FICHA TECNICA

PROHAM=X

DESCRIPCION

Se obtiene en el fraccionamiento del grano de maiz por via humeda. En este proceso
se separa en primer lugar la parte soluble (corn steep) y posteriormente se divide por
centrifugacién en almidon y gluten. Este ultimo contiene la mayor parte de la proteina
del endospermo del grano (zeina), junto con pequefias cantidades de fibra y almidon,
no purificadas en el proceso. Altamente digestible en todas las especies animales.

NOMBRE DEL PRODUCTO GLUTEN DE MAIZ

CARACTERISTICAS

Color: Amarillo / Beige
Olor: Caracteristico
Apariencia: Polvo con granulimetria fina

PARAMETROS

Presentacion: En costal saco 25kgs
HUMEDAD 13% Max.
PROTEINA 58-62% Max.

EMPRESA
ESR SOCIALMENTE
RESPONSABLE
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