/kg ICP-OES

Residuos de plaguicidas Por debajo de limites UE / USDA-NOP GC-MS / LC-MS

Micotoxinas (AFB1, total) <=4 mug/kg / <=10 mug/kg LC-MS/MS

Gluten <20 ppm ELISA

CERTIFICACIONES

Certificacion Polvo de IMO Jarabe de IMO

USDA Organic Si Si

UE Ecologico Si Si

Non-GMO Project Verified Si Si

Kosher Si Si

Halal En tramite En tramite

FSSC 22000 Si Si

Vegano Si Si

Sin gluten Si Si

APLICACIONES Y CONSEJOS DE FORMULACION

Principales beneficios funcionales

El IMO organico ofrece simultaneamente tres beneficios funcionales - fibra prebiotica, carbohidrato de
bajo IG y dulzor hipocalorico - lo que lo hace particularmente valioso en formulaciones donde tanto el
posicionamiento de etiqueta limpia como la diferenciacion funcional son prioridades. El contenido de fibra
del 321 % VD por 100 g en el formato en polvo significa que una porcion de 10 g proporciona
aproximadamente el 32 % de la recomendacion diaria de fibra, respaldando las declaraciones de "alto
contenido de fibra" en niveles de uso tipicos del 5-10 % en productos terminados. El bajo indice
glucemico (<=45) es clinicamente relevante para productos de control de azucar en sangre y resuena
con los segmentos de consumidores conscientes de la diabetes y la cetosis. El perfil de dulzor moderado
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(45-55 % de la sacarosa) permite un reemplazo parcial del azucar sin inclusion de edulcorantes
artificiales, respaldando las declaraciones de "sin edulcorantes artificiales".

Guia de formulacion

Al reemplazar la sacarosa o los jarabes de alto DE con IMO, los formuladores deben considerar tres
diferencias de comportamiento. Primero, el IMO proporciona aproximadamente la mitad del dulzor de la
sacarosa en peso, por lo que los sistemas de sabor pueden necesitar recalibracion. Mezclar IMO con
edulcorantes de alta intensidad como alulosa, stevia o fruta del monje es una estrategia comun y
efectiva - ORGANICWAY ofrece opciones premezcladas de IMO + Alulosa e IMO + Stevia para reducir la
complejidad de la formulacion. Segundo, el IMO contribuye a la viscosidad y el cuerpo en sistemas
liquidos, particularmente relevante en yogur y alternativas lacteas donde reemplaza la contribucion de
textura de los azucares eliminados. El rango de viscosidad del jarabe de 2.000-4.000 cP debe tenerse en
cuenta en los calculos de dosificacion para aplicaciones de bebidas. Tercero, la reactividad de Maillard
del IMO es menor que la de la sacarosa, lo que significa que contribuye menos al dorado en productos
horneados - esto es tipicamente una ventaja en aplicaciones donde el control del color es importante y
una desventaja en aplicaciones que dependen del color de la corteza como senal sensorial.

Para la eficacia prebiotica, generalmente se recomienda una dosis minima efectiva de 3-5 g por porcion,
aunque el umbral de tolerancia completo para IMO es significativamente mas alto que para FOS o inulina,
lo que lo hace adecuado para un posicionamiento de alto contenido de fibra de hasta 10-15 g por porcion
con molestias gastrointestinales minimas en la mayoria de los adultos sanos.

FAQ

Q: Como se compara el IMO con los FOS o la inulina como prebiotico?

R: El IMO, los FOS y la inulina funcionan como fibras prebioticas al promover selectivamente el
crecimiento de bifidobacterias y lactobacilos en el colon. La diferencia practica clave es la tolerancia
digestiva: los FOS y la inulina son carbohidratos FODMAP fermentables que comunmente causan
hinchazon y gases en dosis superiores a 5-10 g al dia, lo que puede limitar el cumplimiento en
aplicaciones de productos terminados. El IMO exhibe una tolerancia digestiva sustancialmente mayor,
tolerando la mayoria de los adultos 10-15 g por porcion sin molestias, lo que lo hace mas adecuado para
un posicionamiento de alto contenido de fibra y aplicaciones alimentarias funcionales de uso diario.
Ademas, el perfil de dulzor del IMO (~50 % de la sacarosa) es mas versatil que el sabor ligeramente
amargo de la inulina, reduciendo la necesidad de enmascarar el sabor en aplicaciones de edulcorantes.
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Q: Es el IMO adecuado para dietas cetogenicas o bajas en carbohidratos?

R: La clasificacion del IMO varia segun la jurisdiccion regulatoria. En la mayoria de los mercados, el IMO
se clasifica como fibra dietetica soluble y se excluye de los calculos de carbohidratos netos, lo que
permite el etiquetado de "0 carbohidratos netos" o "bajos carbohidratos netos". En los Estados Unidos, la
FDA permite la exclusion del IMO del recuento total de carbohidratos en los paneles de informacion
nutricional cuando se etiqueta como "isomaltooligosacarido" o "fibra de maiz soluble". En la Union
Europea, la EFSA reconoce el IMO como fibra dietetica. Los formuladores deben verificar las regulaciones
de etiquetado local para su mercado objetivo y consultar con un asesor regulatorio para reclamos
especificos de ceto, ya que la dieta cetogenica en si misma no es un reclamo regulado en la mayoria de
las jurisdicciones.

Q: Puede el IMO soportar el procesamiento con calor como horneado o
pasteurizacion?

