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CERTIFICATE OF ANALYSIS 
 
Nombre del producto: ISOMALT 

CAS Nº:  64519-82-0 

N. CE:  1702900000 

Aditivo alimentario: E-953 

  

ITEMS STANDARD 

Apperance Granule 4-20mesh 

GPS+GPM-Content >=98.0% 

Water(free and crystal) =<7.0% 

D-sorbitol   

D-manitol =<0.5% 

Reducing Sugars (as glucose) =<0.3% 

Total sugar (as glucose) =<0.5% 

Ash content =<0.05% 

Nickel =<2mg/kg 

Arsenic =<0.2mg/kg 

Lead =<0.3mg/kg 

Copper =<0.2mg/kg 

Total heavy metal (as lead) =<10mg/kg 

Aerobic bacterial count =<500cuf/g 

Coliform bacteria =<3MPN/g 

Causative organism Negative 

Yeasts and moulds =<10cuf/100g 

Particle size Min.90%(between 830 um and 4750 um) 
 

El isomalt es una sustancia blanca y cristalina que contiene aproximadamente un 5% de agua (libre y 
cristalina). Se puede fabricar en una amplia gama de tamaños de partículas, desde granulado hasta 
polvo, para adaptarse a cualquier aplicación.  
 
El isomalt, como sustituto natural y seguro del azúcar, se ha utilizado ampliamente en hasta 1.800 
productos en todo el mundo. Gracias a los beneficios que proporciona (sabor natural, pocas calorías, 
baja higroscopicidad y no daña los dientes), el isomalt es adecuado para todo tipo de personas, 
especialmente para aquellas que no son aptas para el azúcar.  
 
Con el rápido crecimiento de la conciencia de la salud, las ventajas del isomalt lo harán más importante 
en el desarrollo de productos sin azúcar.  
 
Como tipo de edulcorante funcional, el isomalt se puede aplicar ampliamente en una gran variedad de 
alimentos, como los dulces duros y blandos, el chocolate, el cachou, la gelatina confitada, los alimentos 
para el desayuno a base de maíz, los alimentos para hornear, los alimentos para untar, los dulces de 
mesa, la leche diluida, el helado y las bebidas frías.  
 
Cuando se aplica, de hecho, puede tener algunos cambios en las técnicas de procesamiento de los 
alimentos convencionales en cuanto a su rendimiento físico y químico. 
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1. INVESTMENT CROSS TRADING SLU es una empresa comercial? 

 
Somos importadores y distribuidores de aditivos alimentarios. 
 

2. ¿Cuál es la cantidad mínima de pedido? 
 
MOQ es de 500 kg. 
 

3. ¿Cuánto tiempo esperaremos su respuesta? 
 
Podemos garantizar que responderemos a sus consultas en menos de 24 horas en días hábiles. 
 

4. ¿qué tipos de transporte podemos proporcionar? 
 
Nuestros principales métodos de transporte incluyen transporte aéreo, transporte terrestre y 
transporte marítimo. 
 

5. ¿Qué tipo de condiciones de pago puede aceptar? 
 
Los términos de pago más utilizados son: CASH - T/T – CONFIRMING – LC, etc. 
 

6. ¿Por cuánto tiempo recibiré mi bien? 
 

Cuando se haya confirmado su orden de compra, los productos del inventario se entregarán dentro:  
 

• Via terrestre 1 semana 

• Via aérea de 1 a 2 semanas 

• Via marítima de 6 a 8 semanas 

• Otra forma de entrega a consultar 
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