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말티톨 시럽  

 
말티톨(Maltitol Syrup)은 효소에 의하여 High maltose syrup을 제조한 후 이를 고온, 고압 Nikel촉매하에
서 환원시킴에 의하여 만들어진 당 알코올류로 식품의 보습성을 좋게하고 열,산,알카리 등에 안정하여 
가공식품의색,향 및 신선도유지에 우수한 특성을 가진 식품가공입니다. 말티톨은 부드럽고 온화한 감미
를 나타내면서도 난소화성의 기능을 가질뿐만아니라 응용목적에 따라 효과적으로 품질을 개선할 수 있
는 새로운 감미 소재입니다.  

 

[ 특 성 ] 
■ 감미도 

부드럽고 온화한 감미질로서 설탕의 70%이며 솔비톨에 비하여 감미의 느낌이 부드럽습니다. 

■ 보온성 

말티톨은 보습성이 우수하여 가공식품의 신선도 유지기능이 우수합니다. 

■ 안정성 

설탕, 포도당, 과당과 같은 종류는 열, 산, 알칼리에 불안정하여 쉽게 분해되어 색을 생성할 수 있습니
다. 그러나 말티톨 시럽은 환원기(R·OH)가 존재하지 않기 때문에 열, 산, 알칼리등에 안정하여 가공식
품의 색, 향 및 신선도 유지에 우수한 특성을 나타냅니다. 

 

[ 규 격 ] 
 

구분 말티톨시럽 말티톨시럽-C(캔디용) DIATOL(수출용) 

성상 무색,무취,투명,단맛 무색,무취,투명,단맛 무색,무취,투명,단맛 

농도(Bx) 70.0 이상 75.0 이상 70.0 ~ 71.0 

pH 5.0 ~ 7.0 5.0 ~ 7.0 5.0 ~ 6.0 

환원당(%) 0.15 이하 0.15 이하 0.10 이하 

말티톨(%) 70.0 이상 70.0 이상 50.0 이상 

솔비톨(%) 8.0 이하 2.0 이하 8.0 이하 

비소(ppm) 1.0 이하 1.0 이하 1.0 이하 

중금속(ppm) 1.0 이하 1.0 이하 1.0 이하 

니켈 불검출 불검출 불검출 

회분(%) 0.02 이하 0.02 이하 0.02 이하 

착색도 - - 0.03 이하 

색가 T% (30% Sol) 98.0 이상 98.0 이상 - 

 

[ 용 도 ] 
 
■ 식품 : 제과/제빵, 음료, 절임식품, 축산 가공품, 수산가공품 

■ 공업 : 습윤조정제(의약,화장품), 합성수지원료(계면활성제,합성수지,유화제)  

  

[ 포장단위 ] 
 
■ Tank Lorry, 20kg캔, 250kg드럼 


