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MALTODEXTRINA

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

INGREDIENTES Maltodextrina en polvo
ALERGENOS Puede contener trazas de huevo y leche.

CARACTERISTICAS Polvo blanco fino. Tiene la particularidad de actuar como secante de grasas
convirtiendo aceites en polvos que luego volveran a licuarse al entrar en contacto
con la boca

usos Se utiliza también para mejorar la cerveza a la que da cuerpo y mejor espuma.

Al no ser un azucar fermentable, afiade también un punto de dulzor.
De igual forma, puede usarse como espesante y edulcorante para salsas,
bebidas, papillas...

INSTRUCCIONES DE USO Para secar grasas, afadir el producto a la grasa liquida hasta conseguir textura
deseada
PRESENTACION Bote de 110g
VIDA UTIL Segun etiquetado.
CONDICIONES DE Almacenar en un lugar fresco y seco. Mantener protegido de variaciones de

ALMACENAMIENTO temperatura y humedad.

PROPIEDADES PARAMETRO VALOR
Pérdida por desecacion 5% max.
Contenido de proteina 0.15% max.
N6.25
Ceniza sulfatada 0.1% max.
Didéxido de azufre 10mg/kg max.
pH 4.5-5.5
Equivalentes de dextrosa 18-20
Plomo 0.2 mg/kg max.
Arsénico 0.2 mg/kg max.
Cadmio 0.1 mg/kg max.
Mercurio 0.02 mg/kg max.
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