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Maltodextrina MOR-REX 
®
1914   

 

Elaboración de sabores, caramelos masticables, barras de cereal, relleno para bombones,  galletitas y confituras, sopas 
deshidratadas, jugos en polvo, leche en polvo modificado, cacao en polvo. 
 

Propiedades 

Físico-Químicas Min. Máx. 

Humedad - 5.0 

Dextrosa Equivalente (D.E.) 11.0 14.0 

pH 4.5 5.5 

Distribución de azúcares (H.P.L.C.), % b.s.   

 Dextrosa 1 

 Maltosa 2 

 Azucares superiores 97 

   

Datos Sensoriales   

Olor/Sabor Característico 

Aspecto                       Polvo Blanco 

   

Standard Microbiológico Min. Máx. 

Rto total de Bacterias  ufc/g 100 1000 

Hongos y Levaduras ufc/g 100 1000 

Salmonella/ Shigella ufc./ 25g (n=10, c=0) ND 

Bacillus cereus, ufc/g (n=5, c=0) - 0 

Clostridium sulfito reductor, ufc/g (n=5, c=0) - 10 

Salmonella/Shigella, /25g (n=10, c=0) ND 

Staphylococus aureus, /5g (n=5, c=0) ND 

Coliformes totales, MPN/g (n=5, c=0) - <0.3 

   

   

   

   

Datos Nutricionales/100 g (*) 

Valor energético, Kcal. 380 

Total de carbohidratos, g 95.0 

  

  

No contiene grasas, proteínas, fibras, vitaminas y minerales de 
importancia significante. 

*VT - Valores típicos de referencia. No constituyen una especificación de producto.  
 
 
 
 

 

Certificaciones  

 

Kosher/Parve y Koscher for Passover 

 

 

 

Envase y Almacenaje 

Bolsas x 25 kg (55 LB.) 

 

En condiciones normales de manipuleo y conservación 
el producto se mantiene inalterable durante 12 meses. 

 

Regulaciones 

CAS N° 9050-36-6 

R.N.P.A.  027-0011 

 

Beneficios 

 

- Agente que otorga cuerpo 

- Baja higroscopicidad 

- Bajo punto de congelación 

- Confiere sabor ligeramente dulce 

- Resistencia al oscurecimiento 

- Soluble en frío 

- Funciona  como agente secante en productos en 
polvo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


