
MCT粉末
（中链甘油三酯粉）



微胶囊化技术
微胶囊化是将成分材料加工成微胶囊并涂上保护屏障以应对环境影
响的过程，从而促进稳定的最终产品。

功能材料

温度

pH 值

氧

金属离子

霉菌

相互作用

流动性好

增加在水中的溶解度

更好的气味和味道

更好的生物利用度

高安定性

更多的利用机会

微胶囊化

MCT粉末

微胶囊化



微胶囊化技術

原料

油＋蛋白质/蛋白质/纤维

油＋蛋白质/淀粉/纤维
干燥过程

热空气

干粉排出

O / W 乳液

形態学-SEM

含油:  低 高

可利用的涂层材料：酪蛋白钠
（牛奶），改性淀粉（玉米或木
薯粉），阿拉伯树胶（金合欢），
豌豆分离蛋白等。

MCT 粉末

微胶囊化技術

形态学 - SEM



MCT 粉末

纯素食系列

No. 产品 脂肪百分比 MCT 源 C8/C10 比率 特征

1 MCT 粉末 50% CWD 50%

棕榈油或者

椰子油
60/40

- 纯素食配方

2 MCT 粉末 70% CWD 70%
- MCT高含量 70%

- 纯素食配方

3 MCT 粉末70% CWD-T 70%

- 清洁标签表示

- 没有玉米成分

- MCT高含量 70%

4 MCT 粉末70% CWD-A 70%

- 清洁标签表示

- 没有玉米成分

- MCT高含量 70%

- 高纤维含量, 低糖, 不含碳水化合物

5 MCT 粉末 60% CWD-PPI/SPI 60%

- 纯素食配方

- 含有植物蛋白

- 高纤维含量、低碳水化合物, 低糖



MCT 粉末

乳制品系列

No. 产品 脂肪百分比 MCT 源 C8/C10 比率 特征

1 MCT 粉末 70% WDP 70%

棕榈油或者

椰子油 60/40

- MCT高含量 70%

- 乳制蛋白质配方

2 MCT 粉末 75% WDP-S 75%

- MCT高含量 75%

- 乳制蛋白质配方

- 高纤维含量、低碳水化合物, 低糖



MCT 粉末

特征①: 产品配方差异化

◆ 高脂肪含量: MCT 含量70%~75% 。

◆ 高纤维含量: 除MCT外，繊維含量25%~30% 。

◆ 低碳水化合物、低糖：有各种纤维，如低聚糖/菊粉/玉米纤维/阿拉伯树胶。



MCT 粉末

特征② : 均匀且自由流动的细微颗粒

MCT油粉是一种流动性极好的白色或类白色流
体粉末。

◆不结块

◆无粘连

◆均匀尺寸

◆易于保存



MCT 粉末

特征③: 不管是冷水还是热水都快速溶解

①在冷水和热水中都快速溶解

②在酸性、中性、碱性液体中都快速溶解

③固体饮料、奶昔、刨冰中也易于溶解



MCT 粉末

特征④: 可以享受无异味的纯奶油口感

◆由于MCT油粉的味道和气味清淡，客户可

以根据自己的需要自由调味。

◆如果 MCT 含量高，您可以享受到奶油质

地。



MCT 粉末

应用

酮咖啡 / 茶 / 奶油味饮料 代餐ー固体饮料、奶昔 固体饮料、营养棒、
运动营养品



MCT 粉末

资质认证



Add:   No.49, DDA, 大连 116600, 中华人民共和国 E-mail:   info@innobio.cn      Web:  www.innobio.cn

Tel:   + 86 411 65864677; 65864666 ；65864688            Fax:   + 86 411 65864677

谢谢！


