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海藻酸钠 （sodium alginate）， 又名褐藻酸钠、

海带胶、 褐藻胶， 是一种以海带、 海藻为原料经各

种离子交换 （消化、 过滤、 漂白和钙化、 脱钙、 中

和转化） 提取制成的天然链锁状高分子多糖聚合

物。 我国海藻酸钠的生产主要集中在沿海地区， 沿

海地区海藻资源丰富， 海藻酸钠生产发展很快， 目

前生产量约 11kt （含工业级）， 食用级比重逐年增

加。 主要厂家有烟台宏达海藻物资有限公司、 青岛

海洋化工集团公司、 青岛明月海藻集团有限公司等

20 余家。 由于海藻酸钠具有独特的增稠性、 亲水

性、 稳定性、 胶凝性、 耐油性、 成膜性等特性， 广

泛应用于食品工业中， 是目前世界上生产规模最大

且用途极为广泛的食品添加剂之一。

1� 海藻酸钠的理化性质

海藻酸钠的分子式为 C

5

H

7

O

4

COONa， 分子量理

论值为 198.11， 分子量平均真实值为 222.00， 聚合

度 80~750， 是一种白色或淡黄色粉末， 无味， 几乎

不溶于乙醇、 乙醚等有机剂。

1.1� 水溶解性

海藻酸钠溶于水则形成黏稠的胶体， 吸水后体

积可膨胀 10 倍， 其水溶液黏度主要随聚合度和浓

度而变。 海藻酸钠溶液因保持着呈负离子的基团，

故有反对电荷， 对疏水性悬浊液有凝集作用， 在食

品中常做增稠剂。

1.2� 稳定性

耐酸性： 海藻酸钠在 pH 调低的情况下会逐渐

形成海藻酸凝胶， 调高 pH 值， 海藻酸会溶解， 恢

复原先黏度； 耐碱性： 海藻酸钠能够耐受短暂的高

碱性（pH 大于 11）， 但较长时间的高碱性会使黏度

下降； 耐热性： 海藻酸钠可以经受短暂的高温杀

菌， 长时间高温会使其黏度下降； 相容性： 海藻酸

钠可以和大多数添加剂分子共容 （带正电分子除

外）。 海藻酸钠在干粉状态下较在溶液状态下稳定。

1.3� 凝胶特性

调低 pH 时， 海藻酸会形成凝胶， 这种凝胶的

凝胶强度较弱， 形成的凝胶较软， 并且溶于碱溶液

中； 当在溶液中添加少量 Ca

2+

时， Ca

2+

置换海藻胶

中的部分 H

+

和 Na

+

形成海藻酸钙凝胶， 海藻酸钙

形成的凝胶是热不可逆的， 这是海藻酸钠相对于其

他胶体一个很明显的优点。

1.4� 成膜性

海藻酸钠是链锁状高分子化合物， 具有形成纤

维和薄膜能力。
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1.5� 螯合性

海藻酸钠作为一种螯合剂可以络合体系中的二

价离子， 使得海藻酸钠能稳定于体系中。

2� 海藻酸钠在食品工业中的应用

早在公元前 600 年， 人类就已经把海藻当作食

物了， 海藻酸钠广泛应用于食品工业， 美国人称之

为“奇妙食品添加剂”， 日本人誉之为“长寿食品

添加剂”。 联合国粮农组织 / 世界卫生组织联合专家

委员会规定海藻酸钠可接受的每天摄入量 （ADI）

为 50�mg�/kg。 我国 GB2760 食品添加剂使用卫生标

准规定海藻酸钠的使用范围为各类食品， 最大使用

量按生产需要适量使用。 海藻酸钠已成为使用最广

泛的食品添加剂之一。

2.1� 海藻酸钠的保健功能

海藻酸钠是一种可食而又不被人体消化的大分

子多糖， 在胃肠里具有吸水性、 吸附性、 阳离子的

交换和凝胶过滤等作用， 具有以下功能：

a） 降血压、 降血脂， 降低胆固醇， 预防脂肪

肝；

b） 阻碍放射元素的吸收， 有助于排除体内重