R: Si. El IMO organico demuestra buena estabilidad termica en condiciones comunes de procesamiento
de alimentos, incluyendo horneado (hasta aproximadamente 200 C), pasteurizacion, tratamiento UHT y
extrusion. El contenido de fibra prebiotica y la estructura molecular permanecen intactos bajo estas
condiciones, y el indice glucemico y el perfil de fermentabilidad se conservan. Los formuladores que usan
IMO en productos horneados deben tener en cuenta que la menor reactividad de Maillard del IMO en
comparacion con la sacarosa significa que el dorado de la corteza puede reducirse a menos que se
complemente con agentes doradores alternativos o colorantes naturales.

Q: Que opciones de personalizacion estan disponibles para pedidos grandes?

R: ORGANICWAY ofrece tres categorias de personalizacion para pedidos comerciales de IMO. Primero,
formulaciones de mezcla: el IMO se puede premezclar con alulosa para un dulzor mejorado, con stevia
para intensidad cero calorias, o con otras fibras funcionales para crear mezclas prebioticas sinergicas.
Segundo, jarabes infusionados con sabor: el Jarabe de IMO esta disponible en variantes infusionadas con
vainilla organica, chocolate y citricos para uso directo en aplicaciones de bebidas y confiteria sin pasos
adicionales de aromatizacion. Tercero, personalizacion del tamano de particula: el Polvo de IMO esta
disponible en malla estandar 80-120 para uso general, o hasta 200 mesh para mejorar la dispersabilidad
en aplicaciones de polvo fino como sobres y comprimidos efervescentes. Se aplican cantidades minimas
de pedido para la personalizacion; contacte con ventas para un presupuesto personalizado.

Q: Es seguro el IMO para ninos o durante el embarazo?
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R: El IMO es generalmente reconocido como seguro para el consumo por la poblacion general, incluidos
ninos y mujeres embarazadas, cuando se consume a niveles dieteticos tipicos como ingrediente
alimentario. No es alergenico (derivado de tapioca o maiz, que no se encuentran entre los ocho grupos
principales de alergenos), no cariogenico y verificado no-OGM. Sin embargo, como con cualquier fuente
concentrada de fibra, la introduccion debe ser gradual para permitir que la microbiota intestinal se
adapte, particularmente para ninos pequenos y personas con sistemas digestivos sensibles. Para casos
de uso prebiotico terapeutico o de alta dosis, se recomienda la consulta con un profesional de la salud.

Q: Cual es la diferencia entre el Polvo de IMO y el Jarabe de IMO mas alla de la
forma fisica?

R: La diferencia compositiva es minima en una comparacion de base seca: el Polvo de IMO proporciona
>=90 % de fibra dietetica y el Jarabe de IMO proporciona >=85 % de fibra dietetica sobre base seca. La
eleccion practica entre ellos esta determinada por el proceso de fabricacion y el tipo de aplicacion. El
polvo es la opcion estandar para productos de mezcla seca, suplementos en polvo, formulaciones de
capsulas y productos horneados donde se requiere un ingrediente solido. El jarabe es la opcion estandar
para productos liquidos, bebidas listas para beber, yogur, recubrimientos de confiteria y aplicaciones
donde el ingrediente debe ser bombeable y dosificable como liquido. La vida util del jarabe de 12 meses
es mas corta que la del polvo de 24 meses debido al mayor contenido de humedad; las formulaciones
con requisitos de larga vida util en formato liquido deben tener esto en cuenta.

Q: Como debe almacenarse el IMO y cual es la cantidad minima de pedido?

R: El Polvo de IMO debe almacenarse en un lugar fresco (<=25 C) y seco, alejado de la luz solar directa y
los olores fuertes, en su embalaje original sellado. El Jarabe de IMO debe almacenarse a 10-25 C para
prevenir cambios de viscosidad y riesgo de fermentacion; debe evitarse la exposicion al calor extremo o
la congelacion. La vida util es de 24 meses para el polvo y 12 meses para el jarabe desde la fecha de
fabricacion, en embalaje original sellado. El IMO es higroscopico; una vez abiertos, los polvos deben
usarse dentro de 6 meses y los jarabes dentro de 3 meses en condiciones de almacenamiento
adecuadas. Pedido minimo: 1 kg de muestra gratuita (FEDEX/UPS/EMS) para compradores calificados. Los
pedidos comerciales comienzan en 25 kg. Los pedidos de marca blanca requieren un minimo de 100 kg.
Plazo: 10-20 dias habiles desde la confirmacion del pedido. Embalaje: sacos de papel kraft de 25 kg
(polvo), tambores HDPE de 20 kg o contenedores IBC (jarabe). Incoterms disponibles: DAP, DDP, FOB, CIF.
Terminos de pago aceptables: T/T, L/C, D/P, D/A.

EMBALAJE Y ALMACENAMIENTO
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Embalaje

Formato Embalaje estandar Opciones personalizadas

Polvo de
IMO

Sacos de papel kraft de 25 kg con
revestimiento PE

Sacos de 5 kg / 10 kg / 20 kg; tambores de
fibra; super sacos IBC

Jarabe de
IMO

Tambores HDPE de 20 kg;
contenedores IBC de 1.000 kg

Tamanos de tambor personalizados; embalaje
de marca para marca blanca

Condiciones de almacenamiento

Parametro Polvo de IMO Jarabe de IMO

Temperatura <=25 C (fresco, seco) 10-25 C

Humedad <60 % HR <65 % HR

Luz Evitar la luz solar directa Evitar la luz solar directa

Olor Almacenar lejos de olores fuertes Almacenar lejos de olores fuertes

Vida util (sellado) 24 meses 12 meses

Vida util (abierto) Usar dentro de 6 meses Usar dentro de 3 meses

For more information, please visit our website:

https://es.organic-way.com/productos/isomaltoligosacarido/
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