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J 可以催化同种或不同蛋白质分子之问的交联与聚合从而改善和提升食品

蛋白质的性能。

J 可以直接应用于豆制品中增加其组织结构，也可作为食品品质改良剂使用等。

J 用于取代或减少用于增强面团的乳化剂的使用，并能改善面团的操作性和稳定性，

提高烘焙产品质量，增加白度和增大体积。
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