
黄原胶厂家黄原胶添加量

产品名称 黄原胶厂家黄原胶添加量

公司名称 江苏采薇生物科技有限公司

价格 33.00/千克

规格参数 品牌:黄原胶厂家
型号:食品级黄原胶
产地:黄原胶生产厂家

公司地址 徐州市泉山区江苏建筑职业技术学院大学科技园
2号楼409室（注册地址）

联系电话 13338976321 17626436065

产品详情

黄原胶厂家，黄原胶生产厂家，黄原胶，黄原胶价格，黄原胶报价

一、黄原胶简介:

黄原胶又称黄胶、汉生胶,是一种由黄单胞杆菌发酵产生的细胞外酸性杂多糖。是由D-葡
萄糖、D-甘露糖和D-葡萄糖醛酸按2:2:1组成的多糖类高分子化合物,相对分子质量在100万
以上。黄原胶的二级结构是侧链绕主链骨架反向缠绕,通过氢键维系形成棒状双螺旋结构
。

二、黄原胶性状:

黄原胶为浅黄色至白色可流动粉末,稍带臭味。易溶于冷、热水中,溶液中性,耐冻结和解冻,
不溶于乙醇。遇水分散、乳化变成稳定的亲水性粘稠胶体。

三、黄原胶用途:

黄原胶是淀粉由Xanthomonas  Campestris经发酵后生成的高分子量阴离子多糖聚合体,它
所独具的分子结构使其广泛用于食品、油田开采、日化品
建材等行业,其主要功能是增稠、悬浮、乳化(改善口感)、稳定等

  黄原胶



在果汁饮料中,黄原胶有极强的耐酸性及与其他添加剂的良好配伍性,悬浮果肉,防止沉淀、
使液体通体均匀,使风味释放,提供愉悦的口感。在冷冻食品中,在多次冷冻解冻情况下,依然
可以保持良好的稳定性和保水性能,减少冰冻晶,给予食品爽滑口感;黄原胶具有非凡的耐高
温性能,还可延长产品货架寿命。

  黄原胶

在化妆品和洗涤剂中,可使其迅速扩散和吸收,使皮肤倍感滑爽;在洗发液和产品中,有悬浮稳
定作用并能增加泡沫;

在面膜中,因其良好的粘附性和高度静止粘度,使面膜更易粘附在皮肤上,并且容易剥离。在
医药中的应用,作为稳定剂,可用于多种悬浮剂和乳化剂中,如用在维生素乳化剂中以避免因
温度升降引起的分层;因黄原胶易溶于冷水,使溶液易于配制;作为增稠剂,黄原胶用来做药片
,可以延长其他添加剂的接触时间。

  黄原胶

主要应用在日化产品中,如牙膏,利用黄原胶稳定及剪切控制的优势,用于改善膏体状态并易
于灌装;中轩黄原胶有持久的粘度、易水解性和优越的乳化稳定性,可使牙膏易于成型,分散
性好,提高牙膏附刷性;其特有的高度流变性,可以改善牙膏灌装并赋予良好的口感。

  黄原胶

主要应用在酱油,沙拉酱或沙司中。黄原胶能够改善其泵送性及粘附性,增强口感和风味释
放,增加对固体颗粒持久的悬浮性能,并且在强酸或高盐调味料中,更能显示其优越的稳定性
。

主要应用在调味奶饮料中,随着人们对果奶品质要求的日益提高,黄原胶在这一领域的应用
得到了充分释放。完整的黄原胶分子是有许多侧链的纤维素为骨架的线性结构,因此黄原
胶在溶于水后表现出高效悬浮性,低浓度水溶液中仍能保持较高粘度是黄原胶的一大特性,
所以在果奶饮料中黄原胶可以全部或部分的替代CMC使用,从而降低成本。另外黄原胶具
有良好的流动触变性或假塑性,基于这一特点,添加黄原胶后可以赋予果奶优良的口感,同时
黄原胶耐酸、耐碱、抗氧化的特性,可使酸度较低的果奶胶体体系长时间保持稳定。

  高透明型黄原胶

具有良好的稳定性能,它的生产工艺经过严密的设计,生产过程控制比普通黄原胶的生产更
加严格,产品透明度更好,性能更稳定,应用于有高透明度要求的日化、医药、食品等行业,可
显着改善产品品质。
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陶瓷:悬浮固体和陶瓷上釉。无论是手工操作还是喷洒体系,黄原胶均赋予其良好的流动性
。对于过度喷洒可通过降低雾泡来控制,防止上釉压陷和走型。对于多彩釉可保持各种颜
色的良好控制性。

混凝土外加剂:有效改善和调节混凝土性能,可以减少混凝土用水量,或维持用水量就能增加
混凝土流动度;可调整混凝土凝结时间;减少沁水和离析,改善和易性和抗水淘洗性。油漆和
涂料:在常见乳胶漆及不漏水水基涂料中改善产品流动性;黄原胶可悬浮颜料;在垂直平面粉
刷中,使粉刷外表光滑均匀;黄原胶可有效控制油漆或涂料,保持其扩散性,并有效预防流陷

 黄原胶

专门应用于油田钻井泥浆的分散性黄原胶,在泥浆中可迅速散开,与水完全结合溶胀,提高了
水合速度,提高了黄原胶的使用效率,快速分散避免了胶团形成,节省了溶解时间,提高了生产
效率。

  黄原胶

四、黄原胶功效:

黄原胶被誉为“工业味精”

  1、黄原胶无味、无臭、适用安全性强。美

 2、粘度高:与其他多糖类溶液相比,即使是低浓度也会产生很高的粘度,1%水溶液粘度相
当于明胶的100倍,从而可作为良好的增稠和稳定剂。

  3、独特的流变性,在剪切作用下,溶液的粘度会迅速下降,一旦剪切作用解除,溶液的粘
度会立即恢复,这种特性赋予食品如冰淇淋、火腿肠、果汁和植物蛋白型饮料、焙烤食品
以良好的口感。这种特性也使得黄原胶在石油钻井和开采中得到广泛的应用。

  4、良好的热稳定性,在较大的温度范围内(-18-130℃)保持特有的功能,是生产冷冻食品
和焙烤食品的良好辅料。

  5、酸碱稳定性,其粘度基本上不受酸碱的影响,在PH值1~12范围内能保持原有特性,从
而使其有广泛的应用范围。

  6、具有极强的抗氧化和抗酶解作用,即使在次氯酸纳、双氧水
、生物活性酶存在的条件下仍能发挥作用。

  7、具有广泛的相溶性。与瓜尔豆胶、槐豆胶混合物可产生有益的协同作用。这种结
构胶在一定条件下可产生凝胶作用。

  8、与高浓度盐类、糖类 共存时,仍保持稳定的增稠体系。



  9、对不溶性固体颗粒和油滴具有良好的悬浮性

  10、微波稳定性。已经形成的稳定体系,即使在微波炉中冻结一解冻都对其性能不会
产生影响。

  11、黄原胶为阴离子高聚物,在高分子接枝共聚中也有一定的应用。
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