
유기농  덱스트로스  파우더

유기농  덱스트로스  파우더는  무엇인가요 ?

유기농  덱스트로스  파우더  (Organic Dextrose Powder)는  인증된  유기농  비유전자  변형 (Non-GMO)

옥수수  또는  타피오카에서  자연적인  효소  공정을  통해  추출한  단당류입니다 . 이  제품은  순수하고  빠르게

작용하는  탄수화물 로서 , 자연스러운  단맛 , 뛰어난  용해도 , 그리고  빠른  에너지  공급 을  제공합니다 . 저희
제품은  특정  용도에  맞게  다음과  같이  고도로  정제된  두  가지  형태 로  제공됩니다 : 유기농  덱스트로스

일수화물  (Organic Dextrose Monohydrate) (물  분자  하나를  포함 )과  유기농  덱스트로스  무수물

(Organic Dextrose Anhydrous) (수분이  없는  형태 ). 유기농  덱스트로스  파우더는  단맛  부여 , 풍미  강화 ,

갈변  효과  및  즉각적인  에너지  공급 을  위한  이상적인  클린  라벨  원료 입니다 .

제품  사양

매개변수 유기농  덱스트로스  일수화물 유기농  덱스트로스  무수물

CAS 번호 5996-10-1 50-99-7
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매개변수 유기농  덱스트로스  일수화물 유기농  덱스트로스  무수물

화학식 C₆H₁₂O₆ · H₂O C₆H₁₂O₆

함량  (D-포도당 ) 99.5% 이상  (건조  기준 ) ≥ 99.5%

건조  감량 7.5 - 9.5% ≤ 1.0%

비선광도 +52.0° to +53.5° +52.5° to +53.5°

강열  잔분 ≤ 0.1% ≤ 0.1%

pH (10% 용액 ) 4.0 - 6.5 4.0 - 6.5

중금속  (Pb로서 ) ≤ 5 mg/kg ≤ 5 mg/kg

용해도 물에  대한  용해도가  높음 물에  대한  용해도가  높음

주요  특징

이중  제형 : 일반적인  사용 을  위해서는  일수화물 (Monohydrate)을 , 저수분  함량  제품 에는  무수물
(Anhydrous)을  선택하십시오 .
빠른  에너지  공급원 : 높은  혈당  지수  (GI)를  가지고  있어  신속하게  탄수화물을  보충 할  수  있습니다 .
자연스러운  단맛 : 설탕 (자당 ) 대비  약  70% ∼ 80%의  단맛 을  가지며 , 깔끔하고  중립적인  풍미 를
제공합니다 .
높은  순도  및  용해도 : 덱스트로스  함량  99.5% 이상 으로 , 물에  즉각적이고  완벽하게  용해 됩니다 .
클린  라벨 : 유기농  작물에서  유래 되었으며 , 비유전자  변형  (Non-GMO) 및  최소한의  가공 만
거쳤습니다 .

주요  특징  및  이점

1.기능적  우수성

발효성 : 양조  및  제빵 에  탁월한  발효성  당분 으로 , 효모  활동  및  팽창 을  촉진합니다 .
마이야르  반응 : 제과제빵  및  가공식품 에서  갈변  및  풍미  발현 을  증진시킵니다 .
유동성  우수 : 두  가지  등급  모두  미세하고  흰색의  유동성이  좋은  파우더  형태로  취급  및  투입이  용이

합니다 .
삼투압  특성 : 잼 , 젤리 , 필링  등의  제품에서  보존에  기여 합니다 .
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건강  및  영양적  이점

유기농  및  Non-GMO: 깨끗하고  투명하게  공급된  원료 에  대한  증가하는  소비자  요구 를  충족합니다 .
저자극성 : 글루텐 , 견과류  및  주요  알레르기  유발  물질이  천연적으로  함유되어  있지  않습니다  (제조
시설에  따라  다를  수  있음 ).
순수  탄수화물 : 운동선수  및  활동적인  영양  섭취 를  위한  직접적인  에너지원 을  제공합니다 .

3.응용  다용도성

배합의  유연성 : 주요  감미료 나  부분적인  설탕 (자당 ) 대체재  또는  기능성  운반체 로  사용될  수  있습니다
.
식감  및  부피  증진 : 강한  단맛  없이  다양한  제품의  부피를  늘리고  식감을  향상 시킬  수  있습니다 .
안정성 : 권장  보관  조건  하에서  화학적으로  안정 하며  긴  유통  기한 을  가집니다 .

