
食品级酶制剂脂肪酶价格

产品名称 食品级酶制剂脂肪酶价格

公司名称 郑州豫兴食品添加剂有限公司

价格 200.00/公斤

规格参数 作用:酶制剂
规格:20公斤/桶
型号:食品级

公司地址 河南省郑州市金水区天伦路9号院3号楼2单元6层
45号

联系电话  18203997137

产品详情

脂肪酶   200元/公斤 20公斤一桶    10万 酶活   作用：酶制剂    

【产品名称】脂肪酶 

【产品包装】1公斤每袋或20公斤一桶

【产品性状】白色至浅淡黄色粉末

脂肪酶的运用领域挺广，有运用在食品上的，也有运用在饲料上的，还有运用在医药上的，如此等等。
即使运用在食品中的，也有用在面粉改良制上的，也有用在白酒调香味上的，还有用在水解鸡肉、牛肉
等脂肪，做成精料的。

 

【产品特性】适用的pH范围是3.6-6.5，pH为6.0佳。温度范围是30-55℃，温度40℃佳

【产品概括】

脂肪酶是重要的工业酶制剂品种之一，可以催化解脂、酯交换、酯合成等反应。不同来源的脂肪酶具有
不同的催化特点和催化活力。其中用于有机相合成的具有转酯化或酯化功能的脂肪酶的规模化生产对于
酶催化合成精细化学品和手性化合物有重要意义。  

【产品作用】脂肪酶广泛应用于油脂加工、食品、日化等工业；脂肪酶是一种经优良菌株液体深层发酵
和先进的后提取工艺制备而成的酶制剂。它对油脂α键和β键均可催化，能水解甘油三酯或脂肪酸脂产
生单或双甘油酯和游离脂肪酸，将天然油脂水解为脂肪酸及甘油，同时也能催化脂合成和酯交换反应。



脂肪酶是一种特殊的酯键水解酶,它可作用于甘油三酯的酯键,使甘油三酯降解为甘油二酯、单甘油酯、甘
油和脂肪酸。酶是一种活性蛋白质。因此，一切对蛋白质活性有影响的因素都影响酶的活性。酶与底物
作用的活性，受温度、pH值、酶液浓度、底物浓度、酶的激活剂或抑制剂等许多因素的影响。

【产品应用】

1、食品工业：

 具有良好的乳化性能。强化面筋网络，增强面团的稳定和耐发酵力，蒸煮品质强度提高，增大制品体
积。具有增白作用，改善馒头制品的表皮质量、内部色泽。能够改善馒头制品内部组织结构，提高外观
质地，改善口感。延长产品的保质期，复蒸效果好。 推荐使用量为1.0-3.0g/100公斤面粉（10-30ppm）
。

 2、饲料工业：

饲料中添加该酶能释放出短链脂肪酸，提高油脂类饲料原料的能量利用率，增加和改进饲料的风味和香
味，改善家畜的食欲。并对局部炎症有一定的治疗作用。推荐使用量为原料0.1‰-1‰。

郑州豫兴食品添加剂有限公司欢迎新老客户资询下单洽谈！ 

【脂肪酶应用领域】：

1、 在面粉行业：是满足于各种面粉改良剂功能需求的酶制剂之一。脂肪酶能分解甘油三酸酯、磷脂、
糖脂类。当脂肪酶作用于甘油三酸酯、磷脂、糖脂类时，能够产生甘油二酯，甘油一酯或甘油；从而，
起到了加强面筋的作用。这样，还能够提高面包的入炉急胀,增大面包体积,且对面包芯有二次增白作用。
其在面包专用粉、馒头专用粉、面条专用粉等专用面粉中发挥独特而明显的作用。    2、酒类增香改
良剂：通过对原料中的脂肪酸的分解，转化成具有特殊香气的物质，增加产品风味。如白酒、黄酒、果
酒发酵、乳品增香。

粮食谷物中含有油脂，脂肪酶在生产白酒的过程中是个不利的因素，于是，能够去除这一不利因素，将
提高白酒的质量、效率和品质。这其中尤其是能够使白酒的香味更加丰富起来，而这，正是白酒生产者
所追求的。

用脂肪酶来水解白酒酿造中的粮谷原料之中的油脂，同时使粮谷原料中的淀粉充分接触酵母；这样，就
加快发酵进程，同时促进酯类的合成，达到增香的效果。这样做即能缩短白酒发酵的周期；又能在陈酒
贮存老熟过程中缩短时间。

3、用脂肪酶水解肉类；脂肪酶在肉类加工中已得到有效的利用，如鱼肉加工中，脂肪酶参与生物酯解，
除去鱼肉的脂类。脂肪酶用于生物发酵及动植物脂肪提取物工艺中用于水解或降解油脂。

【产品贮存】

避免日光直射，贮存于阴凉干燥处。脂肪酶含有大量活性物质，在低温下（25℃以下，但不能冷冻）贮
存时，其活性可保持相当长一段时间

温度25℃时，每三个月各项酶活损失液体小于5%，固体小于1%。

【产品包装】脂肪酶内用两层聚乙烯塑料袋，外用纸板圆桶包装。净含量20kg。

【产品贮存】脂肪酶贮存于干燥、洁净的阴凉处。保质期两年。
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