
明胶生产厂家，明胶报价，明胶

产品名称 明胶生产厂家，明胶报价，明胶

公司名称 郑州百和化工产品有限公司

价格 18.00/千克

规格参数

公司地址 郑州市金水区黄河路36号508室

联系电话 0371-56680933

产品详情

郑州明胶，郑州明胶，明胶报价，明胶生产厂家，高动力明胶，果糖专用明胶，明胶生产厂家，高动力
明胶，果糖专用明胶质量保证，价格合理，欢迎来电购买！

明胶CAS号：9000-70-8
明胶（Gelatin)是胶原
的水解产物，明胶
是一种无脂肪的高蛋白，且不含胆固
醇，明胶是一种天然营养型的食品增稠剂
。食用后既不会使人发胖，也不会导致体力下降。明胶还是一种强有力的保护胶体，乳化力强，进入胃
后能抑制牛奶、豆浆等蛋白质因胃酸作用而引起的凝聚作用，从而有利于食物消化。

食用明胶为淡黄色至黄色细粒,应保持干燥、洁净、均匀,无夹杂物。明胶本品是由猪、牛、骡、马的皮子

之角料，（其它动物皮除外）经除杂、消毒、蒸煮形成汁子，再经脱水、制造形成的胶条、胶片、粉粒

状物（一般常用粉粒状胶）。明胶本品含有18种氨基酸和90%的胶原蛋白,富保健美容效果,具有优良的胶

体保护性、表面活性、粘稠性、成膜性、悬乳性、缓冲性、浸润性、稳定性和水易溶性。

明胶的成品为无色或淡黄色的透明薄片或微粒。明胶不溶于冷水，但可缓慢吸水膨胀软化，明胶可吸收

相当于其重量5—10倍的水。依据来源不同，明胶的物理性质也有较大的差异，其中以猪皮明胶性质较优

，透明度高，可塑性强。

明胶可溶于热水，形成热可逆性凝胶，明胶它具有极其优良的物理性质，如胶冻力、亲和性、高度分散
性、低粘度特性、分散稳定性、持水性。被覆性、韧性及可逆性等，因此明胶是一种重要的食品添加剂
，如作为食品的胶冻剂、稳定剂。增稠剂、发泡剂。乳化剂、分散剂、澄清剂等，被广泛应用

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://baike.baidu.com/view/1342786.htm
http://baike.baidu.com/view/341766.htm
http://www.tcpdf.org

