
金圆发食品机械 巧克力带式抛光机厂家 苏州抛光机

产品名称 金圆发食品机械 巧克力带式抛光机厂家
苏州抛光机

公司名称 苏州金圆发食品机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 苏州吴中区胥口镇曹丰路288号

联系电话 13862146255 13862146255

产品详情

蛋白巧克力是以可可制品、植物蛋白等为原料，经混合、乳化等工序制成的，既具有可可营养价值又具
有植物蛋白营养价值，热量低，蛋白质含量高，巧克力带式抛光机厂家，可为各类消费者带来更多的益
处。除了成分不同，依添加物不同，巧克力的形式也变得千奇百样。依照美国USDA的分法，实心巧克
力（Solidchocolate）是指不混有果仁、饼干等成分。如瑞士莲、咖啡特使，以片状及块状居多。混有其
他成分的实心巧克力（Solidchocolatewithinclusions）是指巧克力中混有细碎的果仁、软胶糖、乳加、饼干
等成分，巧克力带式抛光机，如瑞士三角巧克力。

巧克力的等级高低，在入口的那一瞬间就知道。好的巧克力除了闻起来芳香甘美之外，入口也细致迷人
。咬时会有清脆的响声，随即在口齿间轻巧地融化。口感细滑，且可可的芳香在齿间流窜，但不会有残
渣留下。品尝巧克力时，可千万不要只是大口大口地咬下、或含一含就吞下。为了让大家有不同的口感
，巧克力添加的内容物可是大有玄机的，苏州抛光机，细细品味你会发现另一个好玩的世界。

热量。巧克力属于高热量食品，能够较快补充人体所需能量。脂肪。巧克力蛋白质含量相对不高，但脂
肪含量较高。生产加工巧克力制作致可划分两部分，一为可可豆采收，二为可可豆制作烘焙。去酸、透
出可可香精炼、去酸、回火铸型这最后三步骤是决定巧克力品质的关键。透过精炼，巧克力能拥有滑顺
的口感，而去酸则是去除巧克力的酸味，带式抛光机，去酸的巧克力才能透出清香。最后的回火铸型，
是指升温、降温的冷却过程雕铸巧克力的形状，并利用调温、恒温让巧克力维持自然光泽。高品质的巧
克力，这三个过程一定仔细严密的控管，才会有顺口温润的产品。

金圆发食品机械(图)-巧克力带式抛光机厂家-苏州抛光机由苏州金圆发食品机械有限公司提供。苏州金圆
发食品机械有限公司（www.jyf168.com）实力雄厚，信誉可靠，在江苏 苏州 的机械加工等行业积累了大
批忠诚的客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将引领苏州金圆发和您携手步入辉煌，
共创美好未来！
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