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内容概要

胡德亮等编著的《食品乳化剂》系统介绍了食品乳化剂的理化性能、作用机理及乳化剂与食品组分、
乳化剂与稳定剂的相互作用；详细介绍了五十余种大类食品乳化剂在乳(乳制品)、饮料、冷冻饮品、
焙烤食品、油脂及乳化脂肪制品、巧克力和糖果、香精香料、肉及肉制品、果蔬和蛋品等农产品涂膜
保鲜中的应用工艺与配方，并重点介绍了食品乳化剂的复合技术及应用。

《食品乳化剂》可供食品、化工等行业的科研、生产、技术人员阅读，对食品卫生、质检部门的技术
人员、管理人员及相关院校的师生也有重要的参考价值。
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作者简介

胡德亮，高级工程师，毕业于上海海洋大学食品学院。
现任上海康海食品工业研究所总工程师。
长期从事复合食品添加剂的研究与开发及其在乳品、饮料等领域中的推广应用工作。
主要的研究项目包括益生菌在冷冻干燥中的存活性，黄原胶高产菌株的筛选等。
至今已在多种专业刊物上发表论文十余篇，并参与编写了《食品增稠剂》(第二版)等著作。
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章节摘录

版权页：插图：（6）组织改良作用乳化剂和淀粉起络合作用后能减少凝集，改进稠度及均匀性，可
用于通心面、脱水马铃薯、面包及糕饼等食品。
（7）润滑作用饱和单硬脂酸甘油酸酯、双甘油酯等乳化剂用于挤压淀粉制品，具有良好润滑作用，
可润滑塑膜以便于工艺控制，在焦糖制品中加入0.5％～1％单或双甘油酯能减少在切割工具包装材料
及用户牙齿的黏附性。
乳化剂也可用以降低糖果及胶姆糖等食品的黏性。
（8）改善结晶作用在人造奶油、油酥、巧克力及花生白脱等脂肪食品中可用一定的乳化剂结合最佳
加工条件，以改进其多晶型结晶、形状及脂结晶生长速度。
这些脂肪的最佳结晶状态能增强奶油特性，改善焙烤性能。
这些功能也可用于糖制品及盐制品中。
（9）湿润作用乳化剂一般是良好的湿润剂。
乳化剂的选择是依据所需湿润的形式而定，如湿润涂蜡表面，毛细管湿润或粉末湿润。
乳化剂的湿润功能在于减少液体和固体表面的界面张力，使液体在表面上分散得更快、更均匀，乳化
剂也可用于生产方便食品如喷雾干燥的甜食点心、咖啡、饮料、方便早餐、可可等食品的增湿。
（10）助溶作用乳化剂能改善液体在液体中的分散能力以形成澄明溶液，各种色泽及香料需用乳化剂
以助溶。
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编辑推荐

《食品乳化剂》：针对国内近年来食品乳化剂方面的参考书少有出版的情况，《食品乳化剂》较详细
地介绍了五十余大类食品乳化剂的理化性能和应用技术；并结合其应用特性，把复合食品乳化剂和食
品乳化剂在食品工业中的应用工艺、配方作为《食品乳化剂》的一个重点，以期增强全书的系统性、
新颖性和实用性。
《食品乳化剂》由胡德亮等编著。
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