
유기농  감자  전분  분말

유기농  감자  전분  분말이란  무엇인가요 ?

유기농  감자  전분  분말은  인증된  유기농  감자 에서  추출한  천연  전분으로 , 화학적  첨가물이나  합성  처리  없이
생산됩니다 . 이  전분은  순도  높은  백색  분말  형태를  띠며 , 탁월한  점도  조절력과  안정성 을  제공하여  다양한
식품  가공에  사용됩니다 . 특히  유기농  감자  전분은  무글루텐 (Gluten-Free), 비 GMO(Non-GMO), 알레르기
유발  성분이  없는  천연  탄수화물  원료로 , 베이킹 , 소스 , 수프 , 식물성  식품 , 스낵류  등에서  **점성  강화제 ,
증점제 , 또는  바인더 (binder)**로  널리  활용됩니다 . 또한  높은  투명도와  중성  맛을  가지고  있어  다른  원재료의
풍미를  해치지  않으며 , 유기농  및  클린라벨  제품  개발 에  이상적인  소재로  평가받고  있습니다 .

제품  사양

제품  사양 유기농  감자  전분  분말

원료 유기농  감자  (Solanum tuberosum)
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제품  사양 유기농  감자  전분  분말

외관 백색의  고운  분말

수분  (%) ≤ 14%

아밀로오스  함량  (%) 20–25%

회분  (%) ≤ 0.5%

용해도 냉수  분산성

맛과  향 중성 , 담백한

pH (10% 용액 ) 6.0–7.0

포장 20kg 크래프트  종이백 (PE 라이너  포함 )

유통기한 24개월

보관  방법 서늘하고  건조한  장소에  보관하며 , 직사광선을  피하십시오 .

인증 USDA 유기농 , EU 유기농 , 비 GMO, 비건 , 코셔 , 할랄

주요  특징

우수한  기능성을  가진  고품질  유기  감자  전분  분말
식물성 , 비건 , 비유전자변형 (NON-GMO), 알레르기  유발  성분  없음
맛이  중성이고  질감이  곱으며 , 식품  및  음료  응용에  적합
USDA 및  EU 유기농  인증 , 클린라벨  성분

주요  특징  및  장점

기능성  전분 : 요리  및  가공에서  증점 , 겔화 , 안정화  역할
클린  라벨 : 유기농 , 비 GMO, 비건 , 알레르기  프리
다용도  활용 : 제과 , 소스 , 수프 , 유제품  대체품  및  가공식품에  사용  가능
지속  가능한  원료 : 친환경  유기농  감자  재배
중립적인  맛 : 제품  본연의  맛  유지

응용  분야
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식품  산업 : 제과 , 소스 , 수프 , 그레이비 , 가공식품
음료 : 음료  및  스무디용  증점제
산업용 : 전분  기반  제품 , 접착제 , 생분해성  소재
기능성  식품 : 글루텐  프리  제형  및  건강식  응용

기능성  식품 : 글루텐  프리  제형  및  건강식  응용

인증된  유기농  감자로  만든  프리미엄  품질
우수한  증점 , 겔화  및  안정화  특성
USDA 및  EU 유기농 , 비 GMO, 비건 , 코셔 , 할랄
추적  가능하고  친환경적인  원료  공급
산업용  또는  소매용  플렉시블  패키징

자주  묻는  질문

Q: How does Organic Potato Starch differ from corn starch or tapioca starch

in functionality?

A: Organic Potato Starch generally offers higher thickening power and forms a more
transparent gel than corn starch. It also has a more neutral flavor. Compared to tapioca starch,
potato starch often provides a smoother, less stringy texture and can tolerate slightly higher
processing temperatures before losing viscosity.

Q: Is Organic Potato Starch suitable for use in cold preparations?

A: Organic Potato Starch typically requires heat to fully hydrate and achieve its maximum
thickening potential. While it can absorb some water in cold preparations, it won't form a thick gel
until heated. For cold applications, modified starches or specific pre-gelatinized starches are often
preferred.

Q: What's the typical shelf life and recommended storage for bulk quantities?

A: Our Organic Potato Starch typically has a shelf life of 24 months from the manufacturing date
when stored in a cool, dry place (below 75°F / 24°C), away from direct sunlight and moisture, in its
original sealed, airtight packaging. It is crucial to keep it sealed to prevent moisture absorption and
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caking.

Q: Is your Organic Potato Starch non-GMO?

A: Yes, as a certified organic product, our Organic Potato Starch is inherently Non-GMO, as it is
derived from organically cultivated potatoes grown without genetically modified organisms.

Q: Can Organic Potato Starch be used as a gluten-free flour alternative?

A: While Organic Potato Starch is an excellent gluten-free thickener and binder, it's not a direct 1:1
substitute for wheat flour in baking. It needs to be combined with other gluten-free flours (e.g., rice
flour, tapioca flour) and gums (e.g., xanthan gum) to replicate the structure and texture of gluten-
containing baked goods.

포장

Want to learn more about this product or have any questions?

View Product Page: 유기농  감자  전분  분말
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