
 
  

9I果冻麻花糖制作厂：小众甜品背后的工艺秘密

在不少地方的零食摊或小型超市货架上，总能看到“9I果冻麻花糖”这一名字。它不是什么网红爆款，
却因独特的口感和家庭作坊式的生产方式，在一些老一辈消费者中悄悄积累口碑。很多人第一次见到
这款糖时，会误以为是某种新型糖果，其实它更接近一种传统手工点心的现代改良版——以果冻为基
底，裹上酥脆麻花状外皮，咬下去先是软糯弹牙，接着是微焦香脆，层次分明。而“9I果冻麻花糖制作
厂”正是这类产品的源头之一，位于南方某县级市，规模不大但坚持手工分装，不走大规模连锁路线
。

制作工艺中的关键细节

9I果冻麻花糖的核心在于“果冻层”与“麻花壳”的结合方式。果冻部分通常用明胶或卡拉胶作为凝固
剂，加入果汁或食用香精调色调味，温度控制在40℃左右倒入模具定型。这个环节最怕的是冷却过快
导致内部气泡残留，影响透明度和弹性。而麻花壳则采用低筋面粉、少量油和糖浆混合后搓条、拧成
螺旋状，再低温烘烤至金黄酥脆。两者结合的关键是时间差——果冻必须完全凝固后再包裹，否则外
壳受潮会变软，失去酥脆感。

实际操作中，很多小作坊为了赶工，会把果冻刚成型就立刻包壳，结果成品容易出现“内软外湿”的
问题。9I厂的工人习惯在每批果冻静置15分钟后才进行下一步，确保结构稳定。此外，他们还会在麻花
壳表面刷一层薄薄的蜂蜜水，增加光泽度的同时也略微延缓吸湿速度。

包装与保质期的真实情况

市面上有些9I果冻麻花糖标称“保质期12个月”，这其实是误导。这类产品不含防腐剂，主要靠密封包
装和干燥环境维持品质。实际存放条件下，若包装完好且避光防潮，一般6个月内风味最佳。超过8个
月后，果冻层可能出现轻微脱水收缩，麻花壳也会逐渐回软，虽然不影响食用，但口感已大打折扣。
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