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领先的天然食品原料全球供应商
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吉源（淮北）食品科技有限公司是隶属
于香港吉源全球有限公司的独资子公司，公
司坐落在淮北市凤凰山经济开发区，是研发
和生产食品添加剂单体、食用香精香料、复
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和生产食品添加剂单体、食用香精香料、复
配食品添加剂、天然食品添加剂为一体的专
业化食品添加剂生产企业。公司拥有先进的
生产和检验设备，设有液态和固态产品生产
车间、香精研究室、分析检验室和食品药品
应用实验室，是中国专业的有机酸和氨基酸
盐生产商。



创新是企业发展之本，作为全球食品添
加剂行业的创新者，吉源食品拥有雄厚的技
术支撑和独特的个性化产品开发能力。公司
具有中和反应，生物酶法反应，大型液体混
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具有中和反应，生物酶法反应，大型液体混
合，大型固体混合，乳化均质，微米级产品
制造，目数分级，喷雾干燥，固体包埋、湿
法制粒、固体饮料等生产设备和成熟的工艺，
为客户提供全方位的个性化订制产品。先进
的生产技术和丰富的产品应用经验，使公司
成为许多国际知名公司的核心供应商。



国以民为本，民以食为天，食以安为先。
食品安全事关人们身心健康，保障食品安全
责任重于泰山。吉源食品把“用心做食品，
做放心食品”作为企业的经营宗旨。为此，
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做放心食品”作为企业的经营宗旨。为此，
公司巨资投入先进的生产设备，严格按照
BRC 食品安全全球标准和ISO22000 食品安
全管理体系的要求进行生产，力求精益求精，
确保产品的质量安全。公司全部产品获得
KOSHER、MUI-HALAL 等认证。



食用香精（液体、粉末、拌合、胶囊）

食品添加剂系列（十四个品类）

固体饮料系列（五个品类）

复配食品添加剂（高强护色剂）
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天然牛奶酶解香精（低温头香、液体、膏状、喷雾干燥粉末、拌合粉末）
—广泛用于冰淇淋产品和奶制品的底香

果酸口感香精（粉末）
—广泛用于酸甜口味液体和固体饮料

果汁口感香精（粉末）果汁口感香精（粉末）
—广泛用于低含量果汁类液体饮料

奶脂口感香精（粉末）
—广泛用于三合一咖啡、奶茶及含有植脂末的产品中，用于提升口感

苦味遮蔽香精（粉末）
—广泛用于功能饮料中咖啡因和高强甜味剂的后苦及儿童药物苦味遮蔽

酸味遮蔽香精（液体）
—广泛用于高酸饮料产品中的酸味抑制 6



序 号 品 名 标 准

1 富马酸 GB 25546-2010

2 富马酸一钠 GB 1886.88-2015

3 甘氨酸 GB 25542－2010
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3 甘氨酸 GB 25542－2010

4 甘氨酸钙 GB 30605-2014

5 甘氨酸锌 GB 1903.2-2015

6 乳酸钾 GB 28305-2012

7 乳酸钠 GB 25537-2010

8 L-乳酸钙 GB 25555-2010



序 号 品 名 标 准

9 乳酸亚铁 GB 6781-2007

10 L-丙氨酸 GB 25543-2010

11 天门冬氨酸钙 GB 29226-2012
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12 琥珀酸二钠 GB 29939-2013

13 DL-苹果酸钠 GB 30608-2014

14 柠檬酸苹果酸钙 GB 1903.18-2016

15 食用香精 GB 30616-2014

16 高强护色剂 GB 26687-2011



品 名 标 准

咖啡固体饮料 GB 29602-2013

茶固体饮料 GB 29602-2013
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茶固体饮料 GB 29602-2013

风味固体饮料 GB 29602-2013

电解质固体饮料 GB 29602-2013

植物蛋白固体饮料 GB 29602-2013



一、柠檬酸的特点：
1、酸感尖锐，酸味维持期短；
2、刺激性强，易影响产品头香；
3、极易吸潮，导致产品结块；
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二、果酸口感香精特点
1、酸味柔和，口感真实；
2、超细粉末，水溶性好；
3、性能稳定，耐温性好；
4、用途广泛，添加量低；



不同浓度下果酸口感香精和柠檬酸的PH值对比

PH值

溶液（m/v%） 0.25% 0.5% 0.75% 1.0%
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溶液（m/v%） 0.25% 0.5% 0.75% 1.0%

无水柠檬酸 2.35 2.18 2.07 2.02

果酸口感香精 2.25 2.05 1.96 1.88

结论：相同浓度果酸口感香精比柠檬酸的PH值低



由ARC-Agrimetric Institute采取Genstat5，Release3.1方法
统计分析获得的结果

产品 确定的当量酸味浓度（%重量/体积）
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单水柠檬酸 0.2

果酸口感香精 0.125



味觉保持曲线
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应用方案（特点：可取代、可添加）
序号 产品 建议添加 柠檬酸取代量 柠檬酸与果酸建议比

1 高浓度果汁 0.01%-0.03%
1克取得约1.6克
柠檬酸

3：1或4：1

2 果奶及酸性奶 0.01%
1克取得约1.6克
柠檬酸，

3：1或4：1

3
果味茶饮料

0.01%
1克取得约1.6克

3：1或4：1
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3
果味茶饮料

（维他柠檬茶、农夫茶π等）
0.01%

1克取得约1.6克
柠檬酸

3：1或4：1

4 低浓度果汁 0.05%-0.1%
1克取得约1.6克
柠檬酸，

3：1或4：1

5
高酸性饮料

（功能饮料及酸梅汤等）
0.05%-0.1%

1克取得约1.6克
柠檬酸

3：1或4：1

6 固体饮料
按稀释倍数适量添加，建议添加量不超过液体
总量的0.3%

在饮料中取代：果酸=部分柠檬酸+全部柠檬酸钠+全部其它有机酸



一、酸感悠长，不刺激；

二、产品稳定，易使用；

三、口感真实，难模仿；
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四、协同香精，提品质；

五、多元功能，抗氧化；

六、价格低廉，降成本；

七、开创饮料，新革命；



我们是中国最早生产天然氨基酸盐的专业团队

我们是中国最大的L-天门冬氨酸螯合盐生产企业

我们是中国食用香精工艺技术最全的生产企业

我们是中国天然酶解牛奶香精生产规模最大的企业

我们企业获得：BRC全球食品安全认证、ISO22000食品安全体
系、犹太教KOSHER认证、清真教MUIHALAL认证
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反应单元
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浓缩单元
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超净化结晶分离单元
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超净化干燥单元
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超净化分筛包装单元
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混合生产单元
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超微粉碎单元
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超净化包装单元
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天门冬氨酸螯合钙（食品营养强
化剂）
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天门冬氨酸螯合钙（风味固体饮料）
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Tel:+86 561 3036923 Fax:+86 561 5202034
Cell:13030602002                              QQ:21159051
Email:sales@zymogreen.com  Web:www.zymogreen.com
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全国统一客服电话：400-6866-612