적용  분야

유기농  덱스트로스  일수화물 은  발효성  및  갈변  특성 으로  인해  제빵  믹스 , 아이싱 , 시리얼 에  광범위하게
사용됩니다 . 또한  과일  가공품  및  유제품  디저트 의  감미료  역할을  하며 , 빠른  에너지  방출  덕분에  스포츠  영양
분야의  에너지  젤 , 츄 (Chews), 음료  파우더 의  핵심  성분입니다 . 나아가  정제  및  로젠지 의  비타민과  미네랄을
위한  효과적인  운반체  역할도  합니다 .

유기농  덱스트로스  무수물 은  응집  방지  및  안정성  확보 를  위해  저수분  제과  제품  및  건조  혼합물 에
필수적입니다 . 수분  흡수를  최소화 해야  하는  분말  음료  믹스  및  발포  정제 에  선호되는  선택입니다 . 제과
산업에서는  하드  캔디와  압착  정제 에  사용되며 , 정확한  배합 이  요구되는  경구  수분  보충제  (ORS) 및  기타

의약품  제제 의  기반  성분 으로  활용됩니다 .

인증  및  품질  보증

유기농  인증 : USDA 유기농 , EU 유기농 , COR (캐나다 )

Non-GMO: Non-GMO Project Verified (Non-GMO 프로젝트  인증 )

식품  안전  및  품질 :

알레르겐  무첨가 : 주요  알레르기  유발  물질  (글루텐 , 대두 , 견과류  등 )이  없는  전용  시설에서

생산 됩니다 .
중금속 : FCC 및  USP 표준 을  준수합니다 .
미생물 : 총균수  (Total Plate Count), 효모 , 곰팡이 에  대한  엄격한  규격 을  충족합니다 .
HACCP / ISO 22000: 인증된  시설에서  제조 됩니다 .
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저희를  선택해야  하는  이유

전용  유기농  공급망 : 인증된  유기농  농장 에서  최종  제품 에  이르기까지  완벽한  추적성 을  확보하여
무결성을  보장 합니다 .
기술  전문성 : 고객의  특정  적용  분야  및  배합 에  맞는  정확한  등급  (일수화물  대  무수물 )을  선택할  수
있도록  전문가  지원 을  제공합니다 .
일관된  품질 : 엄격한  품질  관리 를  통해  순도 , 용해도  및  성능 이  배치별로  일관되게  유지 되도록
보장합니다 .
지속  가능한  약속 : 저희는  지속  가능하고  재생적인  농업 을  실천하는  공급업체와  협력 합니다 .
신뢰할  수  있는  물류 : 글로벌  유통  네트워크 를  통해  정시  납품  및  유연한  주문  수량 을  보장합니다 .

자주  묻는  질문

Q: What is the primary difference between Organic Dextrose Monohydrate

and Organic Dextrose Anhydrous?

A: Organic Dextrose Monohydrate contains about 8-9% water of crystallization, making it slightly
less sweet by weight but more common for general use. Organic Dextrose Anhydrous contains less
than 0.5% water, offering higher purity and making it ideal for moisture-sensitive applications where
precise water activity control is crucial.

Q: How does the sweetness of Dextrose compare to sucrose (table sugar)?

A: Dextrose typically has about 70-75% of the sweetness of sucrose. Its sweetness is perceived rapidly
in the mouth but also fades quickly.

Q: Is Organic Dextrose considered gluten-free?

A: Yes, Organic Dextrose, regardless of whether it's derived from organic corn or organic tapioca, is
purified to be gluten-free, making it suitable for gluten-free product formulations.

Q: What is the typical shelf life and recommended storage for bulk

quantities?
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A: Our Organic Dextrose Powder (both forms) typically has a shelf life of 24 months from the
manufacturing date when stored in a cool, dry place, away from direct sunlight and moisture, in its
original sealed packaging. Specific bulk storage recommendations will be provided with your order
documentation.

Q: Can Organic Dextrose be used in "sugar-free" products?

A: No, Dextrose is a simple sugar (glucose). While it has a lower sweetness intensity than sucrose, it is
still a caloric sugar and would not be suitable for "sugar-free" claims. It is often used in "reduced
sugar" or "no added sugar" formulations depending on the overall sugar content.

포장

Want to learn more about this product or have any questions?

View Product Page: 유기농  덱스트로스  파우더
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