
谷朊粉 食品级增稠剂烤面筋蛋白粉 面筋红薯淀粉

产品名称 谷朊粉 食品级增稠剂烤面筋蛋白粉
面筋红薯淀粉

公司名称 江苏东聚生物科技有限公司

价格 12.00/千克

规格参数 级别:食品级
用途:增稠剂
含量:99

公司地址 徐州市云龙区郭庄路99号世茂云咖啡孵化中心26
2室

联系电话 15152114979 15152114979

产品详情

谷朊粉又称活性面筋粉、小麦面筋蛋白,是从小麦(面粉)中提取出来的天然蛋白质,呈淡黄
色,蛋白质含量高达 75%~85%,含有人体必需的15种氨基酸,是一种营养丰富、物美价廉的植
物蛋白源  。由于其自身具有的粘弹性、延伸性、薄膜成型性、吸脂性和良好的机械性
能,谷朊粉被广泛应用于面条、方便面和面包等食品工业的实际生产中,也可用于肉制品中
保持水分以改善储藏品质,同时也被作为基础材料加入到高档水产饲料中。

谷朊粉功能特性:

黏弹性

谷朊粉蛋白中的麦醇溶蛋白分子呈球状,分子量较小,具有延伸性,但弹性小;麦谷蛋白分子为
纤维状,分子量较大,具有弹性,但延伸性小。这两者的共同作用,使得谷朊粉具有其它植物蛋
白所没有的独特的黏弹性。

乳化性

蛋白质溶解性会影响乳化性,在其等电点pH值时,溶解度*,而谷朊粉的等电点pH正处于大部
分食品的酸碱范围内,因此乳化性也较差。

起泡性

食品中泡沫的形成原因是气泡分散于可溶性表面活性剂的连续液体或半固体相中的分散体



系  。快速搅拌时,空气进入到蛋白质溶液中,形成二维网络结构。泡沫形成后能够保持
一定时间并具有一定抗破坏的能力称之为泡沫稳定性。谷朊粉的起泡性和泡沫稳定性与其
溶解性有关,由于溶解性较差,其起泡性也受到影响。

谷朊粉应用:

食品工业

面粉强化和烘烤食品

谷朊粉最基本的用途就是用来调整面粉蛋白含量。许多地方面粉生产厂家通过添加谷朊粉
到低筋粉中以达到面包粉的要求,而不必混合昂贵的、进口高筋粉。这种方法在欧洲已被
普遍采用。同样,面包制造商也用谷朊粉来强化一般级别的面粉,而不必储存大量的高筋粉
。

谷朊粉的独特的黏弹性能;能够保存空气用以控制膨胀度,;;提高了烘烤产品的产量、柔软度
和保质期。据估计大约70%的谷朊粉用于生产面包、甜点心和各种各样的发酵产品。根据
烘烤食品特定的用途,纹理和保质期的要求,谷朊粉的用量各有不同。例如,在小麦粉中增加
约1%谷朊粉能降低椒盐脆饼成品的破损率,但增加了太多谷朊粉可能导致椒盐脆饼吃起来
太硬。在预切汉堡和热狗面包中使用大约2%谷朊粉,可以改善其强度,并能给小面包提供想
要的的脆皮特性。

面条加工

在挂面生产中,添加1%~2%谷朊粉时,由于面片成型好,柔软性增加,所以收到了提高操作性,
增加筋力,改良触感的效果。煮面时,能减少面条成分向汤中溶出,有提高煮面得率,防止面条
过软或断条,增加面延伸效果。

肉、鱼及家禽产品

谷朊粉能够结合脂肪和水的同时增加蛋白质含量,这使谷朊粉在肉类、鱼类和家禽产品中
也有广泛的应用。面筋通过组织化重构过程提高了对牛肉、猪肉和羊肉的利用,面筋可以
削切成更美味的牛排型产品以转换不够理想的鲜肉。面筋具有良好刨削性质,对于肉制品
加工,如在家禽卷、“整体”罐头火腿和其他非特异性面包型产品中,它提高了刨削的特点,
减少了烹饪过程中的损耗。

