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昆明老红糖珍珠粉圆原料
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    西米是米吗？当然……不是。虽然叫做西米，可它并不是大米、小麦类似的天然植物种
子。它是由植物淀粉加工成的圆形小颗粒。具体一点讲，它的制作工艺和我们常吃的粉丝异曲同
工。西米又叫西谷米，当初是用西谷椰子树干（南亚特有树种）中的淀粉质制作而成，故此得名。
后来用木薯淀粉等更易获取的材料取代产量极少的西谷椰子淀粉，而名称却保留下来。Q2：西米只
有白色吗？淀粉成分决定了西米的颜色——白色。不过，除了原色的白西米，还有一种绿西米，
在加工过程中，加入了微量色素，调制成淡绿色，这样煮出来就会呈现淡淡的、清新的绿色。Q3：
西米怎么煮？嗯……这真的是一个世纪难题。晶莹剔透的西米可遇而不可求，要么没煮熟芯子还
是生的，要么煮过头成了一碗糊糊……到底怎样煮一碗合格的西米呢？。
郑州购买琥珀珍珠粉圆联系百思味食品厂家。昆明老红糖珍珠粉圆原料

珍珠作为奶茶中的经典小料，是每个奶茶店都必不可少的。珍珠又称珍珠粉圆，是一种外观
晶莹剔透，内在营养价值高的休闲食品，它不但享煮容易，且运输方便，保质时间长，口感滑润，
香Q有弹性，和任何一种点心食品或饮料搭配都有它特色的美观和口感。珍珠粉圆的要成分是木
薯淀粉，经过长时间煮制、蜜制后，吸收了汤汁膨发，口味和口感都产生了变化。但也还是会经
常吃到口感不太好的珍珠粉圆，熬煮珍珠总是会遇到各种问题，那么如何避免珍珠粉圆会黏糊又
硬芯？昆明老红糖珍珠粉圆原料无锡购买黑珍珠粉圆联系百思味食品厂家。

粉圆起源于清朝慈禧年间，是中国台湾当地传统小吃之一。相传是清朝慈禧年间进贡的献寿
礼，当时的中国台湾府用木薯粉为主要原料代替糯米做成类似元宵的“粉圆”甜羹，让慈禧尝后
赞不绝口。从此在中国台湾就成为了家喻户晓的粉圆甜羹，后来陆续经过食品专家的改良，使它
光滑如同珍珠般闪亮动人，因此又称“珍珠粉圆”。粉圆外观晶莹剔透，不但烹煮容易，运输方
便，保质时间长，而且口感滑润，非常有弹性耐嚼，和任何一种甜品或饮料奶茶搭配都有它独特
的口感。

    珍珠奶茶里的珍珠是怎么做的？很多喜欢喝珍珠奶茶的朋友都想知道。先来看看珍珠的
配料表：木薯淀粉，饮用水，食品添加剂。作为奶茶店的主营产品，喝奶茶的同时还能吃到Q弹
珍珠，珍珠有嚼劲，味道浓郁。如今常见的珍珠有波霸珍珠、琥珀珍珠、黑糖珍珠等，各具特色。
要想取得成功，任何一家奶茶加盟店都必须把握好细节。那珍珠的制作过程中有哪些细节呢？以
下我将介绍珍珠的制作方法。珍珠的做法一般分为以下四个步骤：煮沸：将纯净水煮沸，倒入珍
珠，用沸水煮沸，边煮边搅拌。大约15分钟后，珍珠会漂浮，白心会慢慢消失。珍珠的颜色会变
黑变亮，这意味着珍珠已经煮熟了。这时，你就可以关火了。焖：关火后，盖上盖子，炖15分钟。
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这个过程不需要搅拌。目的是让珍珠熟透。清洗：用滤网过滤出煮珍珠的水，然后用水冲洗珍珠。
我们建议用冰水冲洗。冰水在冲洗过程中会使珍珠急剧冷却，使珍珠从100度立即降至0度，使珍
珠更有弹性。洗珍珠还有一个功能，就是清洗珍珠表面的粘膜，防止它们粘在一起。养：一般在
常温下保存，养的时候要加入适量的果糖，直到淹没珍珠，珍珠浸润在果糖中，有三种作用：一
防止珍珠干燥；二防止珍珠粘在一起；三保持珍珠有一定的甜味。
北京购买黑珍珠粉圆联系百思味食品厂家。

随着人们关于奶茶饮品的需求越来越高，也便是使得市场的发展潜力更大，也就给投资者带
来了创业商机。不过关于投资者来说要想自己的奶茶店招商加盟店可以有更好的赢利，那么就需
要更好的运营，更大的进步本身的竞赛力才能达到取得高赢利的意图，下面一同同奶茶原料厂家
百思味看看怎么进步奶茶店竞赛优势吧。要想进步奶茶店本身的竞赛力，首先还得是挑选一个好
的奶茶店招商加盟品牌，要知道当今的奶茶店竞赛已不再只是店与店的竞赛，而是已经演化成了
品牌与品牌之间的竞赛，若是挑选了一个实力强、名望大、口碑好的奶茶店招商加盟品牌，那么
天然便是成功了大半，而要是一个小品牌的奶茶店，那么要想分的一杯羹可就不容易了。购买波
霸珍珠粉圆联系百思味食品厂家。昆明老红糖珍珠粉圆原料

苏州购买波霸珍珠粉圆联系百思味食品厂家。昆明老红糖珍珠粉圆原料

    浓浓的黑糖味，珍珠甜甜的，QQ的，好好吃，比西米版本的好吃太多了。食材黑糖（珍
珠）80g清水（珍珠）90g木薯淀粉（珍珠）150g黑糖55g清水55g纯牛奶2瓶步骤步骤1将90g清水
和80g黑糖放在锅子里加热煮沸至糖融化。步骤2立马把木薯粉倒入锅中，把火关掉，搅拌成团。
步骤3把搅拌好的木薯团倒在揉面垫上，揉匀至面团表面光滑即可。步骤4把面团搓开，分成小条，
用保鲜袋覆盖未操作的面团，防止表面吹干。步骤5将面团搓成长条，切成合适大小的小粒。步
骤6搓圆成珍珠，搓好的珍珠放入撒了木薯淀粉的碗中，不时地和碗中的木薯淀粉混匀，防止粘黏。
步骤7煮沸的水里放入珍珠，煮10分钟关火，焖10分钟，捞出，过一下冷水。步骤8将55g黑糖
和55g清水放入锅中，开小火加热至黑糖融化，把珍珠从冰水中捞出，直接放入黑糖水中煮。步
骤9不停搅拌防止粘底，一直熬到糖水浓稠，珍珠都粘在一起。步骤10杯子里放入适量的黑糖珍珠，
把杯子倾倒转动，让黑糖糖浆挂在杯壁上，做成脏脏茶的效果，倒入纯牛奶即可饮用。步骤11成
品图。小贴士1.吃多少煮多少，多余的珍珠放进冰箱冷冻保存。2.如果要煮很多珍珠，黑糖和清
水的比例1:1放就可以煮了。
昆明老红糖珍珠粉圆原料

无锡市百思味食品工业有限公司位于无锡市锡山区东港镇建港路47号，交通便利，环境优美，是
一家生产型企业。公司是一家有限责任公司（自然）企业，以诚信务实的创业精神、专业的管理
团队、踏实的职工队伍，努力为广大用户提供高品质的产品。公司拥有专业的技术团队，具有果
汁果酱，珍珠粉圆，固体饮料，冷冻芋圆等多项业务。百思味食品将以真诚的服务、创新的理念、
高品质的产品，为彼此赢得全新的未来！


