
台州吉利丁片 吉利丁片厂家 千味食品

产品名称 台州吉利丁片 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

食用明胶对身体有益你知道吗?

食用明胶对身体有益你知道吗?明胶是是以动物的皮、骨为原料，通过分类、洗浸、脱脂
、中和、水解、过滤、浓缩、凝胶、烘干、粉碎等十几道工序制成，为一种无味、半透明
、坚硬的薄片、颗粒或粉末，台州吉利丁片，来源于动物胶原蛋白，是一种对人体十分有
益的食品营养价值较高，有利于促进和提高我们的身体素质和健康。食用明胶是不含有胆
固醇的，它对人体有益而无害，明胶中的蛋白质极容易被人体消化和吸收.它不溶于水，
可以吸取冷水膨胀，能吸收5~10倍，甚至更多的水，吸水膨胀后的明胶加热很容易变成溶
液，并且富有弹性，可以保留大量的水分，凝胶受到热之后还会变成溶液。食用明胶遇到
水可以形成可逆性凝胶，类似琼脂、海藻胶和果胶，但又与其不同。 食用明胶遇到水可
以形成可逆性凝胶，类似琼脂、海藻胶和果胶，但又与其不同.然而真正的明胶是很少的
，如果你在街上吃的酸辣粉，吉利丁片供应商，如果是那种很筋道的，那一定是添加了劣
质的工业明胶，如果你喝这样的粉三碗，就等于吃了一个塑料袋.所以好的食用明胶是可
以放心大胆食用的。生产厂家为更好地防止老酸奶在运输和贮存的过程中乳清析出，一般
会加入食用明胶或果胶，这不仅使酸奶的性质更稳定，也能储存更长时间.正确的使用和
食用明胶，会对我们本身带来帮助.正确了解食用明胶的本质，不能人云亦云。

食用明胶的用途

食用明胶的用途 明胶按用途可分为照相、食用、药用及工业四类。明胶作为一种增稠
剂广泛使用于食品工业的添加如果冻、食用色素、软糖、冰激凌、干醋、酸奶、冷冻食品



等。在化工行业主要用作粘合、乳化和化妆品等制作的原料。明胶按用途可分为照相、食
用、药用及工业四类。明胶作为一种增稠剂广泛使用于食品工业的添加如果冻、食用色素
、软糖、冰激凌、干醋、酸奶、冷冻食品等。在化工行业主要用作粘合、乳化和化妆品等
制作的原料。

由于吉利丁的融点在35℃上下，在人体体温下就会溶化，因此用吉利丁能够保证甜而不腻的甜点。吉利
丁能够做慕斯生日蛋糕、果冻，棉花糖、冰激凌等甜点。 在制做果冻、慕斯、棉花糖、冰激凌中怎么会
加吉利丁呢？那人们就而言说吉利丁在甜点制做里能充分发挥的关键作用：凝固、增稠、澎涨、平稳⋯
⋯吉利丁和水分混和后就会展现半固态疑胶状，从而对制做中的溶液化学物质凝固塑型。在慕斯中与打
发的鲜奶油混和后可造成汽泡一样的口味，吉利丁片批发厂家，在果冻中产生Q弹的口味。将小量的吉
利丁溶化后添加一些果茸与酱汁中，能提升液體的浓砂浆稠度，减少液體的流通性，造成更浓厚的口味
。一般运用在一些甜点的浆汁与一些美食中的酱汁中。棉花糖的制做必须采用蛋白打发澎涨。吉利丁在
棉花糖中不但具有凝结功效，高蛋白含水量的吉利丁在糖份较多的棉花糖中更能促进打发澎涨。在含吉
利丁的冰淇淋配方中，吉利丁具有平稳功效，这一功效详说起來涉及分子结构方面的表述，大伙儿就能
够了解为吉利丁如同盖房子时采用的建筑钢筋。

台州吉利丁片-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）是从事“批发零售,预包装食品,食品加工机械,货物及技术进出口”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：王
先生。
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