	纖維膠(CMC)

	來源：植物纖維
FDA 定義：羧甲基纖維素鈉鹽含量 >99.5%(在乾重中)
DS <0.95 ; 黏度>25mPas(2%)

應用

飲料：即食飲品以及牛奶，果汁，膳食飲品等加工飲料 
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	甜點：如冰淇淋，奶昔，布丁，果子露
濃糖果汁：流動控制改善，防止糖結晶，改善口感,，增加稠度，
                    改善固形物懸浮
即時/快煮：迅速增加水合速率，表現濃厚感，實體感
膳食食品：預防或抑制滲水，無熱量的增劑，可降低葡萄糖吸收，仿油脂組織以提供較佳的口感/組織
湯汁、醬汁：改善口感，增加稠度，懸浮固形物，改善溫度安定性
烘焙：控制麵糊黏度，增加體積，減少油吸收量，保濕，保持新鮮度，控制糖衣中糖結晶顆粒，抑制離水


Xarboxymethyl cellulose
【性狀】本品爲纖維素羧甲基醚的鈉鹽，屬陰離子型纖維素醚，爲白色或乳白色纖維狀粉末或顆粒，密度0.5-0.7/c㎡，幾無臭、無味，具吸濕性。易于分散在水中成澄明膠狀液，在乙醇等有機溶媒中不溶。1％水溶液pH爲6.5～8.5，當pH＞10或＜5時，膠漿粘度顯著降低，在pH7時性能最佳。對熱穩定，在20℃以下粘度迅速上升，45℃時變化較慢，80℃以上長時間加熱可使其膠體變性而粘度和性能明顯下降。
　　【工藝】CMC通常是由天然纖維素與苛性堿及一氯醋酸反應後制得的一種陰離子型高分子化合物，分子量6400(±1 000)。主要副産物是氯化鈉及乙醇酸鈉。CMC屬于天然纖維素改性。目前聯合國糧農組織(FAO)和世界衛生組織(WHO) 已正式稱它爲“改性纖維素”。
　　【質量】衡量CMC質量的主要指標是取代度(DS)和純度。一般DS不同則CMC的性質也不同；取代度增大，溶解性就增強，溶液的透明度及穩定性也越好。據報道，CMC取代度在0.7～1.2時透明度較好，其水溶液粘度在pH值爲6～9時最大。爲保證其質量，除了選擇醚化劑外，還必須考慮影響取代度和純度的一些因素，例如堿與醚化劑之間的用量關系、醚化時間、體系含水量、溫度、DH值、溶液濃度及鹽類等。
　　【現狀】爲了解決原料（棉短絨制成的精制棉）來源之不足，近幾年來我國一些科研單位與企業共同合作，綜合利用稻草、地腳棉(廢棉)、豆腐渣等試制生産CMC獲得成功，生産成本大大下降，這樣爲CMC工業生産開辟了一條新的原料來源途徑，實現資源的綜合利用。一方面降低生産成本，另一方面CMC又往更高精細方向發展。目前，CMC的研究與開發主要著重現有生産技術的改造與制造工藝的革新，以及具有獨特性能的CMC新産品，如國外研制成功並已普及應用的“溶媒-多元弱極性溶劑法”[1]工藝，生産出具有高穩定性能的新型改性CMC，由于取代度較高，取代基分布更爲均勻，使其可以應用在更爲廣闊的工業生産領域和複雜的使用環境，滿足更高的工藝要求。國際上把這種新型改性CMC又稱作“聚陰離子纖維素（簡稱PAC，Poly anionic cellulose）”。
【應用】本品具有粘合、增稠、增強、乳化、保水、懸浮等作用。
　CMC可作爲絮凝劑、螯合劑、乳化劑、增稠劑、保水劑、上漿劑、成膜材料等，還廣泛應用于電子、農藥、皮革、塑料、印刷、陶瓷、日用化工等領域，而且由于其優異的性能和廣泛的用途，還在不斷地開拓新的應用領域，市場前景極爲廣闊。
羧甲基纖維素鈉（Carboxymethyl cellulose） 

分類：食品化學
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羧甲基纖維素鈉（Carboxymethyl cellulose） 

1.紙張修復用膠料。 
2.可作為剖紙、托裱及揭離背紙時固定原件用。 
3.它是一種由樹漿中提煉出來的纖維素衍生物，簡稱CMC，為食品類材料，在飲料中是常用的添加物之一。

 　　 

