
華冠高熔點起司製造說明

原料 不熔原因 乳化鹽

華冠高熔點起司

選用多種不同風

味天然優質起司

為主原料(佔60%之

多)，並添加奶油

、澱粉、水與乳

化鹽經過乳化、

熱融，再製成為

加工起司。

華冠高熔點起司

高溫烘焙不熔解

，最主要原因，

是乳化鹽將天然

起司的組織質地

改變，經由先進

生產技術，重新

再製為耐高溫的

特性。

乳化鹽廣泛運用在

各類加工食品上，

EX：加工肉製品

(火腿、熱狗...)

魚肉製品

(魚丸、花枝丸..)

加工乳酪製品

(燻乳酪、漢堡起司

片、高熔點起司)等。

※我司使用的食品添加物-乳化鹽，其使用量均遵從

「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」。

ISO 22000&HACCP品質認證


