
不在胃與小腸中被分解，可到達大腸的
「膳食纖維」。

是由一個葡萄糖與2～4個果糖結
合而成的物質。

因不易被消化吸收，可減少相較於一般
砂糖的熱量攝取。

含有如果寡糖等寡糖，
固形分換算約為50%

寡糖
約50％

由作為砂糖原料的甜菜製成
添加果寡糖的甜味料

其特色在於由北海道寒冷氣候孕
育出的自然甜味。

日式健康習慣

果寡糖有助
於

促進排便順
暢

100%
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黃豆粉布丁黃豆粉布丁
用於甜點製作

粉末吉利丁 5g 、 水 50cc 、 牛奶 200cc 、 
北海道寡糖 50g 、 黃豆粉 15g 、 鮮奶油 100cc 、 
北海道寡糖 3大匙（裝飾用）

作法

1. 將粉末吉利丁用50cc的水浸潤。
2. 將牛奶與北海道寡糖放入鍋中加熱。
3. 取部分步驟2的液體至另一容器中，加入黃豆粉充

分攪拌至溶解後，再倒回鍋中。
4. 將步驟1加入步驟3中溶解，並以冰水冷卻，同時攪

拌至產生濃稠感。
5. 加入打至五分發的鮮奶油拌勻，倒入容器中冷卻凝

固。
6.  最後撒上北海道寡糖作為裝飾。

加入

其他使用方式

加入

加入

加入

加入

去除不純物

將分離出的結晶
乾燥後製成砂糖

將精製後的糖液濃縮，
加工形成砂糖結晶

從甜菜中萃取
糖分與礦物質

果寡糖

將分離出的液糖進行酵素轉
換，由蔗糖製成果寡糖

蔗糖

砂糖


