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Информация о продукте C*Dex 02001
Определение
Кристаллическая α-D глюкоза (декстроза) моногидрат

Функциональные свойства
· чистый, сладкий вкус (относительная сладость при 10% сух. вещества: 75)

· значительный эффект “холодка”

· высокая ферментативность

· хорошая стабильность (без инверсии)

· высокая осмолярность

· сильный эффект коричневения (реакция мейларда)

Основные характеристики
Декстрозный эквивалент (D.E.)
(Lane Eynon)
99,8


Влажность 
%
8,8


Хлорид 
мг/кг комм. в-ва
25


Натриевая зола
%, сух. в-ва
0,03


Теплота раствора (25°С)
Дж/г
-106


Размер частиц:
%



на 0,50 мм

5


через 0,10 мм

18


Растворимость в воде (25°С)
%, сух. в-ва
51

Применения
C*Dex 02001 – моногидрат декстрозы в основном используется в различных пищевых продуктах, таких как: 

· выпечные продукты (торты, печенье, глазури ,хлеб, крекеры, начинки, вафли)

· мороженое и замороженные десерты

· молочные продукты (шоколадные напитки, молочные коктейли, йогурты, десерты)

· мясные продукты (сосиски, ветчина, соленая говядина, салями)

· специи и приправы

· полуфабрикаты (детское питание, сухие смеси для напитков, сухие смеси для пудингов, готовые блюда-полуфабрикаты, смеси для тортов)

Рекомендуемые условия хранения
Предпочтительно в прохладном сухом месте, не на земле, вдали от химических и сильно пахнущих материалов. Должна быть обеспечена хорошая вентиляция.

Законодательство
C*Dex 02001 соответствует директиве ЕС 47/437/ЕС по сахарам. Комитет по пищевым продуктам и ингредиентам (FDA) присвоил декстрозе статус GRAS (“в основном безопасен”) как пищевому ингредиенту для непосредственного использования в пищу человека (§ 21 CFR 184.1857).

В списке ингредиентов в ЕС и США должна обозначаться как “декстроза”.

Таможенный код
1702 30 51



