
范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/
致力于莘莘学子，成长之路！

食品增稠剂哪种好

作者：有故事的人 来源：范文网 www.wtabcd.cn/fanwen/

本文原地址：https://www.wtabcd.cn/fanwen/zuowen/6e927d1da30d28410567fdbf89bb5b8a.html

范文网，为你加油喝彩！

 增稠剂又称胶凝剂，用于食品时又称糊料或食品胶。它可以提高物系粘度，使物系保持均匀的
稳定的悬浮状态或乳浊状态，或形成

凝胶。广泛用于食品、涂料
、胶黏剂、化妆品、洗涤剂、印染、橡胶、医药等领域。增稠剂是一种食品添加剂，主要用于改
善和增加食品的粘稠度，保持流态食品、胶冻食品的色、香、味和稳定性，改善食品天下第一考
物理性状，并能使食品有润滑适口的感觉。按其来源可分为天然和化学合成(包括半合成)两大类

。

  迄今世界学习摄影去哪里学上用于食品工业的食品增稠剂已有40余种，根据其来源，大致可
分为四类:1、由植物渗出液制取的增稠剂，由不同植物表皮损伤的渗出液制得的增稠剂的功能是

人工合成产品所达不到的;

 2、由植物种子、海藻制取的增稠剂，由陆地，海洋植物及其种子制取的增稠剂，在许多情况
下，其中的水溶性多糖相似于植物受刺激后的渗出液;

 3、由含蛋白质的动物原料制取的增稠剂，这类增稠剂是从动物的皮、骨、筋、乳等原料中提
取的，其主要成分是蛋白质;

 4、以天然物质为基础的半合成增稠剂，这问客类增稠剂按其加工工艺又可分为两类:以纤维素
指日可待是什么意思、淀粉为原料，在酸、碱、盐等化学原料作用下，经过水解、缩合、提纯等

工艺制得。

 食品增稠剂哪种好?https://www.882682.com/
小编认为，每一种食品增稠剂都有自己独特的作用，我们不能单纯的说食品增稠剂哪种比较好，
哪种不好，只能是选择适合的才是最好的，不同类型的增稠剂用在不同的食品生产中的功能也不

是完全相同的，因此，要具体问题具体分析，选择最适合的才是最好的。

 那么， 食品中添加增稠剂安全吗?常用增稠剂，其实都是“天然产物” 只有很少数的增稠剂是
通过一定化学反应的加工得来的，比如羧甲基纤维素，不过其安全性已经经过了广泛检验，并没
有发现对健康有什么危害。而且食品添加增稠剂是国际批准的，开国大典资料一般是不会对人体
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有害的，但是要注意用量，如果超出了用量标准，可能就会对身体有影响了。

 关于食品增稠剂的更多介绍，大家可以通过 食品安全知识
，了解更多的食品添加

剂相关问题，针对食品安全问题，我们也可以使用食品安全检测仪检测。
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