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可用於油基餡料中

添加在水基餡料中需格外小心

不耐烘焙

不適宜在擠壓機或單衝擠壓機上操作

如何儲存

操作溫度

恆溫（12～20℃）
操作溫度不建議超過55℃

避免反複調溫
密封 避光正 確 乾燥的存放環境

相對濕度≤70％

高溫（>20℃）、
溫度波動可能導致褪色錯 誤 潮濕可能導致褪色、

風味散失、黏度增加
暴露在空氣中
可能導致褪色

光照可能導致褪色

紅寶石巧克力在操作上與傳統巧克力有很大區別

如何操作
1.在水基的產品中顏色會發生變化，油基的產品中顏色比較穩定

2.取決於產品的應用，紅寶石顏色可能在幾天後發生變化
3.對於夾心巧克力，紅寶石外殼的顏色隨著夾心的酸度發生變化
4.如果儲存不當，紅寶石巧克力的風味會逐漸散失

分享：
直接替換常規甘納許或慕斯配方中的巧克力，紅寶石顏色會很快變成灰色
用紅寶石巧克力做夾心巧克力外殼，如果夾心水分含量過高，也會在短時間內變色
使用天然色素往往使產品呈現橙色而不是“紅寶石”色
使用人工色素能回到“紅寶石”色，但也失去了“天然風味和色澤”的賣點
建議添加0.5%以內的甜菜根粉以穩定色澤，或是保持整體PH為酸性

1.熔化溫度：
43~45℃

2.如何調溫：
43~45℃熔化；26~27℃降溫; 
28.5~29.5℃操作溫度

3.如何冷卻：
注模：8～12℃
塗層：14～18℃  
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