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咨询≈丽勰≈鼹谛≈制瞧≈赛隳≈国勘他
——专业化技术与工程服务

上海≥匕i，'．‘。l制I糖技术和装备广泛应用于：海藻糖、抗性糊精、异麦芽低聚糖、麦芽糊精、结晶果糖、

低聚果糖、果葡糖浆、木糖、核糖、阿拉伯糖、结晶麦芽糖醇、山梨醇、甘露醇、高麦芽糖浆、聚葡萄

糖、结晶葡萄糖、味精、赖氨酸、柠檬酸、L-乳酸、衣康酸、医药、活性干酵母、黄原胶、乙醇、变眭
淀粉等生产领域，国、内夕1-22个行业1500多家单位。

韭勇跳毙砺宽赡拥有
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一，翊满
●膜过滤技术及装置：

●智能喷射液化器：

●喷雾干燥技术及装置(麦芽糊精／植脂末)：

厂
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