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杭州低聚果糖市场价

生成日期: 2025-10-26

低聚果糖建议使用人群：1.孕妇——促使产道内有害菌减少，预防和改善不消化，减少婴儿降生时被有害
菌的干扰；2.产妇——安全有效地将低聚果糖补充给婴儿；3.打点滴人群——单独补充益生菌抵挡不了高浓度
的抗生物，因此需提供益生菌充足的养料；4.吃大闸蟹的人群——湖内寄生虫繁多，大闸蟹的生长需依靠一定
量的抗生物维系，因此大闸蟹体内亦残留抗生物；5.想控制体重或有变瘦需求的人群——零脂肪、不被人体吸
收，且可为燃脂细菌提供充足的养料；6.对钙、镁吸收不好的人群——对钙、镁防流失起到很大的帮助；7.糖
尿病人——90%业内纯度很高、品质很好的代糖。因为正常人的体内没有一种酶可以水解低聚果糖这种碳水化合
物！所以它不易被人体吸收，因此糖尿病患者也可服用！8.不消化和有口臭人群以及胃肠功能不好的人群。9.
挑食厌食、生长发育迟缓、免疫能力低下的儿童和青少年。低聚果糖同时还可促进维生
素B1、B2、B3、B6、B12及叶酸的自然形成，提高人体新陈代谢水平。杭州低聚果糖市场价

低聚果糖能做什么？①改善肠道菌群，能被结肠中双歧杆菌、乳酸菌等利于发酵，明显刺激结肠益生菌的
生产，改善肠道生态环境。②缓解不消化，低聚果糖能吸收水分使粪便变稀，并且发酵产生SCFA，降低了结
肠PH，可刺激结肠运动，从而促进了排便。③****，辅助降血脂作用是由于改善了肠道菌群的结果。含低聚果
糖的食物：主要食物包括：黑麦、小麦、大麦、燕麦和洋葱、韭菜、芦笋、大蒜、菊苣、莴苣、洋姜、番茄等
蔬菜，以及香蕉等水果；洋葱中低聚果糖的含量很高。杭州低聚果糖市场价低聚果糖口味纯厚香甜可口，具有
类似脂肪的香味和爽口的滑腻感。

低聚果糖对蛋白质吸收的益处：能快速增殖益生菌，分解食物中的酪蛋白，提高蛋白质的吸收，同时抑制
腐烂菌的产生，减少蛋白质的流失。对矿物质吸收的益处：刺激肠上皮细胞增殖，增加吸收面积，促进钙铁锌
等矿物质的吸收利用。对维生素吸收的益处：激励自身有益菌在体内合成维生素B1、B6、B12、叶酸、VK等多种
维生素，吸收更有效。低聚果糖能在肠道中形成保护屏障：生物屏障：低聚果糖能迅速增殖肠道有益菌，使菌
群能黏附于人体肠道内，形成一层厚厚的菌群膜，抵御致病菌，有效的阻止肠有毒物质的侵害。试验发现二者
对有害菌有较强的抑杀作用，降低肠道内胺和吲哚含量，降低如亚硝酸镁等致病物质的活性；——防抗疾病复
发。化学屏障：有益菌在低聚果糖的激励下会产生大量的短链脂肪酸，可降低肠道PH和EH值，阻止有害菌的
生长，并促进肠道蠕动，加速致病菌及有毒物质的排泄；清洁宿便，从而防治不消化。清肠毒，除宿便，使肠
胃更安康。免疫屏障：低聚果糖自身可分解出甘露三糖、蜜二糖等免疫功能因子，这些功能因子能促使产生人
体内分泌量较大的免疫球蛋白(IGA)，能中和病毒、有毒物质及致病菌等生物活性抗原，具有宽泛的保护作用。

低聚果糖在食品中的应用：在谷物食品中的应用，在谷物产品等添加低聚果糖，可以提高产品品质并延长
产品货架期。例如在焙烤食品中添加低聚果糖，可以增进产品的色泽，改进脆性，并有利于膨化。以蔗糖为糖
源，若操作不当，产品色泽很容易变暗，而低聚果糖的着色效果比蔗糖好。利用低聚果糖发生美拉德反应赋予
焙烤食品良好的风味和诱人的色泽。此外，将适量低聚果糖添加于面包中，能产生保湿作用，并能延缓淀粉老
化，防止食品变硬，使其松软可口，延长货架保存期。低聚果糖具有类似膳食纤维素的功能，可以有效地降低
血清胆固醇和血脂。

低聚果糖在食品中的应用：低聚果糖凭借其所具有的多种优越的生理功能和理化特性，在国内外的食品、
保健品等行业得到了普遍应用，被誉为集营养、保健、疗效三位一体的21世纪健康新糖源。在乳制品中的应用
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低聚果糖在食品中较宽泛的应用是在乳制品中。在发酵乳制品中添加低聚果糖，可以为产品中的双歧杆菌等益
生菌提供营养源，增强益生菌活菌的数量和作用，延长保质期；在非发酵乳制品(原乳、奶粉等)中添加低聚果
糖，还可以解决中老年人和儿童在补充营养时易上火和不消化等问题。由于低聚果糖在酸性条件下的稳定性优
于蔗糖，且能使双歧杆菌增殖，因此普遍地代替部分蔗糖应用于酸奶、乳酸菌饮料等酸性食品。低聚果糖可减
少肝脏有毒物质，能在肠中生成抗瘤症的有机酸，有明显的防恶性瘤功能；杭州低聚果糖市场价

在酒类产品中添加低聚果糖，可以防止酒中内溶物沉淀，改善澄清度，提高酒的风味。杭州低聚果糖市场
价

低聚果糖和菊粉有什么区别？菊粉和低聚果糖都是一种多聚糖，就是多个果糖分子聚合在一起，到底几个
分子聚合在一起，这个数量就叫「聚合度」。低聚果糖聚合度在2~10之间，天然菊粉聚合度在2~60之间。天然
菊粉=低聚果糖（30%）+多聚果糖（60%）+少量葡萄糖/果糖/蔗糖。低聚果糖在结肠中发酵速度快，菊粉则缓慢
而平和。菊苣来源和蔗糖来源有什么不同？聚合度范围不同。菊苣来源的低聚果糖以天然菊粉为原料，以菊粉
酶对菊粉进行酶解，把其中的长链切成短链，聚合度在2~10之间。蔗糖来源的低聚果糖以高浓度蔗糖水为原料，
通过果糖基转移酶来酶法合成，聚合度在3~5之间。杭州低聚果糖市场价


