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万方数据



天然植物提取物

超强双歧因子 构筑肠道健康屏障

结构明确功效清晰

二二二=二二二=二美j匿==二
有效使用量低

、

防止便秘改善腹泻

促进钙质吸收

预防化学性肝损伤

增强免疫力一

国家级项目支持

多项授权发明专利

2010q．：获批普通食品

2012年行业标准实施

2013年国家重点新产品

新竺瓣⑧
坶jl。

中国食品发酵工业研究院技术产品服务部

地址：北京市朝阳区酒仙桥中路24号院6号楼

电话：010．53218317 传真：010．53218316

手机：013701134369 邮箱：shipinff@163．corn

网址：http：Hwww．bcfst．corn

专利号：ZL200910083903．X
ZL20091 008521 2．3

作为中国食品发酵工业研究院的对外服

务窗口，技术产品服务部致力于研究食品行

业的关键性技术和前瞻性技术，在河北承德

建立了年产30()吨的功能性配料生产基地。依

托国家级研究院，我们生产的水苏糖产品纯度

高、质量好，技术先进、服务支持能力强，能

够帮助您的产品更快占领市场。

中国食品发酵工业研究院

创新发展服务行业
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