
乳品饮料专用食品添加剂 gd

产品名称 乳品饮料专用食品添加剂 gd

公司名称 陈国周（个体经营）

价格 .00/个

规格参数 品牌:gd
香型:多种香型
类型:多种类型

公司地址 中国 重庆市 江北区盘溪市场二楼四通道210号

联系电话 86 023 89130757 13637956877

产品详情

品牌 gd 香型 多种香型
类型 多种类型 外观 可按照客户要求
CAS -

豆制品增筋剂：本品能与豆制品中的蛋白质反应进行桥联，形成络合，生成良好的豆筋网状结构:一，使
豆制品产生良好的弹韧性、延伸性、产出腐竹，豆皮久泡不碎久煮不烂。二，易成型，缩短了腐竹、豆
油皮的挑皮时间（15-35/%），节省能源，提高单位时间劳动生产率。三，使腐竹、豆油皮表面光亮，好
看好卖。四，延长保鲜期，无硬块，易复水，不复色.五，产品无沉淀，不含任何违禁物品，全部由食品
级原料精制而成，六，用于豆腐可增加产量，做出的豆腐硬度弹性增加，口感筋道，可炒，可涮，消费
者喜爱，是豆腐经营者创品牌的理想选择。七，用于豆干，改变传统豆干化学增筋或没加增筋剂口感差
，色暗，重金属超标情状，让豆干色香味俱全，安全卫生，好看好卖。八，用于千张，即使在“辅料"多
的情况下，炒也不易碎，断，且口感筋道不面，大大提高市场竞争力。

（温馨提醒：初入门者不要把豆制品的产量提得太高，豆制品关键是口感，如产量低口感好价格高点客
户也能接受，而在经验和食品级添加剂应用都没有的情况下一味追求利润必然让你出师不利，建议仍在
使用非食品添加剂的企业生产安全健康绿色的豆制品，这必然让你赢得未来市场的主动，因为豆制品行
业用化工非食品添加剂的时间太长啦，它们的毒副作用经过这些年的积淀爆发率很大，谁会是下个“三
鹿“，豆制品行业会不会是奶制品行业第二呢，做一个有良知的经营者必然会受益终生！

 新客户在购买赛尔福牌产品前一定要向销售人员说明豆制品生产基本情况，如腐竹厂要说明工艺及豆
浆里面是否加“辅料",豆腐厂要说明做的是卤水，内酯，氯化镁或酸浆豆腐，因为这些对生物豆制品添加
剂的要求各不同，否者很难达到理想效果，这就是为什么一些小的添加剂厂或化工店由于缺乏研发人才
，打着生物级添加剂的旗号，实际仍是工业级化工产品，导致豆制品行业质量问题严重；一生产食品级
的就不能用甚至起反作用的根本原因，给豆制品加工企业造成很大经济损失，在试用的过程中浪费大量
时间和精力，错过最佳的产品发布商机.公司免费提供化工产品的检测方法，不明白的客户可致电赛尔福
技术部咨询.----豆制品研发部研发员王辉.)



豆制品增香剂：本品主要用于腐竹，豆腐，豆浆，豆油中，彻底清除豆腥，使豆制品的口味更新鲜，更
纯正，也更持久，豆香浓郁;特点：有效成分含量高，无杂质，无层淀，无任何违禁成分，安全，放心，
与赛尔复牌豆浆稳定剂配合使用可做出市场上高端豆浆，经济效益和社会效益都相当可观；添加量：1-3
/千，具体使用看产品说明书。

豆制品稳定剂：本品主要用于豆浆，豆奶，豆瓣酱中，能使上述产品在存放的过程中不分层，不沉淀，
不漂浮，各种成分均匀分布，质量稳定，添加量：1-3/千，具体使用看产品说明书。

豆制品防腐保鲜剂：本品能抑制豆制品中微生物生长及蛋白质变性，延长豆制品的保鲜期，目前豆制品
主要质量问题菌落总数超标、违规使用苯甲酸，超量使用山梨酸钾，违禁使用保险粉等（具体看首页祥
解）

豆制品色泽增效剂：该产品能有效防止腐竹在后期挑皮和之后的烘干过程中颜色的褐变，也就是护色持
色效果非常明显，特别适用于蒸汽高温工艺；规格：25kg/袋，添加量：0.1-0.3%.

(温馨提醒：豆制品目前缺少全国性的知名品牌，就成为名牌豆制品品种可行性上看，腐竹希望最大，但
遗憾的是也远没全国性的知名品牌，原因是多方面的，一时很难改变.不过一个很重要的因素请有志做品
牌的企业注意：高端消费者购买腐竹制品首选颜色好看安全，其次买回去口感好才会继续消费，再次才
是价格，符合前两项的腐竹即使是新厂生产的，也会非常好卖的）

豆制品增白增黄剂：是本公司最新推出的适用于豆制品(腐竹、腐皮、腐乳、豆干、千张等)类的无硫增
白剂,以抑制豆制品在高温条件下发生褐变，特别是能保持腐竹天然的金黄色；对豆腐，才是嫩白色，是
一种食品添加剂，彻底解决了二氧化硫超标问题，为腐竹豆制品出口发达国家扫清最后障碍。规格：25k
g/袋添加量：0.1-0.3%

豆制品消泡剂：赛尔福牌液态豆制品消泡剂是本公司最新研制生产的一种专门用于豆制品行业的产品，
是以液态硅类物为主要消泡成分，加入特殊的分散剂及各种助剂经乳化而成，与现有的各种消泡剂相比
，其消泡速度和抑泡能力均处于领先地位。其特点：1,化学稳定性好。2、具有高效的消泡和抑泡作用。
3、对人体及微生物无毒副作用。 4、无分层、无沉淀，解决了使用固体消泡液沉淀现象。可广泛用于豆
制品、制糖、乳品、食用蛋白、食品加工、饮料、啤酒、发酵等食品行业中，使用温度可达100℃，是新
一代食品专用消泡剂。

使用范围：可广泛应用于腐竹、腐皮、腐乳、五香豆干、千张，豆油皮，豆腐丝，豆腐，硬豆腐等.

使用方法：将本品溶于水，在煮浆过程中加入，不同豆制品须看产品使用说明书。

执行标准：q/zss003-2005.

添加量：干大豆的0.1-0.3%，为生物制剂，超量添加对人体无害。

规格：10kg;25kg/袋

贮存条件：贮存在阴凉、干燥、通风良好处，避免高温。



保 质期：十二个月（未开封原包装），逾期重检合格者仍可使用。

豆制品消硫剂：本品能清除腐竹，豆干，千张，豆牙等豆制品中二氧化硫（so2），有效地控制其残留量
，大大提高产品的安全性，使之达到国家卫生标准，添加量：0.1%，具体使用看说明书.

（原因分析：豆制品加工厂往往添加亚硫酸盐、硫酸钠，低压硫酸钠等硫化物作为增白剂，由于他们大
都是些家庭作坊生产，没有检测设备，质量控制不是太严，无形中二氧化硫超过国家标准；再加上一些
的豆制品增白增色添加剂厂家或化工店由于科研力量不足，没有通过严密而科学的试验，大都以效果为
标准来定添加量，上述两方面原因，导致豆制品企业在质检部门的检查中屡屡曝光，正常的生产销售受
到影响，苦不堪言。）
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