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MANITOL

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

INGREDIENTES D-Manitol E-421.
ALERGENOS Puede contener trazas de huevo y leche.
CARACTERISTICAS Polvo blanco cristalino, sin olor y de sabor dulce. Es un edulcorante de bajo

contenido calérico (soélo 2,4 Kcal/g) y con un indice glucémico practicamente
nulo. Su poder edulcorante es un 50% mas bajo que el del azlcar. Se caracteriza
ademas por la sensacion de frescor, casi de frio, que deja en boca, lo que lo hace
ideal para golosinas y otro tipo de creaciones dulces originales.

USsosS Usos e instrucciones de usos infinitos ya que es un edulcorante.

INSTRUCCIONES DE USO Al gusto. El consumo de mas de 20g/dia del Manitol puede tener efectos
laxantes.

Dosis maxima permitida en cada alimento segun el Reglamento (UE) 1129/2011 y
sus sucesivas modificaciones.

PRESENTACION Bote de 160g. Cubo de 400g y 800g.
VIDA UTIL Segun etiquetado.
CONDICIONES DE Conservar en un lugar fresco, seco y apartado de la luz.
ALMACENAMIENTO

PROPIEDADES PARAMETRO VALOR
Tamaiio de particula 160 pm
Pérdida por desecacion 0.3% max.
pH 5.0-7.5
Aztcares reductores 0.3% max.
Azlcares totales 1.0% max.
Cenizas sulfatadas 0.02 % max.
Acidez 0.25 ml NaOH (0.02N) max.
Didéxido de azufre 10 mg/kg max.
Metales pesados 5mg/kg max.
Plomo 0.5mg/kg max.
Niquel 1mg/kg max.
Arsénico 4mg/kg max.
Cloruro 50mg/kg max.
Sulfato 100mg/kg max.
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