
配方月饼专用糖浆作用 欧都新材料 岱岳区月饼专用糖浆作用

产品名称 配方月饼专用糖浆作用 欧都新材料
岱岳区月饼专用糖浆作用

公司名称 济南欧都新材料科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 济南市天桥区狮子张庄199号

联系电话  15634019959

产品详情

无糖食品一般是指不含蔗糖(甘蔗糖和甜菜糖)、葡萄糖、麦芽糖、果糖等的甜味食品，岱岳区月饼专用
糖浆作用，但是无糖食品应含有糖醇(包括木糖醇、山梨醇、麦芽糖醇)等替代品。莪想莪需要你...

麦芽糖浆也是糖分，人体吸收很快，人快速升。而无糖食品是指不添加任何糖分，而是以麦芽糖醇、木
糖醇等多元糖醇甜味剂替代甜味。而不糖浆或糖精。所有在选购的时候一定要注意

无糖糖浆

糖浆是通过煮或其他技术制成的、粘稠的、含高浓度的糖的溶液。制造糖浆的原材料可以是糖水、甘蔗
汁、果汁或者其它植物汁等。由于糖浆含糖量非常高，在密封状态下它不需要冷藏也可以保存比较长的
时间。糖浆可以用来调制饮料或者做甜食。

糖浆外文名称

syrup糖浆工序

商店里卖出来的水果糖 自制方法

水果压碎后加水煮工艺概括

分为 有酸法、酶法拼音

Tang Jiang



食品作用月饼专用糖浆，主要用于各种高、中、低档月饼饼皮的制作。

1、上色快、色泽鲜艳均匀。

2、回油性好。

3、优良的保湿效果。

4、防止月饼制作过程中出现的大脚及泻脚等质量问题。

5、烘烤时花纹清晰，月饼糖浆月饼专用糖浆作用，柔软可口。

6、可防止返砂现象产生。折叠编辑本段应用范围1.可用于月饼皮配料中，标准月饼专用糖浆作用，使月
饼皮保持长时间柔软，不干，配方月饼专用糖浆作用，不硬，有艳丽的金黄色至褐色，有光泽，即回油
快，更油润。

2.可用于蛋糕西饼中，使蛋糕西饼保持长时间柔软，不干，不硬，即保水性强。

配方月饼专用糖浆作用-欧都新材料-岱岳区月饼专用糖浆作用由济南欧都新材料科技有限公司提供。济
南欧都新材料科技有限公司（www.jnoudu.cn）在化工产品这一领域倾注了无限的热忱和热情，欧都新材
料一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作
，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人：鹿治鹏。
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