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Amido di mais ceroso biologico in polvere

Cos'e I'amido di mais ceroso biologico in polvere?

L'amido di mais ceroso biologico in polvere — ottenuto da mais ceroso biologico non OGM certificato

(Zea mays ceratina) — € un ingrediente funzionale clean-label premium.
La scienza dell'amilopectina vs. amilosio:

L'amido € composto da due polimeri di glucosio: amilosio (catene lineari alfa-1,4) e amilopectina
(catene ramificate alfa-1,4 con punti di ramificazione alfa-1,6). Il nostro amido di mais ceroso biologico

contiene =99 % di amilopectina.

e Trasparenza superiore: Struttura ramificata produce gel chiari non opachi
o Stabilita congelamento-scongelamento: Resiste alla retrogradazione
o Texture piu cremosa: Sensazione liscia senza granulosita

o Elevata viscosita di picco: Supera I'amido di mais standard

Lavorazione e gelatinizzazione:

Prodotto da macinazione e purificazione standard del mais ceroso biologico. Disperdere sempre in liquido

freddo prima del riscaldamento. Gelatinizzazione a 63-72 °C; riscaldare ad almeno 85-90 °C.

Vantaggio etichetta pulita:
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Ingrediente biologico naturale senza modifiche chimiche. Sostituzione diretta degli amidi modificati.
Applicazioni:

Certificato USDA/EU Organic, Non-GMO, Vegan, Senza glutine, ISO 22000/HACCP.

e Alimenti surgelati e salse

Ripieni di frutta e coperture
Latticini e salse cremose
Conserve e alimenti retort

Legante rivestimento snack

Sapore neutro: ideale per salse e glasse

Certificato USDA/EU Organic, Non-GMO Project Verified, Vegan, Senza glutine, conforme ISO
22000/HACCP.

Specifiche fisiche e chimiche

Parametro

Specifica

Nome comune

Amido di mais ceroso biologico

Nome scientifico

Zea mays ceratina

Fonte

100 % mais ceroso biologico non OGM certificato

Contenuto di amilopectina

=99 %

Aspetto Polvere bianca fine e brillante
Umidita <14 %
pH (soluzione 10%) 5,0-7,0

Temp. di gelatinizzazione

63-72 °C (145-162 °F)

Viscosita di picco

Elevata (supera I'amido di mais standard)

Trasparenza

Elevata (gel chiari, non opachi)

Resistenza retrogradazione

Eccellente (stabile cicli congelamento-scongelamento)

Tolleranza acida

Moderata ad alta (regolare uso a pH <4)

Profilo aromatico

Molto neutro — non copre aromi delicati

Dimensione particelle

Polvere fine (amido alimentare standard)

Durata di conservazione

24 mesi (data di produzione)
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Parametro

Specifica

Conservazione consigliata

Fresco, asciutto, imballaggio sigillato

Confronto: Mais ceroso vs. Amido di mais standard

Amido mais ceroso biologico (=99

Amido mais standard (~27

Proprieta % amilopectina) % amilosio)
Amilopectina =99 % ~73 %

Amilosio <1% ~27 %
Trasparenza Alta, gel chiari Opachi, gel torbidi

Stab. congelamento-
scongelamento

Eccellente (resiste retrogradazione)

Scarsa (retrograda, indurisce)

Leggermente granulosa, gel

modificato

Texture Liscia, cremosa, spalmabile
sodo
Viscosita di picco Elevata Moderata
Temp. gelatinizzazione 63-72 °C 64-72 °C
Sostituzione amido 4 .
Si (alternativa naturale) N/A

Etichetta pulita

Si (nessuna modifica chimica)

Si (se biologico)

Riferimento d'uso

Applicazione

Livello d'uso tipico Note

Alimenti surgelati / salse

3-8 % (p/p)

Previene sineresi; mantenere 85-90 °C

Ripieni frutta / coperture

3-6 % (p/p)

Alta chiarezza; finitura lucida

Latticini / salse cremose

2-5 % (p/p)

Liscia, senza retrogusto

Yogurt / budino

1-3 % (p/p)

Texture cremosa

Conserve / retort

3-8 % (p/p)

Stabile ad alta temperatura

Legante rivestimento snack

5-10 % (p/p)

Adesione per condimento

Glassa frutta

2-5 % (p/p)

Sapore neutro; alta lucentezza

Standard microbiologici e contaminanti

Test

Standard

Metodo
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Carica batterica totale (TPC) <10.000 UFC/g ISO 4833
Lieviti e muffe <100 UFC/g ISO 21527
Salmonella Non rilevato / 25g ISO 6579

E. coli Non rilevato / 25g ISO 16649
Piombo (Pb) <0,1 ppm ICP-MS
Cadmio (Cd) <0,05 ppm ICP-MS
Arsenico (As) <0,5 ppm ICP-MS
Mercurio (Hg) <0,1 ppm ICP-MS
Residui pesticidi Non rilevato (conformita biologica) GC-MS / LC-MS
Aflatossina <4 ppb (totali) ELISA / HPLC

Tutti i lotti sono testati presso laboratori terzi accreditati. Certificato di analisi (COA)

disponibile su richiesta.

Certificazioni
Certificazione Stato
USDA Biologico Certificato

UE Biologico (CE

Certificato
834/2007)

Non-GMO Project Verified | Verificato

Vegano Certificato

Senza glutine Certificato

. Il mais non e un allergene UE principale; lavorato in ambiente
Senza allergeni

controllato
Kosher Disponibile su richiesta
Halal Disponibile su richiesta
1ISO 22000 / HACCP Conforme

Ingrediente naturale — nessuna modifica chimica. Adatto per formulazioni clean-label,

biologiche e non OGM.

