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产品详情

适量吃黑巧克力（没有添加牛奶的巧克力）可以增加血液中的抗1氧化成分类黄酮，防止发生心脏病。

巧克力中虽然含有大量的饱和脂肪，但巧克力中的饱和脂肪并不会使您的胆固醇水平升高。在过去的几
年中，研究者发现巧克力中含有类固酮，它是绿茶和红酒中的健康成分。现在许多研究表明黑巧克力对
人的身体健康特别有好处。去年意大利的在的科学杂志《自然》上发表过一篇，比较黑巧克力和牛奶巧
克力的区别。实验发现吃了黑巧克力的志愿者血液中抗1氧化剂活性增强，而吃牛奶巧克力或吃了黑巧克
力又喝了牛奶的人血液中抗1氧化剂活性在原来的水平上下浮动。这说明，牛奶可能影响巧克力中类固酮
的吸收。

 

8、脆性：在冬天，如果把一块薄薄的巧克力折断，可以很清楚地听到折断时脆裂的声音，在巧克力的裂
断面上还可看到整齐的结晶花纹。巧克力遇冷而有脆裂声，是因巧克力中含有大量可可脂的缘故，因为
脆性是可可脂特有的属性。如果巧克力缺乏脆性，说明巧克力中可可脂少，质量差。

除了通过以上手段和物理性症可以辨别巧克力优劣外，还有一个重要的辨别因素——可可黄烷醇的含量
。从食品到平民零食，巧克力浇注机原理，巧克力以它的口感和光泽吸引着无数消费者，巧克力浇注机
，赋予巧克力魅力的是可可黄烷醇。但并不是所有巧克力都含有可可黄烷醇。这是因为可可黄烷醇受可
可豆收获、加工、发酵，储存等诸多因素影响，并且巧克力的可可黄烷醇在加热等众多复杂的加工过程
中易被破坏。所以，巧克力浇注机结构，可可黄烷醇的含量取决于生产工艺。可可黄烷醇是在植物性食
物中发现的、具有潜在促进健康作用的化合物。

 

调节消化系统



黑巧克力中的纤维素具有促进肠道蠕动，帮助胃肠消化的功能，异黄酮则具有抑制肠道内氯离子分泌的
作用，能够缓解腹泻的症状。

调节功能

黑巧克力能够满足人体对多种营养素的需求。同时，黑巧克力中的类黄酮物质也具有调节mian疫力的作
用，可以保护系统免受自由基的伤害，多酚也具有调节多种人体细胞的功能。

本机是巧克力浇注成型机的先进设备，集机、电、气控制于一体，巧克力浇注机供应商，整个生产流程
包括烘模、浇注、震荡、冷却、脱模、输送等全自动工作程序，本机能生产纯巧克力、夹心及上下、左
右双色巧克力（双头可单独式同时工作）、颗粒混合浇注巧克力，产品光滑美观，定量准确。 

巧克力浇注机-苏州金圆发公司-巧克力浇注机原理由苏州金圆发食品机械有限公司提供。行路致远，砥
砺前行。苏州金圆发食品机械有限公司致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为休
闲食品加工设备具有竞争力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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