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글루시덱스12 [말토덱스트린] 

 

글루시덱스 12는 옥수수전분을 주원료로한 전분과 물엿 사이의 기능적 성질을 잇는 전분 가수분해물로  

DE 11~14의 말토덱스트린 분말입니다. 

글루시덱스12는 조직감, 점성, 수분조성, 필름형성 등 다양한 기능적 품질특성을 필요로 하는 식품가공  

분야에 폭넓게 이용되며 아울러 저지방, 저칼로리 식품과 복합탄수화물 섭취 수준을 향상시키는 제품 

개발에도 적합한 식품소재입니다. 

 

[ 특 성 ] 

■ 이미,이취가 없고 감미가 매우 낮습니다. 

■ 내열성이 우수하고 가열에 의한 갈변이 적게 일어납니다. 

■ 식품고유의 맛과 향을 마스킹하지 않습니다. 

■ 저흡습성으로 수분흡수가 문제되는 식품의 부형재 및 분무건조용 분무기제로 적합합니다. 

■ 제품의 BODY 형성능력이 뛰어나며 우수한 피막형성 효과로 식품의 외관을 개량합니다. 

■ 소화흡수가 잘 됩니다. 

■ 결정성당의 정출을 억제하는 작용이 있습니다. 

 

[ 규 격 ] 

항목 규격 

성 상 

건조감량 

D E 

Ph 

백색의 흰색 분말 

5% 이하 

11 ~ 14 

4.5 ~ 5.5 

 

[ 용 도 ] 

분야 용도 

스프 및 다류 분말스프, 분말차, 분말쥬스 외 

제과  ·  제빵 쿠키, 양갱, 젤리, 캔디, 스폰지케익, 파이류 외 

유   제   품 유아식, 아이스크림 외 

음        료 스포츠 음료, 환자식 음료 외 

축        육 소시지, 햄 외 

향        료 향료의 분무 건조용 분무기제 외 

냉 동  식 품 각종 냉동스프, 소스외 

기        타 마요네즈, 드레싱, 저칼로리 마아가린, 고감도 감미료의 감미조정제, 

타정용 바인더 외 

 

[ 포장단위 ] 

■ 25kg 


