
• 可防止酸奶脱水收缩
• 可优化冰激凌的质地
• 可作为发泡奶油的稳定剂

– 使用 GELITA® 嘉利达
明胶使奶制品如奶油般
顺滑, 给人愉悦享受

提升您的生活品质



为您呈现最优质的冰激凌结晶。

打造食品完美质感的配料
明胶可优化和稳定所有奶制品的天然质地。它能延长
发泡奶油的保质期、使酸奶的口感细腻丰富, 也可以按
需求调制其它口感, 还能使奶酪更易涂抹。酸奶中的明
胶发挥着保护性胶体的作用, 可替代固体酸奶中的乳清, 

以防酸奶脱水收缩。GELITA® 嘉利达明胶使制品口感更
为顺滑绵软。

使用方法极其简单
明胶通常需在溶解后方可继续应用。但在制作乳制品时, 

正常的巴氏灭菌加热足以使明胶完全溶解。因此无需提前
备置明胶溶液。这就简化了生产流程, 因此降低了生产成本。

GELITA® 嘉利达
明胶优势一览

• 使乳制品的质地更为稳定
• 增强发泡效果
• 易于使用

可防止酸奶脱水收缩。

是发泡奶油的理想稳定剂。
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• 天然食品
• 清洁标签 (无 E 编码)
• 易消化食品
• 防过敏食品

GELITA
可应用于