Matrice delle applicazioni
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Applicazione Idoneita |Livello d'uso Beneficio chiave
Previene sineresi allo
Surgelati / salse / sughi Primaria 3-8 % p/p
scongelamento
Ripieni frutta / coperture / . . - .
Primaria 3-6 % p/p Alta trasparenza; finitura lucida
glasse
Latticini (yogurt, budino) Primaria 2-5 % p/p Liscio, cremoso; senza retrogusto
Stabile alle alte temperature di
Conserve / retort Primaria 3-8 % p/p . P
lavorazione
Rivestimenti snack / leganti |Primaria 5-10 % p/p Eccellente adesione per condimenti
Conserve frutta / marmellate | Secondaria | 2-4 % p/p Chiarezza mantenuta
Alimenti bebé / nutrizione .| Secondo . ,
. . Secondaria , Etichetta pulita; sapore neutro
infantile formulazione
Alternative carne / salse ) ) ) .
) Primaria 2-6 % p/p Texture pulita senza granulosita
vegetali
L . . . . Stabile congelamento-
Ripieni pasticceria Primaria 3-6 % p/p
scongelamento

Proprieta funzionali chiave

Proprieta

Meccanismo

Vantaggio applicativo

Alta trasparenza

Struttura ramificata amilopectina
produce gel chiari

Ripieni frutta, glasse, salse
trasparenti

Stab. congelamento-
scongelamento

Resiste retrogradazione amilosio
(ricristallizzazione)

Surgelati mantengono texture

Senza pelle budino

Struttura cerosa rimane fluida dopo
raffreddamento

Esperienza texture superiore

Elevata viscosita di picco

Addensamento superiore vs amido mais

standard

Possibili dosaggi piu bassi

Tolleranza acida

Relativamente stabile in formulazioni

acide

Yogurt, preparazioni frutta

Sapore neutro

Non contribuisce retrogusto d'amido

Salse premium e applicazioni
delicate

Etichetta pulita

Nessuna modifica chimica —
ingrediente biologico naturale

Posizionamento clean-label e
senza additivi

Consigli di formulazione
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Scenario Raccomandazione

Sempre pre-dispersare in acqua fredda, succo o latte prima del

Dispersione in liquido freddo .
riscaldamento

Gelatinizzazione completa Riscaldare ad almeno 85-90 °C per gelatinizzazione completa

Formulazioni acide (pH <4) Puo richiedere dosaggio leggermente piu elevato

Retort / lavorazione alta
temperatura

Amido mais ceroso mantiene viscosita nella conserviera

Sostituzione diretta per amidi modificati in formulazioni clean-

Sostituzione amido modificato
label

Applicazioni snack Eccellente legante secco per adesione condimenti

Dichiarare come «amido di mais biologico» o «amido di mais

Dichiarazione etichetta pulita ) .
ceroso biologico»

FAQ

D : Qual e la principale differenza tra amido di mais ceroso e amido di mais

standard?

R : La differenza chiave & il contenuto di amilopectina. Il nostro amido di mais ceroso biologico contiene

=99 % di amilopectina, producendo gel chiari ed eccellente stabilita.

D : L'amido di mais ceroso biologico e senza glutine?

R : Si. Come tutti gli amidi di mais, & naturalmente senza glutine. La certificazione biologica garantisce

assenza di contaminazione crociata.

D : Puo sostituire gli amidi modificati nei prodotti clean-label?

R : Si — questo e uno dei casi d'uso piu forti. Offre stabilita equivalente senza dichiarazione di amido

modificato.

D : Come influisce sul sapore dei prodotti finiti?

R : Profilo aromatico molto neutro, ideale per salse premium e applicazioni delicate.

D : Qual e la procedura di gelatinizzazione raccomandata?
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R : Fase 1 — Disperdere in liquido freddo. Fase 2 — Riscaldare ad almeno 85-90 °C. Fase 3 — Raffreddare

— non forma pelle di budino.

D : Come si comporta in formulazioni altamente acide?

R : Tolleranza acida moderata. Per pH <4, possono essere necessari livelli d'uso leggermente piu elevati.
D : Come previene la sineresi negli alimenti surgelati?

R : L'assenza di amilosio (=1 %) la rende altamente resistente alla retrogradazione, mantenendo la

texture liscia.
D : Quali sono MOQ, disponibilita campioni e tempi di consegna?
R : Campioni gratuiti (1 kg) disponibili. MOQ sfuso: 25 kg. Tempi: 10-20 giorni lavorativi da Qingdao o

Tianjin.

Imballaggio e conservazione

-
—
=

il 1

Specifiche di imballaggio

Parametro Dettagli

Unita standard Sacchi carta kraft multistrato 25 kg
Configurazione pallet 40 sacchi/pallet

Imballaggio personalizzato Disponibile su richiesta

Campione 1 kg (campione gratuito)
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Condizione Requisito
Temperatura Fresco, sotto 25 °C
Umidita Asciutto, sotto 50 % UR

Contenitore

Imballaggio sigillato originale

Protezione umidita

L'amido assorbe umidita — tenere sigillato

Durata di conservazione

24 mesi (data produzione)

For more information, please visit our website:

https://it.organic-way.com/prodotti/amido-di-mais-ceroso/
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