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产品名称 SVS乳化剂怎么样 南通乳化剂 南京百聚

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

乳化剂是一种具有亲水基和亲油基的表面活性剂。它能使互不相溶的两相（如油与水）相互混溶，并形
成均匀分散体或乳化体，从而改变原有的物理状态。目前由于食品加工技术的提升，使得乳化剂在食品
加工过程中扮演着相当重要的角色，受到烘焙业者广泛重视，并在烘焙产品中广为利用，进而改变产品
的内部结构，提高了产品品质。

       乳化剂能促使两种互不相溶的液体形成稳定乳浊液的物质，是乳浊液的稳定剂，是一类表面
活性剂。乳化剂的作用是：当它分散在分散质的表面时，形成薄膜或双电层，可使分散相带有电荷，这
样就能阻止分散相的小液滴互相凝结，使形成的乳浊液比较稳定。

乳化剂是能使两种或两种以上互不相溶的组分的混合液体形成稳定的乳状液的一类化合物。其作用原理
是在乳化过程中，分散相以微滴(微米级)的形式分散在连续相中，乳化剂降低了混合体系中各组分的界
面张力，并在微滴表面形成较坚固的薄膜或由于乳化剂给出的电荷而在微滴表
面形成双电层，阻止微滴彼此聚集，而保持均匀的乳状液。

食用乳化剂除具有乳化作用外尚有以下功能：

1．与淀粉结合防止老化，改善产品质构。

2．与蛋白质相互作用增进面团的网络结构，强化面筋网，增强韧性和抗力，使蛋白质具有弹性，乳化剂
性能，增加体积。

3．防粘及防熔化在糖的晶体外形成一层保护膜，防止空气及水分侵入，SVS乳化剂怎么样，提高制品的
防潮性，南通乳化剂，防止制品变形，同时降低体系的粘度，防止糖果熔化。

4．增加淀粉与蛋白质的润滑作用，增加挤压淀粉产品流动性而方便操作。

5．促进液体在液体中的分散，制备W/O乳化体系，改善产品稳定性。



6．降低液体和固体表面张力，使液体迅速扩散到全部表面，是有效的润滑剂。

7．改良脂肪晶体脂肪晶体有多种晶形，乳化剂有哪些，其中以β-晶形较为常见与稳定，由于晶体粒子
大，熔点高，不适于焙烤产品，容易产生“砂粒”乳化剂可控制晶体性状大小和生长速度，稳定β-晶形
，使之转变成为β-
晶形，改善以固体脂肪为基质的产品组织结构，对装饰用人造奶油、冰淇淋、巧克力等效果尤为显著。

8．稳定气泡和充气作用内含饱和脂肪酸的乳化剂，对水溶液中的泡沫有稳定作用，可做泡沫稳定剂，使
产品形成坚固的气溶胶体，从而提高产品的多孔性，改善品质。

9．反乳化-消泡作用在某些加工过程中需要破乳和消泡，而加入相反作用的乳化剂，以破坏乳液的平衡
，含有不饱和脂肪酸的乳化剂，具有抑制泡沫的作用，可做消泡剂用于乳制品加工。

10．抗保鲜作用乳化剂可有一定的抑菌作用，常以表面涂层的方法用于水果保鲜。

SVS乳化剂怎么样-南通乳化剂-南京百聚(查看)由南京百聚科技有限公司提供。南京百聚科技有限公司（
njbjkj.tz1288.com）在其它这一领域倾注了诸多的热忱和热情，百聚科技一直以客户为中心、为客户创造
价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务
欢迎垂询，联系人：冯彦彪。
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