
福州吉利丁片 吉利丁片厂家 千味食品

产品名称 福州吉利丁片 吉利丁片厂家 千味食品

公司名称 东莞市千味食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 东莞市南城街道胜和社区胜和路胜和商住广场D
座7楼25号单元

联系电话  15007695232

产品详情

吉利丁片做果冻的基本占比是：1片:250ml水。若想做得更坚硬，Q延展性和口感更实劲，可将占比改成1
片:200-220ml水；若想吃起來软糯而又具备滑嫩感，则可将占比改成1片:300ml水。此外，溶解吉利丁的水
其溫度不可以超出60度，不然吉利丁含有的胶原蛋会被熟成而丧失延展性，进而危害口感；不错是在40-
45度上下来溶解实际效果不错；溶解完之后制成的水晶果冻放入4度上下的电冰箱中冷藏至凝结就能。
若用500ml的水果汁来做果冻，方式 是：应先将2片半的吉利丁用食剪剪成小残片，随后将煮滚的沸水晾
凉至50度，把吉利丁残片放入温水中，吉利丁片批发厂家，用一条长匙更时常的搅一搅，待所有溶解液
汁减温至常温下后，兑入水果汁中（糖度不足，可添加适量的糖）拌和搅拌，用过滤网过上好日子二遍
，那样就更匀称，口感也会更强；随后分装进磨具或器皿中，放入电冰箱中冷藏就能。

因为吉利丁片级别的差别，导致片和粉转换占比的各抒己见。两者之间纠结究竟听哪一家，比不上自身
测算。 吉利丁粉的使用量是必须胶化液體的0.6%~1.7%。依据你终必须成品有多胶化而定，商业保险一
点取1.2%。例如是我500ml的液體必须胶化，那麼我也将500X0.012=6克。这儿就必须6克的吉利丁粉。或
许你终的成品不用定形仅仅提升黏稠度，则不用那么高。假如看这种感觉太不便，福州吉利丁片，都不
太纠结终成品究竟有多胶化，能够套入1张吉利丁片相当于2-3克吉利丁粉的公式计算来转换。一般一小
包吉利丁粉大概为7克，能够使500-600ml的液体胶化定形，这类出模后能够自身定形；使750ml的液体胶
化，但不可以不错的定形。

吉利丁含有少量的腥味儿这一没法防止，因此必须胶化的溶液中一般会有各种各样调料香料，例如香草
精，吉利丁片多少钱，柠檬水，各种各样酒水等。 吉利丁粉和吉利丁片一般能够替换成应用，吉利丁片
厂家，变换占比搜一搜在网上有许多个版本。要想真实掌握怎样变换，必须了解一个词，英语称为“blo
omstrength”，汉语翻译回来是胶化力，即吉利丁使液體胶化的能力。不一样级别的吉利丁片和人们玩游
戏一样，拥有 不一样排位赛的胶化力，能够参照下面的图。人们市面买的一般是银白色或是金色级別的
。要是没有标出能看净重，越轻的级别越高，它的胶化力也就会越高。尽管拥有 等级分类，想看能够看
见级别低的会将净重提升，那样就造成后的胶化力实际上类似，好多个等级分类间做出去的制成品并无
很大差别。因此无需太担心。



福州吉利丁片-吉利丁片厂家-千味食品(推荐商家)由东莞市千味食品有限公司提供。东莞市千味食品有限
公司（www.dgqianwei.com）是广东 东莞 ,其它的企业，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚
实守信的方针，满足客户需求。在千味食品领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创千味食品
更加美好的未来。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

