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模拟移动床

色谱分离技术

广告

中国酶法制糖技术的代表
水解、分离、纯化技术专家

高新技术企业

留询≈薪勰≈鼹谛

上海兆光制糨
低聚果糖、果葡糖
糖、结晶葡萄糖、
淀粉等生产领域，

上海兆光生物工程设计研究院

地 址：上海市张江高科技园区郭守敬路3 51号

手机：13901778416

传真：021—61304288

http：／／WWW．zhaoguang．com．CR

◇刷瞧≈
——专业化技术与工程服务

上海兆光研究院拥有
以下制糖核心技术及装备

应用于淀粉糖、功能糖、糖醇、结晶母液、有机酸、氨基酸等
物料的提纯和分离，分离效果和各项消耗指标比肩国际。

液化、蒸发一体化设计，废汽蒸发、浓度由30％一步浓缩到80％
大吨位蒸发，替代MVR；综合性能令人瞩目。

一键式启动、系统稳定、树脂效率高；
串联再生，化学品及洗涤水消耗减少50％。

有机膜或陶瓷膜，清洁型分离技术，选择性分子级别分离，
无需添加剂，确保生产出优质终端产品，更能满足用户。

精准温控±O．25。C，无气锤、无振动、液化均一，
适合低压蒸汽(>／0．3MPa)、高浓度液化(浓度>／22波美)

更加符合食品安全，
节省蒸汽20％以上。

上海兆光色谱分离技术有限公司

联系人：王兆光

电话：021—68561199

邮 箱：13901778416@139．com
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