
淮安乳化剂 乳化剂种类 百聚科技

产品名称 淮安乳化剂 乳化剂种类 百聚科技

公司名称 南京百聚科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市栖霞区马群百水桥创业园38号

联系电话  13814003103

产品详情

乳化剂和乳化蜡都是我们工业生产中应用的制剂，乳化剂和乳化蜡的区别在哪?食用乳化剂有害吗?

   乳化蜡是包括石油蜡在内的各种蜡均匀地分散在水中，借助乳化剂的定向吸附作用，在机械外力作
用下制成的一种含蜡含水的均匀流体。乳化剂是指能改善乳化体系中各种构成相之间的表面张力，形成
均匀分散体或乳化体的物质，也称为表面活性剂，它是使互补相溶的液质转为均匀分散相(乳浊液)的物
质，添加少量即可显著降低油水两相界面张力，产化效果。

关于乳化剂的使用注意事项如下：

1．不同HLB值的乳化剂可制备不同类型的乳液，300乳化剂，选择合适的乳化剂是取得效果的基本保证
。

2．由于复合乳化剂有协同效应，通常多采用复配型乳化剂，但在选择乳化剂“对”时要考虑HLB高值与
低值相差不要大于5，否则得不到稳定效果。

3．乳化剂加入食品体系之前，应在水或油中充分分散或溶解，制成浆状或乳状液。关于乳状液的制备方
式：

（1）乳化剂直接溶于水中，在激烈搅拌下，将油加入。

（2）乳化剂溶于油相（加热），乳化剂种类，将水直接加入。（或上述混合物直接加入水中）

乳化剂可作为面团面心软化剂，延长烘焙产品的柔软度及可口性。饱和蒸馏的单甘油酸酯是代表性的、
有效的面团软化剂。小麦面团中淀粉老化被认为是面团软化的天敌。淀粉中的直链淀粉溶水膨胀，烘焙
冷却后形成相对稳定的凝胶状态以形成面包结构，而随温度的降低、时间延长、直链淀粉会回凝成不溶
状态，进而变硬、变脆，从而使面包的柔软度大大降低。而当单甘油酸酯等乳化剂加入面团中，经过搅
拌而被淀粉分子吸收，乳化剂供应，在面团温度达到约55℃时，他会与直链淀粉作用形成螺旋状复合体



。这种反应将会提高淀粉粒糊化温度，减少了低温时面心中糊化淀粉的总量，淮安乳化剂，从而降低淀
粉分子的结晶程度，并从淀粉颗粒内部阻止支链淀粉凝聚，防止淀粉的老化、回生。它还可以减少水分
从蛋白质结构中流失，延缓硬质蛋白质的形成。而以上这些都将会使面包组织柔软并保持较长时间。 淮
安乳化剂-乳化剂种类-百聚科技(推荐商家)由南京百聚科技有限公司提供。南京百聚科技有限公司（njbjk
j.tz1288.com）位于南京市栖霞区马群百水桥创业园38号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前百聚科
技在其它中享有良好的声誉。百聚科技取得商盟认证，我们的服务和管理水平也达到了一个新的高度。
百聚科技全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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