在肉制品中,谷朊粉蛋白作为黏合剂、填充剂或增量剂而呈现出许多优点。使用量1%~5%
的谷朊粉作为黏合剂使用在肉制品中赋予产品许多优点,诸如增加黏弹性、色泽稳定性、
硬度、出汁率和保水性,降低了保油性和加工损耗。其凝固特性有利于改善流变特性,和保
持感官特性。小麦面筋独特的黏合性、薄膜成型性和热固性有助于将肉和果蔬粘合在一起
制成牛排,也可将谷朊粉撒到肉片上。它也可被用在罐装汉堡包及面包切片中,以减少加工
和蒸煮损失。谷朊粉的添加量为其质量的2%~3.5%。另外,谷朊粉也被用到肉饼中,有时也
可作为香肠和一些肉产品的黏结剂。当面筋被水化后,它的结构伸展开,可被拉成丝、线或
膜,利用此特点可被做成各种各样的人造肉。例如:谷朊粉可生产蟹肉类似物,甚至人工鱼子



酱,溶于酒精的谷朊粉可用于制备可剥的食用膜,如肠衣膜。

谷朊粉的另一个主要用途是作为替代肉类的素食食品,以及生产人造的昂贵肉类,如海鲜和
蟹类的类似物,特别是在日本,由于对健康和食品安全日益关注,越来越多的消费者正在寻找
肉类替代品。纯湿面筋可以调味,变形,并加工成肉丸和牛排。组织化处理的小麦面筋利用
挤压技术可以用来模仿肉类的口感,咀嚼性和味道。这种方法制造的“肉”产品适合作为
即食主菜,也可作为三明治夹心或比萨饼和沙拉配料。面筋可以在“素食者汉堡包”中扮
演似肉物。

谷类食品和营养小吃

由于谷朊粉特有的风味和营养,被谷朊粉强化的谷物食品已被消费者广泛地接受,尤其和牛
奶一起享用 。如:高乐高。因为谷朊粉不仅提供必需的营养需求,而且有助于在加工中将
维生素和矿物质粘合在一起,强化谷物食品。在营养小吃中,谷朊粉提供丰富的营养和酥脆
性。一般添加量为1%~2%。但在澳大利亚,一些产品的谷朊粉质量分数达到30%~45%。其
中一个高蛋白小吃的例子就是包含土豆条、面包屑和谷朊粉的一种面食。

奶酪类似物和比萨

利用谷朊粉制造的合成奶酪在质地和口感上与天然奶酪没有什么区别。国际小麦面筋协会
近来的研究表明,谷朊粉单独或者和大豆蛋白混合使用,可部分取代昂贵的酪蛋白酸钠,大大
地降低了奶酪的生产成本。谷朊粉也被用来强化比萨表面强度,提供硬外壳和爽口感,使外
皮酥脆,增加咀嚼性,并能减少水分从酱汁转移到比萨内部。添加量为小麦粉基质的1%~2%
。

水产养殖业

水产养殖业(包括鱼类、甲壳类动物)是一个日益膨大的工业。现代养殖业依靠饲养来提高
产量,谷朊粉的特性正好迎合这一需求。它的粘合性将小球状或者粒状饲料粘结起来;它的
水不溶性可以防止球溃散;它的黏弹性提供柔软而粘着的质地组织,使其拥有一定的界面张
力,悬浮于水中,利于吞食。而且谷朊粉还具有丰富的营养价值。

调味品

谷朊粉也用于制备酱油,并制造味精。谷朊粉的高谷氨酰胺含量使它成为制造后者的理想
的初级材料。用谷朊粉制造的酱油同传统酱油相比,拥有浅色,缓慢褐变率,优良的风味和良
好的稠度。

饲料工业

谷朊粉的蛋白质含量高,氨基酸组成比较齐全,在饲料工业中,可以利用其优良的蛋白源作为
高档动物及宠物的饲料  。在饲料加工过程中,只要将谷朊粉与其他食物性蛋白按比例
混合,并根据动物饲料的特性及其所缺的必需成分进行合理搭配,就能制成各种动物的专用
饲料。高档谷朊粉具有“清淡醇味”或“略带谷物口味”,与其他成分混合制成饲料后,可



以说色香味俱全,特别适合于各种宠物的口味,这样大大增加了饲料的利用率。
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