
RESUMEN 

 

Esta especificación describe una mezcla de almidón 

útil para elaborar cremas de repostería. La mezcla de almidón 

comprende un almidón ceroso inhibido térmicamente dilatable 

en agua fría y un almidón no ceroso inhibido térmicamente 

dilatable en agua fría. Los almidones pueden procesarse 

conjuntamente o elaborarse por separado y mezclarse. La 

mezcla descrita es útil para reemplazar alginatos y almidón 

alimenticio modificado químicamente en cremas de repostería. 

Las cremas de repostería elaboradas usando las mezclas de 

almidón descritas tienen una firmeza y una textura funcional 

y organoléptica comparables a las de las cremas de repostería 

que contienen alginato. 

 


