
海藻酸钠 九龙海润产品 江西海藻酸钠

产品名称 海藻酸钠 九龙海润产品 江西海藻酸钠

公司名称 青岛九龙海润工贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 胶州市胶北街道办事处

联系电话  13953255119

产品详情

海藻酸(Alginate）是存在于褐藻类中的天然高分子，是从褐藻或xijun中提取出的天然多糖，类似于细胞外
基质中的糖胺聚糖GAGs，无亚急性/慢性毒性或致性反应，可作为食用的食品添加剂，也可作为支架材
料用于医学用途，具备良好的生物相容性。海藻酸是由古洛糖醛酸（记为G段）与其立体异构体甘露糖
醛酸（记为M段）两种结构单元构成的，这两种结构单元以三种方式（MM段、GG段和MG段）通过α-
1，4糖苷键链接，从而形成一种无支链的线性嵌段共聚物。

超滤法提取工艺  超滤法提取海藻酸钠是将膜处理技术用于海藻酸钠提取工艺，可

   降低能耗、降低杂质质量分数，海藻酸钠生产厂家，提高产量。用4％(质量分数，下同)的甲醛溶液
浸泡海带 6 h，2％的 Na2CO3，溶液常温消化，5％的 NaClO溶液进行脱色 6  h，用 10％ 的 HCl
溶液沉淀出海藻酸，再用1％的 Na2CO3，溶液中和海藻酸凝块。采用膜分离技术超滤后加入无水乙醇析
出絮状海藻酸钠。超滤法提取海藻酸钠是一种较理想的新工艺，但因我国当前膜提取技术水平和生产成
本的限制，尚未大规模用于工业化生产。

 以馒头为主要代表的中式发酵面食，历史悠久，老少皆宜，在我国乃至亚洲其他国家的人民日常生活
中均占主要地位。然而由于其容易老化且只宜鲜食、不易保存，使其工业化生产受到限制。

冷冻面团技术的发展有助于促进传统食品的产业化，保证产品的安全性和质量标准化，同时增强产品的
方便性。然而冷冻过程中冰晶的形成和重结晶对面团组织的机械损伤作用增大，使面筋网络受到破坏，
而且冻藏时冻裂酵母释放出的破坏面筋网络结构，面团的持气能力下降，使冷冻后面团的高径比下降，
成品在冻藏期间，江西海藻酸钠，会出现冻裂和面团萎缩的现象。而海藻酸钠是一种天然高分子多糖，
冻融稳定性好，还具有良好的组织改良、促进面筋网络形成的作用，海藻酸钠报价，可有效提高冷冻馒
头的品质，是一种天然的功能性食品添加剂，目前已被广泛应用于各食品领域。



海藻酸钠报价-九龙海润产品-江西海藻酸钠由青岛九龙海润工贸有限公司提供。青岛九龙海润工贸有限
公司为客户提供“海藻酸钠”等业务，公司拥有“九龙”等品牌，专注于反应性染料等行业。，在胶州
市胶北街道办事处的名声不错。欢迎来电垂询，联系人：衣冰。
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