
RESUMEN 

 

Uso de un almidón de maíz de especialidad no 

modificado obtenido de un endosperma de maíz que tiene tres 

copias del gen ceroso recesivo (wx) y dos copias del gen 

extensor de amilosa recesivo (ae). El almidón es útil en 

composiciones alimenticias. La composición comprende un 

almidón de maíz aewx no modificado en una cantidad 

aproximadamente 0,1 % (% en peso de la composición); un 

componente acuoso; y un tercer ingrediente en donde 

opcionalmente, el tercer ingrediente se selecciona del grupo 

que consiste en una proteína, un segundo almidón, un 

hidrocoloide y mezclas de estos. En al menos algunas 

composiciones el almidón no modificado se usa para formar un 

gel térmicamente reversible. 

 