金属；

c） 增加饱腹感， 健康减肥；

d） 加快肠胃蠕动， 预防便秘。

2.2� 海藻酸钠的应用方法

海藻酸钠是一种亲水胶体。 将海藻酸钠颗粒放

入水中时， 颗粒立即润湿并且迅速溶解， 但在没有

搅拌的情况下， 大量的颗粒放入水中会生成大块，

块状体的内部不能被润湿。 如果采用下面任一种方

法， 干燥的海藻酸钠粉能快速溶解在水里。

2.2.1� 高速切变混合

使用高速切变混合器可产生良好的涡流， 能使

干燥的海藻酸钠粉在水溶液中获得良好的分散。 混

合搅拌器放置在偏离中心的位置， 目的是在涡流的

较低部位产生极大的湍动。 搅拌器的叶片必须浸没

在液面下， 防止过多的鼓入空气。 粉状的海藻酸钠

应该慢慢地筛入到涡流的上部， 以便每个颗粒都能

被润湿透。 在溶液渐渐变稠致使涡流破坏之前应该

将海藻酸钠添加完毕。

2.2.2� 喷射器 （气吸管道） 混合

采用一个漏斗和一个混合喷射器， 可以使海藻

酸钠获得良好的分散。 在加入海藻酸钠之前， 溶解

海藻酸钠的罐中应加入足够的水， 当涡流形成时，

水就覆盖住搅拌的叶片。 在罐小的情况下， 水可通

过喷射器加入； 在罐大的情况下， 可通过喷射器的

旁路管较快地充水。 待足量的水加入后， 打开搅

拌， 同时水流开始进入喷射器。 水流必须在海藻酸

钠加入漏斗前进入喷射器。 在水流开始后， 将干燥

的海藻酸钠放入漏斗， 该漏斗连接在喷射器的顶

部， 为了防止任何分散胶粒的凝固， 在加入海藻酸

钠的过程中， 溶解罐必须进行搅拌， 直到海藻酸钠

完全溶解。 在海藻酸钠粉粒分散进入混合器后， 再

补加一定量的水， 使达到所需的溶液浓度。 需要的

最小水压至少是 345�KPa， 如果水压超过 689�KPa，

水流太快会使胶粒结块。

2.2.3� 干态混合分散

在含海藻酸钠的配方中， 常常含有食糖和淀

粉， 他们以干粉形式和海藻酸钠混合在一起， 能促

进海藻酸钠在溶液中的分散。 将海藻酸钠和其他干

粉的混匀物慢慢加到因搅拌而产生的涡流中， 溶液

在几分钟的时间里就能制成。

2.2.4� 液体混合分散

用可与水混溶的有机溶剂， 例如乙醇、 乙二

醇， 或用不能与水混溶的有机溶剂， 例如植物油或

矿物油也可将海藻胶颗粒分散 （物理分散）。 先将

海藻酸钠在非水液体里打成浆料， 然后将浆料注入

被搅拌着的水中。 制备溶液所需的时间， 由非水溶

剂在水中的扩散和海藻酸钠颗粒在水中生成溶剂化

合物所需的时间来控制。

2.3� 海藻酸钠在食品中的应用

2.3.1� 作为冰淇淋等冷冻饮食的稳定剂

良好的稳定剂能使冰淇淋等冷饮食品产生平滑

的外观、 口感， 而且在贮藏中不会变糙， 在食用时

不会使人感觉到他的存在。 稳定剂可防止产品形成

冰晶。 用海藻酸钠代替明胶、 淀粉作为冰淇淋等冷

饮食品的稳定剂， 能使混料稳定均匀， 易于搅拌和

溶化， 在冷藏时可调节流动， 使产品具有平滑的外

观和溶化性能， 同时也无须陈化， 膨化率也较大，

产品口感平滑、 细腻， 口味良好。 用量比其他稳定

剂低， 一般用量为 0.1%~0.3%（质量分数）。

2.3.2� 作为蛋糕、 面包、 饼干等的品质改良剂

饼干、 面包、 蛋糕等烘烤食品的质量与面粉的

质量有很大的关系， 一些面筋含量低的面粉， 如面

筋含量 30�g�/100g 以下， 一般不适宜做面包和饼干。

由于面粉面筋含量低， 用于生产面包， 发酵效果不
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好， 不易胀发； 用于生产饼干， 破碎率高； 用于生

