
结冷胶价格 结冷胶 作用 cas号

产品名称 结冷胶价格 结冷胶 作用 cas号

公司名称 西安大丰收生物科技有限公司

价格 130.00/公斤

规格参数

公司地址 西安市雁塔区朱雀大街与纬二街十字西角阳阳国
际广场1幢3单元9层30903号

联系电话 86-02965672010 18729511011

产品详情

CAS号：71010-52-1  GB2760-96 结冷胶（Gellen Gum）是一种以少动鞘胺醇单胞菌为产生菌，以单糖或
双糖为原料经特定的生物发酵和先进的提炼、干燥、研磨生产工艺技术。生产的一种新型的高分子凝胶
性微生物胞外多糖，主要产品分为低酰基和高酰基两种，广泛应用在食品、医药、化妆品等众多领域作
为凝胶剂、悬浮剂和稳定剂使用。 低酰基结冷胶为白色粉末状固体，具有下列特性：1、具有对产品抗
老化作用。2、具有良好的风味释放性。3、具有与多种辅料良好的配伍性能。4、具有良好的酸碱稳定性
和抗酶解性能5、极易分散并溶解在热水中形成澄清的透明溶液。6、在极低的浓度下便可以形成脆性凝
胶，并且随着溶液中的离子类型和浓度不同分别形成不同凝胶强度和融化温度的可逆性或不可逆性透明
凝胶。 高酰基结冷胶为浅黄色粉末，具有以下特点：1、凝胶后具有极佳的弹性。2、具有良好的分散和
水合特性。3、具有低的蛋白反应和酸稳定性。4、具有很好的假塑性赋予产品良好的口感。
结冷胶的质量标准： 指标名称低酰基产品高酰基产品 凝胶强度/（g/cm2）≥1000纯度：3.3~6.8%
透光率/（%）≥82悬浮测试：通过 干燥失重/（%）≤14≤15 PH（1%溶液）4.5-7.04.0-7.0
总灰分（%）≤15≤10 铅（ppm）≤2.0≤2.0 粒度（通过180um筛%）≥95≥98
菌落总数（cfu/g）≤10000≤10000 大肠菌群（MPN/100g）≤30≤30 酵母和霉菌（cfu/g）≤500≤500
沙门氏菌阴性阴性

结冷胶的应用：结冷胶优越的凝胶性能，目前已逐步取代琼脂、卡拉胶的使用。应用在食品工业中，主
要作为增稠剂、稳定剂、凝胶剂、悬浮剂和成膜剂使用，如：饮料、果冻、果酱制品、面包填料、乳制
品、肉制品、面条、糕点、起酥油、速溶咖啡、鱼制品、冰淇淋等食品，以及软糖、甜食及宠物罐头等
。也用于非食品产业中，如：微生物培养基，药物的缓慢释放，空气清新剂，牙膏等。 结冷胶应用在悬
浮饮料中，具有很强的悬浮能力和耐酸能力，需用量极低，通常添加量为0.01%-0.02%已经足够，且具有
高透明性，能够大大的提升饮料的品质和观感。 结冷胶在果冻产品中具有用量小，透明性好等特点，特
别是在生产各种花色果冻和高档果冻时，利用结冷胶与不同阳离子结合形成的凝胶特性不同，可以生产
各种色彩分明互不叉色的产品，并提高产品的视觉效果，从而提升产品档次。 包装;25kg/袋/桶
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