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海藻酸钠复合凝胶剂对脂肪替代品质构的影响 

范素琴，黄海燕，王晓梅，张娟娟 

(青岛明月海藻集团有限公司，山东 青岛 266400) 

摘 要：研究不同配方的海藻酸钠复合凝胶剂添加量、搅拌时间对脂肪替代品质构的影响。最终确定明月海藻酸 

钠复合凝胶剂 I添加量为2．5％、搅拌时间为 20~30min时，可制作出外观和质构都较理想的脂肪替代品。 
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Influence of Different Commercial Compound Sodium Alginate Products on Texture of Fat Substitute 
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Abstract：This work focused on the influence of different commercial compound sodium alginate gel products，compound 

sodium alginate gel I amount，water temperature and stirring time on texture properties of fat substitute．Fat substitute with 

desired appearance and texture could be obtained by adding sodium alginate gel I at 2．5％and then stirring for 20—30 min． 
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当前成人肥胖症、高血压、糖尿病等现代 “富贵 

病 ”的发病率居高不下⋯1，市场对高蛋白、低脂肪、 

低胆固醇的健康食品需求将越来越大f2_ 。肉制品是人们 

生活中摄取营养物质满足口感的重要食品【41，所 以研制 
一 种低脂、保健的脂肪替代品符合人们追求低脂健康的 

理念，具有较好的市场前景 。 

本实验选取来自天然的海洋健康原料——海藻酸钠 

作为凝胶基质f6_ ，研究不同配方的海藻酸钠复合凝胶剂 

对脂肪替代品质构的影响，以确定适于制作脂肪替代品 

海藻酸钠复合凝胶剂配方。以此制作的脂肪替代品代替 

食品中的动物性油脂，不但可降低热量，还可降低胆 

固醇，符合人们追求营养、安全、健康食品的要求； 

更重要的是其在进行加热时也可保持较好状态，且保水 

保油效果好，可用于煎 、炸、焙烤等高温处理工序， 

将会是一种新型健康的、来 自海洋的脂肪替代品。 

1 材料与方法 

1．1 材料 

海藻酸钠复合凝胶剂 I、海藻酸钠复合凝胶剂 II、 

海藻酸钠复合凝胶~UIII、海藻酸钠复合凝胶剂Ⅳ、海 

藻酸钠单体 青岛明月海藻集团有限公司；植物油、 

猪 肉香精 。 

1．2 仪器与设备 

D2015W 搅拌器 上海司乐仪器有限公司；TMS— 

PRO质构仪 美国FTC公司。 

1I3 方法 

1．3．1 实验配方 

各种规格海藻酸钠凝胶剂2．5％，植物油22．5％，水 

7 5％，香精适量。 

1．3．2 工艺流程 

称取不同配方的海藻酸钠复合凝胶剂、香精放入 

己称量好的植物油中乳化均质 5min。将乳化液缓慢倒 

入搅拌的温水(60~C以下)中快速搅拌20min左右(控制在 

30min以内)至溶液呈均匀乳化胶状，转速为 l500r／min。 

于 0～4℃放置 5h以上，形成凝胶即脂肪替代品。可 

根据工艺不同将其加工成不同形状，以备用于制作肉 

制 品 。 

2 结果与分析 

2．1 不同配方的海藻酸钠凝胶剂对脂肪替代品凝胶硬度 

的影响 

选取不同配方的海藻酸钠凝胶剂作为脂肪替代品的 

基质 ，根据操作步骤进行实验，结果见表 1。 
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表 1 不同配方的海藻酸钠凝胶剂对脂肪低替代品凝胶硬度的影响 

Table 1 Effect of different commercial compound sodium alginate gel 

products on 8elafion of fat substitute 

复合凝胶型海藻酸钠I 

复合凝胶型海藻酸钠II 

复合凝胶型海藻酸钠II1 

复合凝胶型海藻酸钠Ⅳ 

普腿 嗨 骏钠 

成凝胶效果较好，有一定弹件和硬度，但凝胶颜色白 

凝胶成型过快，搅拌不均匀，继续搅拌把凝胶全打碎了 

成胶性不好，近似于果酱，烧杯底部有近似于果冻的凝胶 

成胶性不好 

几乎不形成凝胶，只是形成黏稠的胶体 

从表 1可以看出并不是所有的复合凝胶型海藻酸钠 

都适合做脂肪替代品，由于凝胶型海藻酸钠的凝胶强度 

和成型时间不同，加工后形成凝胶效果不一样，故选 

择复合凝胶型海藻酸钠 I适合做脂肪替代品。 

2．2 凝胶型海藻酸钠添加量对凝胶硬度的影响 

将 复合凝胶 型海藻酸钠 I添加 量设为 2．5％、 

2．8％、3．0％，做成脂肪体替代品后进行质构分析，结 

果 见表 2。 

表 2 凝胶型海藻酸钠添加量对凝胶硬度的影响 

Table 2 Effect of compound sodium alginate gel I amount on texture 

properties of fat substitute 

添加量 硬度／g位移『mm黏附性／(g．8)内聚性 弹性／n蚰 胶黏性／g咀嚼性 gⅦm) 

