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Sorbitsirup 70% 
 

Produktbeschreibung 
Sorbitsirup 70% ist ein nicht kristallisierender Sorbitsirup, der durch katalytische Druckhydrierung von 
hochverzuckerten Glukosesirupen gewonnen wird. Sorbitsirup wird aufgrund seiner Süße, Viskosität, 
„Zahnfreundlichkeit“ und seines vergleichsweisen niedrigen Nährstoffgehaltes als Austauschstoff für Zucker 
eingesetzt. Feuchthaltevermögen, Gefrierpunktserniedrigung sowie Hitzestabilität bei geringer 
Bräunungsneigung sind weitere Eigenschaften. 
 

Spezifikation 
Allgemein Nährwertangaben in 100 g 

 

 

 
Physikalisch-chemische Analyse 

 Minimum Maximum Analysenmethode 

Trockenstoffgehalt [%] 69,5 70,5 CRA-RIDS Umrechnungstabelle 

Refraktionsindex 1,4580 1,4603 Refraktometer 

Dichte (20°C) [g/cm³] ca. 1,29 Biegeschwinger 

pH-Wert (20°C) 5,0 7,0 pH-Meter 

Sulfatasche bei 600 °C  0,1 Muffelofen 

Blei (Pb) mg/kg  1,0 Atomabsorptionsspektrophotometrie 

Nickel (Ni)  1,0 Atomabsorptionsspektrophotometrie 

Arsen (As)  3,0 Atomabsorptionsspektrophotometrie 

 
Zuckerspektrum (in %/TS) 

 Minimum Maximum Analysenmethode 

Sorbit 50  HPLC 

Reduzierende Zucker  0,15 HPLC 
 

Mikrobiologie (KBE/g) 

Gesamtkeimzahl, mesophil max. 1000 

Hefen  max. 10 

Schimmel  max. 10 

Aussehen Klarer, farbloser Sirup 

Geschmack süß 

Geruch neutral 

Rohstoffe 
Glukosesirup auf Basis von 
GMO-freiem Mais und/oder 
Weizen 

Nährwert  700 kJ / 168 kcal 

Fett 0,0 g 

- davon gesättigte Fettsäuren 0,0 g 

Kohlenhydrate 70,0 g 

- davon Zucker 0,0 g 

- davon Polyöle 70,0 g 

Ballaststoffe 0,0 g 

Eiweiß 0,0 g 

Salz 0,0 g 



 
 

 
 
Eurosweet GmbH / Bruktererstraße 10 / D-46238 Bottrop / Geschäftsführer: Robert Rutherford 
 Handelsregister Gelsenkirchen HRB 7919 
 
 Member of the Galam Group 

Seite 2 von 2 

Standardverpackung 

- Kanister 25 kg 

- Container von 200 bis 1.350 kg 

- Tankwagen bis 25 t  
 

Lagerung 

Empfohlene Lagerungsbedingungen 

Keimarme Gebinde geschützt vor Umwelteinflüssen 
und Temperaturschwankungen 
 
Lagertank Temperatur: > 5°C 

Mindesthaltbarkeit nach Produktionsdatum 

 
IBC / Kanister:  6 Monate 
Geeignete Lagertanks: 6 Monate 
 

Bemerkung  

Je länger die Lagerdauer und umso höher die Temperatur, desto stärker ist die Farbzunahme. 
Lagertank: Die Verantwortlichkeit von Eurosweet endet, sobald die Ware vom Kunden in Empfang genommen 
worden ist. 
IBC: Die Verantwortlichkeit von Eurosweet endet, sobald die Verplombung entfernt wird. 
 

Deklaration/ Kennzeichnung 

- Empfohlene Deklaration: Sorbitsirup (nicht kristallisierend), E 420 (ii) 

- Eine Allergen-Kennzeichnung gemäß Lebensmittelinformationsverordnung (EG) Nr. 1169/2011, sowie 
eine GMO-Kennzeichnung gemäß VO 2003/1829/EG und VO 2003/1830/EG sind nicht erforderlich. 

- Entspricht der aktuellen EU-Gesetzgebung für Lebensmittel und Lebensmittelzutaten. 

- Bei einem Anteil von mehr als 10 % im Fertigprodukt muss gem. EG-RL 21/1996 auf die abführende 
Wirkung bei übermäßigem Verzehr hingewiesen werden. 

- Geeignet zur vegetarischen, veganen und koscheren Ernährung. 

- Der Sirup wird nicht bestrahlt oder unter Einsatz von Nanotechnologie hergestellt. 
 

Herkunft Fertigwaren 
Herkunft Rohstoffe 

Deutschland, Frankreich, Italien 
Frankreich, Rumänien, Ungarn, Kroatien, Bulgarien 

Zolltarifnummer  

CAS-Nr. 68425-17-2 (Syrups, hydrolyzed starch, hydrogenated) 

EC-Nr. 270-337-8 
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