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کاربردها 

از جمله ویژگی هاي کاربردي مهم در سیســـتم هاي غذایی 

میتوان به افــــــــــــزایش حجم، ایجاد بافت و قوام، ایجاد 

امولسیون، محافظت در برابر اکسیژن، ایجاد درخشـندگی، 

انحلال پذیري، کنترل انجماد، جایگزین مناسـب چربیایجاد 

احساس دهانی مطلوب ،قابلیت کپسـوله کردن  اجزاي غذا 

مثل  ویتامین ها، مواد معدنی رنگدانه ها، شـــــــــرکت در 

واکنش میلارد به عنوان یک حامل ضـد قهوه اي شــونده  و 

ممانعت از کریستالیزاسیون اشاره کرد.

مالتودکسترین چیست؟
 

مالتودکســــــــــــــترین،پلی ساکاریدي است که توسط 

هیدرولیز آنزیمی نشـــــــــــــاسته تولید شده و داراي 

دکســـــتروز اکی والان کمتر از 20 می تواند باشد. این 

محصول به آسانی قابل هضم بوده و به سرعت جذب می 

شود. مالتو دکســــترین بصــــورت مایع شفاف تا کدر و 

بصورت پودر سفید  به بازار عرضه می شود.



کنسروها

افزایش ویســــــــکوزیته، افزایش 

احســــــــاس دهانی ، حجم دهنده و 

جلوگیـري از ایجاد تیـرگــی  در بافت 

مواد کنسروي  

پودرها

جذب کم رطـــوبت، ایجاد محلـــول 

هاي شـــفاف، بهبود حلالیت، بهبود 

دانسیته حجمی 

نوشیدنی ها

کمک به حلالیت صـــــــــــــمغ ها و 

کاکائوها، انتشـــار طعم و ترکیبات 

موجود در نوشــــــــــــیدنی، ایجاد 

احســـــــاس دهانی، شفاف کردن 

نوشیدنی و افزایش ماندگاري 

مکمل هاي ورزشی

هضـــــــــــــــــــــم و جذب سریع 

مالتودکسترین براي جبران کمبود 

گلیکوژن در عضلات ورزشکاران
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 خامه قنادي

افزایش ویســـــــــکوزیته و قوام 

محصــــــول ( مقادیر 1تا 3 درصد 

وزنـــی بعنوان بهتـــرین مقادیــــر 

افزودن مالتودکســــترین به خامه 

قنادي می باشد)

ماست بدون چربی

کاهش آب اندازي یا ســینرزیس، 

بهبود دهنده بافت ماســـت، ایجاد 

قوام و جایگــــزین چـــــربـــــی در 

فرمولاسیون ماست بدون چربی 

چیپس

کاهش جذب روغن و بهـــــــــــبود 

ویژگیهاي حســی خلالهاي سیب 

زمینی 

سس ها 

افزایش ویســــکوزیته ، جایگزین 

مناسـب براي چربی و روغن ، ایجاد 

بافت نــــرم و طعم ملایم با حداقل 

طعم شیرینی 
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نان و کیک

حفظ رطوبت ، عامل پـــیوند دهـــنده 

اجــزاء غذایـــی، به تاخیـــر انداختن 

بیاتــــــی نان ، حجم دهنده و کاهش 

حالت چســـــبناکی در مقایســــــه با 

نشاسته 
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غذاي کودك

افزایش ماده خشـــــــک( حدود 55 

درصد )، کاهش شیرینی در مقایسه 

با گلوکز، هضـم آسان، ویســکوزیته 

کم تر در مقایســـــه با نشــــــاسته، 

افـــزایش دهنده حجم و جایگـــزین 

مناسبی براي قند لاکتوز

اسنک ها

ایجاد بافت کرانچی ، جایگزین چربی،  

بهبود طعم 

آب نبات ها

تردي بافت، کاهش ویســـــکوزیته، 

کمک به تشـکیل سریع تر ژل، ایجاد 

درخشـــندگی و تشـــکیل فیلم هاي 

شفاف در سطح آب نبات ها  
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