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Es un almidén de maiz pregelatinizado, tratado para dispersarse facilmente en
liguidos frios y formar un gel al calentarse. Este proceso de pregelatinizacién
facilita su capacidad para espesar y estabilizar mezclas, mejorando su
funcionalidad en diversas aplicaciones alimentarias e industriales.

Este ingrediente se caracteriza por su Este tipo de almidon ofrece una

capacidad de retener liquidos y aumentar la combinacion Unica de rendimiento superior,

viscosidad de las mezclas. dispersabilidad excepcional y flexibilidad en

el procesamiento.

Aplicaciones

Carnicos

Mezcla para pasteles

Donas Salas y aderezos

Galletas

Rellenos de pasteleria

Pudines y postres

Mezcla para sopas
Salsas sin tratamiento térmico instantaneos Escanea 3
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