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分子蒸馏单甘酯
口i 5 t-I I ed M口n口g l U[巳r i d巳5

美晨集团的“分子蒸馏技术”获得国家科技进步奖，1999年率先在国内生产分子蒸馏单甘酯，2008

年建成年产2万吨以上的自动化生产线。

可根据用户的实际需求生产不同指标的乳化剂，已与多家大型跨国集团建立了长期合作关系。

山梨醇酐单硬脂酸酯(司盘60)sorbitan monostearale

单、双硬脂酸甘油酯Mono—and diglyceride

丙二醇脂肪酸酯Propylene glycol eslers of fatty acids

聚甘油脂肪酸酯Polyglycerol esters of fatty acids
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