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产品名称 苏州乳化剂 品牌乳化剂 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

乳化剂在食品中的作用具体表现如下：

1、乳化剂在食品工业应用广是乳化作用。食品中大多含有溶解性质不同的组分，乳化剂有助于它们均匀
、稳定地分布，从而防止油水分离，防止糖和油脂的起霜，防止蛋白凝集或沉淀。

2、乳化剂有降低黏度的作用，可作饼干、口香糖等的脱模剂，并使制品表面光滑。

3、与原料中的蛋白质和油脂络合，A102W乳化剂厂家，增强面团强度。

4、发泡作用、破乳作用和消泡作用 泡沫是气体分散在液体里产生的，而乳化剂中饱和脂肪酸链能稳定
液态泡沫，因此，可加入乳化剂起发泡作用。蛋糕、冷冻甜食和食品上的饰品物是必要的。  

5、提高食品持水性，使产品更加柔软，苏州乳化剂，并可使食品增重。

6、用作油脂结晶调整剂，控制食品中油脂的结晶结构，改善食品口感质量。

乳化剂主要有四大类型：阴离子型乳化剂、阳离子型乳化剂、非离子型乳化剂和乳化剂。

1、阴离子型乳化剂

用于碱性介质，它的亲水基团主要有磷酸盐类、羧酸盐、硫酸盐、磺酸盐等，亲油基团有碳11-17直链烷
烃和碳3-8与、萘基结合体。

2、阳离子型乳化剂

用于酸性介质，乳化剂工业，通常有伯胺盐、仲胺盐、季胺盐、叔胺盐等。（酯结构胺的盐、酰胺结构
胺的盐、双胍盐酸盐）。



3、非离子型乳化剂

酸碱不敏感，主要有多元醇羧酸酯Span、聚氧乙烯多元醇羧酸酯Tween。

4、乳化剂

自身带酸碱基团，主要是羧酸型乳化剂、硫酸酯型乳化剂、型乳化剂、磺酸型乳化剂。

乳化剂和乳化蜡的区别有哪些?蜡的乳化就是要使其分散于水中，借助乳化剂的定向吸附作用，改变其表
面张力，并在机械外力作用下成为高分散度、均匀、稳定的乳液。而乳化剂时不需要借助任何活性剂就
能达到乳化的作用，因为它就是活性剂;乳化蜡可用于造纸、皮革、木材、农业、、、陶瓷、化妆品和汽
车防护等行业和领域。而乳化剂不仅可以用于上述的领域中， 还可以用在食品行业;乳化剂还具有起泡作
用;悬浮作用;破乳作用和消泡作用;络合作用;结晶控制;湿润作用。而乳化蜡则不具备。 苏州乳化剂-品牌
乳化剂-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（njbjkj.tz1288.com）
是从事“水性油墨助剂,水性上光油助剂,水性色浆助剂,水性粘合剂助剂等”的企业，公司秉承“诚信经
营，用心服务”的理念，为您提供高质量的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：冯彦彪。
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