
 
  

9I果冻麻花糖制作厂：小众甜品背后的工艺与选择真相

在不少本地零食爱好者圈子里，9I果冻麻花糖制作厂的名字悄然传开。它并非大型连锁品牌，却因独特
的口感和稳定的品质，在一些社区团购、特产集市甚至小型烘焙工作室中频频出现。很多人好奇：这
究竟是哪家工厂？为什么能做出那种外脆内弹、酸甜交织的果冻麻花糖？其实，9I果冻麻花糖制作厂是
位于浙江台州的一家中小型食品加工厂，专注生产以果冻为基底、结合传统麻花工艺的创新糖果。它
的核心竞争力不在于广告投入，而在于对原料配比和成型温度的长期打磨。

工艺差异：果冻与麻花如何“合体”？

传统麻花讲究酥脆，而果冻则追求软糯弹性，两者本属相反口感。9I果冻麻花糖的突破点在于“分层结
构”——外层是经过低温定型的果冻层，内部则是由糯米粉与少量麦芽糖调制的麻花芯。制作时，先
将麻花芯搓成细条并初步烘烤至半干，再裹上一层薄薄的果冻液，最后在特定温度下快速冷却定型。
这个过程对温控要求极高，稍有偏差就会导致果冻融化或麻花芯过干断裂。因此，9I厂的设备多采用分
段式加热系统，确保每一环节都在可控范围内完成。

原料选择：果冻层为何更“真”？

市面上不少类似产品使用人工香精和色素勾兑，吃起来甜得发腻，且久放后容易析出水珠。9I果冻麻花
糖的果冻层主要采用天然果汁浓缩物（如草莓、橙子）与明胶混合，避免使用卡拉胶等增稠剂。其果
冻质地更接近手工熬制，入口即化，但又不会迅速流失水分。此外，糖分控制也较为克制，每100克含
糖量约65克，低于多数市售果冻类糖果。这种配方让产品更适合儿童及血糖敏感人群，但也意味着保
质期相对较短，通常在常温下不超过45天。

包装与储存：影响口感的关键细节

9I果冻麻花糖出厂时采用独立铝箔包装，每包约30克，既防止受潮，也便于携带。若拆封后未一次性吃
完，建议放入密封盒冷藏保存，避免果冻层因空气湿度变化而变黏。值得注意的是，该产品不宜高温
存放，夏季暴晒或车内放置超过两小时，可能导致果冻层融化、粘连。相比之下，部分低价仿制品虽
包装相似，但内层塑料膜透气性差，易造成“闷味”，影响风味。

消费者常见误区与真实反馈

不少人误以为9I果冻麻花糖是“网红爆款”，实则它更多出现在区域性市场，属于低调走量型产品。另
一个误解是认为它“完全无添加”。虽然减少了合成添加剂，但果冻层仍含有微量防腐剂（如山梨酸
钾），用于延长货架期，符合国家食品安全标准。消费者在购买时应关注生产日期与储存条件，而非
仅看品牌名。从实际反馈来看，多数人认可其“外脆内弹”的独特口感，尤其适合搭配茶饮或作为下
午茶小食；也有少数用户反映果冻层偏硬，可能与个人口味偏好有关。

| 特性 | 9I果冻麻花糖 | 市售普通果冻麻花 |

|------|----------------|--------------------|

| 果冻原料 | 天然果汁+明胶 | 合成香精+卡拉胶 |

| 糖分含量（每100克） | 约65克 | 75克以上 |
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| 保质期（常温） | 45天左右 | 60天以上 |

| 包装形式 | 铝箔独立包装 | 普通塑料袋 |

选购建议与日常食用场景

若想体验正宗的9I果冻麻花糖，建议通过正规渠道购买，避免来源不明的小作坊产品。这类糖果适合在
午后、饭后或聚会时作为轻食点心，单次食用建议不超过两包，以免摄入过多糖分。对于家庭自制爱
好者，目前并无公开配方流出，也不推荐自行尝试，因工艺复杂度高，家庭设备难以复现稳定效果。

常见问题：

问：9I果冻麻花糖可以给小孩吃吗？

答：可适量食用，但需注意糖分摄入总量，建议每次不超过一包。

问：果冻层融化了还能吃吗？

答：若只是轻微软化，不影响食用，但口感会下降；若已严重变形或有异味，则不建议继续食用。
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