产蛋糕， 由于韧性不好， 烘烤后脱盒困难， 易破

碎。 在这些食品中加入质量分数 0.02%~0.2%的海

藻酸钠， 能使其质量提高。 用于生产饼干、 蛋卷，

主要是可减少破碎率， 试验结果是破碎率可减少

70%~80%， 产品外观光滑， 防潮性能好， 质地酥松，

减少切片时落下粒屑， 还能防止老化， 延长保存期。

至于其加入量， 各有不同， 在美国生产面包和蛋糕，

海藻酸钠的加入量为 0.3%~0.6%（质量分数）， 在我国，

有的厂家加入量为 0.1%~0.15%（质量分数）。

2.3.3� 增加包装米纸的拉力强度

米纸主要用于食品和医药工业， 供包裹药物、

糖果、 糕点用， 所以要求米纸质地光亮， 透明度和

韧性好， 拉力强。 利用海藻酸钠胶体的高黏滞性与

淀粉类浆料混合来提高米纸薄膜的强度， 取得良好

的效果， 加入质量分数 0.5%的海藻酸钠能使薄膜的

强度提高 13%， 且透明度好， 光泽度良好， 不易折

裂。 用其包裹的糖果不易吸水发烊， 且比琼胶淀粉

薄膜制作方便， 成本低。

2.3.4� 作乳制品的增稠剂

用海藻酸钠作稳定剂的冰冻牛乳具有良好的口

感， 无黏感或僵硬感。 在搅拌时有黏性， 并有迟滞

感。 海藻酸钠也常用于含可可粉或咖啡粉的中性奶

和中性含乳饮料中作增稠剂， 增加产品的浓稠感，

防止可可粉、 咖啡粉等沉淀影响产品外观。 海藻酸

钠还可以用作人造奶油的增稠剂、 乳化剂， 其用量

按水分质量计算， 一般为 0.25%~3%。

2.3.5� 作啤酒泡沫稳定剂和酒类澄清剂

鉴定啤酒质量的好坏， 不仅看他口味如何和理

化数据， 也要看他的外观、 颜色、 透明度及倒杯时

气泡挂杯时间， 要求气泡细小均匀， 挂杯时间长。

在啤酒中加入 50�mg�/kg�~�200�mg�/kg 的海藻酸钠可

对泡沫起稳定作用， 而且透明度也增加， 保质期延

长。 清酒、 果汁酒、 香槟酒类中常由于含有多量的酸

和色素而显得有些浑浊， 如加入 40�mg�/kg�~100�mg�/kg

的海藻酸钠， 可以很好地起以澄清作用， 除此之外

还可以除去酒中单宁和含氮物。

2.3.6� 用于固体饮料中

“乐口维他” 麦乳精等使用海藻酸钠， 冲水后

分布均匀， 悬浮效果良好， 长期放置不生沉淀物，

饮料质量有明显改善。 日本科学家目前开发出以海

藻为原料的多种保健功能饮料， 无腥味、 口感好、

营养丰富。

2.3.7� 用于食品的冷藏保鲜

水果、 鱼肉等食品涂上一层海藻酸钠薄膜进行储

存， 可阻止细菌侵入， 抑制食品本身的水分蒸发。

2.3.8� 人造仿形食品

以海藻酸钠为原料制成的海蜇皮， 既有天然蜇

皮的脆嫩和风味， 又具有食用方便， 价格便宜等特

点， 既可凉拌又可热炒。 人造葡萄、 果珠和人造樱

桃也是以海藻酸钠为原料制成的仿形食品， 其形状

颜色、 风味皆酷似天然果品。

3� 展 望

我国海藻酸钠产品分工业级、 食品级两种， 工

业级执行 SC/T3401 印染用海藻酸钠标准； 食品级

执行 GB1976 食品添加剂海藻酸钠标准。 随着我国

海藻酸钠制造水平的创新提高， 食品级的比重逐年

增加， 部分企业产品向外国出口。 海藻酸钠应用领

域之广， 是其他食品添加剂所无法比拟的， 国内外

市场需求潜力巨大， 发展前景十分诱人。
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