
유기농  포도당  시럽

유기농  포도당  시럽이란  무엇인가요 ?

유기농  포도당  시럽 (Organic Glucose Syrup)은  유기농으로  재배된  전분  함유  작물을  효소  가수분해하여
제조되며 , 유기농  콘  시럽 (Organic Corn Syrup), 유기농  전분  시럽 (Organic Starch Syrup), 유기농  포도당  액상
(Organic Glucose Liquid)으로도  알려져  있습니다 . 다양한  DE(Dextrose Equivalent) 값에  따라  단맛 , 점도  및
기능적  특성이  달라지며 , 다양한  식품  및  음료  적용에  적합합니다 .

저희는  두  가지  주요  사양을  제공합니다 :

유기농  포도당  시럽  DE 20–40: 부드러운  단맛 , 높은  점도 , 우수한  증점  및  수분  유지  특성 .
유기농  포도당  시럽  DE 40–60: 적당한  단맛 , 낮은  점도 , 우수한  발효성 , 음료  및  제과류에  이상적 .
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제품  사양

항목 유기농  포도당  시럽  DE 20–40
유기농  포도당  시럽  DE

40–60

외관 투명 ~연한  황색  시럽 투명 ~연한  황색  시럽

Dextrose

Equivalent (DE)
20–40 40–60

고형분  함량  (%) ≥ 70 ≥ 70

pH (25°C) 4.0–6.0 4.0–6.0

수분  함량  (%) ≤ 30 ≤ 30

단맛  (자당  대비 ) 낮음 중

점도 높음 중

포장
25 kg / 50 kg 드럼 , IBC 탱크 , 대량

액상

25 kg / 50 kg 드럼 , IBC

탱크 , 대량  액상

Shelf Life 12개월 12개월

Storage
Store in a cool, dry place, sealed to
avoid contamination

DE 20–40과  동일

주요  특징

100% 유기농  원료에서  추출

다양한  DE 범위로  제공되어  다용도  기능성  제공
비유전자변형 (Non-GMO), 글루텐  프리 , 알레르기  친화적
식품에서  우수한  수분  유지  및  질감  향상
신뢰할  수  있는  클린라벨  탄수화물  원료

주요  기능  및  장점

DE 20–40 → 부드러운  단맛 , 높은  점도 , 제과 , 소스  및  점도  강화  식품에  적합
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DE 40–60 → 적당한  단맛 , 낮은  점도 , 음료 , 사탕  및  발효  제품에  적합
기능적  특성  → 광택  제공 , 식감  개선 , 유통기한  연장 , 제형  안정화
다용도  적용  → 제과 , 음료 , 제과류 , 유제품  대체품 , 소스 , 유아  영양식  등  다양한  용도에  적합

적용  분야

제과류  → 사탕 , 젤리 , 캐러멜 , 초콜릿
음료  → 탄산음료 , 스포츠  음료 , 기능성  음료
제과류  → 케이크 , 쿠키 , 빵 , 페이스트리
유제품  대체품  → 아이스크림 , 요거트 , 식물성  디저트
소스  및  조미료  → 케첩 , 드레싱 , 마리네이드
발효  산업  → 양조 , 프로바이오틱스 , 효모  배양

인증  및  품질  보증

USDA / NOP 유기농  인증
EU 유기농  인증
비유전자변형 (Non-GMO) 인증
ISO22000 / HACCP / GMP 준수
코셔  및  할랄  인증

유기농  포도당  시럽을  선택해야  하는  이유

유연한  DE 값  옵션을  제공하는  유기농  포도당  시럽은  식품  및  음료  제조업체를  위한  맞춤형  단맛  및  점도
솔루션을  제공합니다 . 클린라벨 , 유기농 , 식물성  제형을  지원하여 , 신뢰할  수  있는  기능성과  소비자  친화적
라벨링을  원하는  기업에  이상적인  선택입니다 .

자주  묻는  질문

Q: What does "DE" stand for in Organic Glucose Syrup, and how does it affect

functionality?

A: DE stands for Dextrose Equivalent. It indicates the percentage of reducing sugars present,
relative to dextrose. A lower DE (like 20-40) means more complex carbohydrates, resulting in higher
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viscosity, less sweetness, and better anti-crystallization properties. A higher DE (like 40-60) means
more simple sugars (glucose), leading to higher sweetness, lower viscosity, and better browning
capabilities.

Q: Is Organic Glucose Syrup considered gluten-free?

A: Yes, Organic Glucose Syrup, regardless of whether it's derived from organic corn or organic
tapioca, undergoes extensive purification during processing. This removes proteins, making it
inherently gluten-free and suitable for gluten-free product formulations.

Q: What is the primary source of your Organic Glucose Syrup?

A: Our Organic Glucose Syrup is typically sourced from organic corn starch or organic tapioca
starch. We can confirm the specific source for your order upon request.

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

A: Our Organic Glucose Syrup (both DE forms) typically has a shelf life of 12-24 months from the
manufacturing date when stored in a cool, dry place, away from direct sunlight and freezing
temperatures. Ensure containers are tightly sealed to prevent moisture absorption. Specific bulk
storage recommendations will be provided with your order documentation.

Q: Can Organic Glucose Syrup be used as a standalone sweetener?

A: While Organic Glucose Syrup provides sweetness, it is often used in conjunction with other
sweeteners (like organic dextrose or organic sugar) to achieve a desired sweetness level while
leveraging its functional properties for texture, binding, and anti-crystallization.

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

View Product Page: 유기농  포도당  시럽
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