1．59 3．25 7．73 0．77 2 06 2．39 4．93 

2．5 1．74 2．94 8．17 0．72 2．21 2．46 5．42 

1．82 2．98 8．22 n70 2．2 2．51 5．52 

137 2 56 

28 ll62 2．87 

1．59 2．84 

l_49 2．81 

3．0 1．70 3．07 

1．59 2．82 

＆10 036 2 12 2．04 

8．41 0．79 2．28 2．52 

8．7 077 2．29 2．40 

8．79 0．8O 2-35 2-33 

9．07 0．79 2．56 2．64 

8 39 0．78 2．09 2．45 

33 

5．75 

5 49 

548 

6 77 

5．60 

从表 2可以看出，分别添加复合凝胶型海藻酸钠 I 

为2．5％、2．8％、3．0％ 时对产品的硬度和咀嚼度影响 

均 不 大 。 

2．3 水温对凝胶硬度的影响 

将复合凝胶型海藻酸钠 I添加量为 2．5％，选取水 

温 为 40、50、60、70℃ ，根 据操作工 艺做 成脂肪 体 

替代品后进行质构分析，结果见表 3。 

从表3可以看出，水温村产品的硬度和咀嚼度影响 

较为显著，水温低在一定时问内胶体无法达到充分的溶 

胀 ，所以形成的凝胶硬度小，水温过高破坏了胶体的 

结构降低的胶体的黏性，最终形成凝胶硬度和咀嚼会有 

所 下降f9]，因此 ，选取 60℃作 为最 适加工温度 ，由于 

实验中无法保持恒温，具体操作过程中温度可以设置在 

55～65℃之 问。 

表3 水温对凝胶硬度的影响 

Table 3 Effectofwatertemperature ontexture properties 

offat substitute 

添加量『％ 硬度悖位移，Ⅱm 黏附性『(g．s)内聚性弹性／ⅡlIll胶黏性／g咀嚼性／(g-r~) 

2．4 搅拌时间对凝胶硬度的影响 

选取复合凝胶型海藻酸钠 I添加量为 2．5％、水温 

为60℃，根据操作工艺做成脂肪替代品，结果见表 4。 

表4 搅拌时间对凝胶硬度的影响 

Table 4 Effect of stirring time ou gelation of fat substitute 

搅拌时问／roAn 形成凝皎状态 

l0 可以形成凝胶，但形成的凝胶可明显看到未溶解的胶粒，凝胶软 

l 5 可以形成凝胶，但形成的凝胶可看到少量末溶解的胶粒，凝胶较软 

20 形成均一凝胶，胶体光滑，凝胶较硬 

25 形成均一凝胶，胶体光滑有纹路，凝胶较硬 

30 形成均一凝胶，胶体光滑有纹路，凝胶较硬 

40 不能形成整块凝胶，凝胶已被打散 

从表4可以看出，搅拌时间对凝胶的形成是至关重 

要的，时间要控制在 20~30min以内。 

2．5 脂肪替代品形态 

一 一  
a．条形 b．颗粒状 

图1 脂肪替代品形态特征 

Fig．1 M orphological character of fat substitute 

由图 1可知，由海藻酸钠复合凝胶剂制作的脂肪替 

代物可以切割成不同的形态，以便食品加工工艺需求。 

从图 1b可以看出，颗粒状的脂肪与猪脂颗粒非常相似。 

3 结 论 

3．1 实验最终配方确定为复合凝胶型海藻酸钠 I添加量 
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2．5％、植物油用量 22．5％、水用量 75％、香精适量， 

水温选取55～65℃，搅拌时间选取20~30min。 

3．2 海藻酸钠应用于肉制品有独特的保水效果，且形 

成的凝胶稳定性好，具有独特的热不可逆性【10-1·】，形成 

的脂肪替代品适于肉制品加工，对热有很好的稳定性。 

3_3 用凝胶型海藻酸钠制作的脂肪替代品具有一定的弹 

性和硬度，绞制后加入乳化香肠、台湾烤肠 中都有较 

佳的口感和感官状态，在肉制品的应用上有很大的发展 

前途。它的生产工艺简单、成本低，如能研制相应设 

备规模生产 ，会有 良好的经济效益和社会效益。 
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