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定义

一种低GI真空冻干燕麦

冲泡粥，采用先进的真

空冻干技术，将燕麦、

水果、坚果等食材在低

温下快速冻干，保留食

材原有的营养和口感。

产品的GI值（升糖指数）

低，适合糖尿病患者和

需要控制血糖的人群食

用。

包含燕麦、水果、坚果

等多种食材，提供丰富

的膳食纤维、蛋白质、

维生素和矿物质。

只需添加热水冲泡，即

可快速享用，适合快节

奏的生活方式。

真空冻干技术能有效延

长产品保质期，方便存

储和携带。

低GI 便捷性 长保质期营养丰富

产品定义与特点



随着健康饮食观念的普及，
消费者对低糖、高纤维食
品的需求增加。

健康饮食趋势 便捷性需求 糖尿病患者市场

快节奏的生活方式使得消
费者对便捷食品的需求增
加，尤其是能够快速准备
的早餐食品。

全球糖尿病患者数量不断
增加，为低GI食品提供了
广阔的市场空间。
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市场需求分析
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