羧甲基纖維素鈉的性能 (羧suo)
　　
(一)化學結構：羧甲基纖維素鈉的分子式為C6H7O2(CH)2OCH2COONa，它是纖維素的衍生物，仍保留著纖維素高分子結構，其結構式如下： 
　　
(二)物理性狀 
　　
1.純粹的羧甲基纖維素鈉是無臭、無味、無毒的白色粉末或未經粉碎處理而呈不規則的細蘿蔔絲狀，但一般作為澱粉用的均含有一定量的氯化鈉等雜質，尤其以水媒法製程生產的羧甲基纖維素鈉更含有較多的氯化鈉及纖維素等。 
　　
2.羧甲基纖維素鈉易吸收水分，具有良好的水溶性，溶於冷水或熱水成為膠體溶液，不溶於酸及甲醇、乙醇、乙醚、丙酮、氯仿、苯等有機溶劑。 
　　
3.羧甲基纖維素鈉的水溶性程度主要取決於代替度的大小。代替槷越大，則水溶性越好；代替度小於0.4時，只能溶於鹼液中；代替度大於或等於0.4時，才是水溶性的；從理論上講，越高的代替度也會影響水溶性的降低 。但實踐表明，實際生產的產品的平均代替度為0.4～1.0，因此，一般都有良好的水溶性。 
　　
4.羧甲基纖維素鈉水溶液的粘度是一項重要的物理指標，它是指2％羧甲基纖維素鈉水溶液在25℃時的粘度（厘泊）。羧甲基纖維素鈉的粘度實質上是纖維素聚合度的具體表現，在最大程度上取決於纖維素原料的平均聚合度以及纖維素在鹼化、醚化過程中聚合度的降聚程度。

因此，必須嚴格選澤纖維素原料及控制好鹼化、醚化製程，以使成品粘度符合指標要求。 
　　
羧甲基纖維素鈉水溶液的粘度隨著濃度的提高而近似直線地上升，尤其是高粘度品種更為顯著。 
　　
溫度對羧甲基纖維素鈉水溶液粘度高低有很大影響。溫度上升時粘度會相應地下降，反之則相應地上升，但是，一般在溫度恢復時，粘度也恢復原狀。例如，曾對一種用水媒法生產的代替度為0.7、有效成分＞55％（有效成分亦稱純度，指絕乾產品中所含純粹羧甲基纖維素鈉的百分數），粘度10～20厘泊、pH為10的羧甲基纖維素鈉5％濃度的水溶液進行加溫，試驗結果表明，若加溫不超過110℃，則雖然持續保溫3小時，再冷卻至25℃，粘度仍恢復原狀；只是當加溫至120℃並持續2小時後，雖然溫度再復原，但粘度下降18.9％。 
　　
(三)化學性能 
　　
1.羧甲基纖維素鈉是一種高分子陽離子型電解質，呈中性或微鹼性；水 媒法製程生產的羧甲基纖維素鈉一般都為鹼性。 
　　
pH值對羧甲基纖維素鈉水溶液的粘度也會產生一定影響。一般地說，低粘度羧甲基纖維素鈉的溶液，當pH偏離中性時，對其粘度的影響不大；而中粘度羧甲基纖維素鈉的溶液，若其pH偏離中性，則粘度開始逐步下降；高粘度羧甲基纖維素鈉的溶液若其pH偏離中性時，粘度會急劇地下降。 
　　
2.有機酸及無機酸溶液均能使羧甲基纖維素鈉溶液發生沈澱現象，根據試驗，pH＜5時則會產生沈澱析出。 
　　
3.羧甲基纖維素鈉遇PbSO4、FeCl3、FeSO4、CuSO4、K2CrO7、AgNO3、SnCl2等重金屬鹽也會產生沈澱。例如將以上重金屬鹽配成5％、10％、25％的水溶液與同體積的2％羧甲基纖維素鈉水溶液相混合，就會產生沈澱。但均能重新溶於氫氧化鈉溶液中，或溶於1％氫氧化銨溶液中。

1)較快變色的水果有：香蕉、蘋果（切開沒多久就變色 ）。
(2)較慢變色的是楊桃、蓮霧、紅白西洋梨（10分鐘才開始變色），芭樂則要到2小時才變色。
(3)不會變色的水果，有一些是吃起來比較酸的，例如：西施柚、海梨、葡萄柚、橘子、山竹、葡萄、鳳梨和奇異果等。

蔬菜方面：馬鈴薯,胡瓜,絲瓜,茄子

