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前　　　言

食品胶是一类十分重要而独特的食品添加剂，对于一种具体的
食品胶，如卡拉胶，在被应用的食品中往往都具有增稠、乳化、稳
定、胶凝、悬浮、澄清、充当膳食纤维等多种重要的功能。随着食
品添加剂工业朝着 “天然、营养、多功能”方向的发展，食品胶在
食品添加剂和食品工业中的地位将进一步得到提高。实行改革开放
以来，我国食品胶的研究和生产开发都取得了可喜的成绩，但与一
些食品业较发达的国家相比 （目前在这些发达国家的食品市场上很
难找到未添加食品胶的食品），还有不小的差距，并且这种差距还
有可能拉大。所以，充分利用我国丰富的生物资源，加大力度研究
开发出一些具有广阔应用前景和自主知识产权的食品胶产品，同时
加强在食品中的应用研究，是摆在我国科技人员面前一项重要而紧
迫的任务。
本人多年来一直从事食品添加剂的研究开发和教学工作。几年

来，结合作者功能性生物多糖的研究方向及研究成果，在收集参考
了国外、国内较新的文献资料的基础上，编写了本书。我国专门从
事食品添加剂研究的知名学者黄绍华教授对本书进行了审阅。同时
在编写过程中，得到了不少同事的帮助，他们是：余沛涛副教授、
左本荣博士、杨仲南教授，另外，洪萍女士也给予了本人很多帮助
和鼓励，在此一并表示感谢。
由于食品胶应用技术和方法异常繁多，而且发展迅速，限于作

者的专业水平，加上时间相对仓促，书中错误和遗漏恐在所难免，
恳请各位读者批评、指正。

作　者

２００３年８月于上海此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第一章　绪　　论

食品胶对食品工业的发展十分重要，从食品胶体这几十年来在
国内外的发展历程来看，其重要性与日俱增，相当数量和种类的加
工食品若要进一步提高其感官品质和质量，都离不开食品胶体在其
中的有效应用，同时，不少天然产物 （包括植物、动物及微生物食
品原料）要顺利地加工成合适的食品，也往往要靠食品胶体的功能
特性来完成，因而对于食品工艺技术的提高和食品工业的快速发展
都有着显著的推动作用。正因为如此，有关食品胶的研究和开发一
直以来都是食品配料行业中十分活跃的领域，尤其是在食品业比较
发达的美国、日本及西欧等国家和地区更是这样，在每一天中，利
用食品胶开发出的新产品、获得的专利都很可能数以千计。因此，
食品胶是在食品工业中有着广泛用途的一类重要的食品添加剂。
食品胶往往具有双重功能性，一种功能性是指它在食品中应用

时往往具有增稠、稳定、胶凝或乳化等与加工有关的特性，食品胶
可提高食品的黏稠度或形成凝胶，从而改变食品的物理形状，赋予
食品黏润、适宜的口感，并兼有乳化、稳定或使食品颗粒呈悬浮状
态的作用，所以食品胶在食品中往往可以作增稠剂、稳定剂、胶凝
剂、乳化剂或悬浮剂使用。另外一种功能性是指食品胶作为一类功
能性基料成分 （如作为水溶性膳食纤维）往往对人体具有营养保健
作用。

第一节　食品胶的定义、分类及组成

一、食品胶的定义

食品的六大基本组分为水、脂肪、碳水化合物、蛋白质、维生
素和矿物质。用于食品加工的碳水化合物中一个重要的部分是由以
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单糖为基本组成单位，按一定方式排列而成的聚合物，即多糖
（ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅ），而绝大部分食品胶就是由多糖组成的。
食品胶 （ｆｏｏｄｇｕｍｓ）通常是指溶解于水中，并在一定条件下

能充分水化形成黏稠、滑腻或胶冻液的大分子物质，在加工食品中
可以起到提供增稠、增黏、黏附力、凝胶形成能力、硬度、脆性、
紧密度、稳定乳化、悬浊体等作用，使食品获得所需要各种形状和
硬、软、脆、黏、稠等各种口感，所以也常称作食品增稠剂 （ｆｏｏｄ
ｔｈｉｃｋｅｒｓ）、增黏剂、胶凝剂 （ｇｅｌｌｉｎｇａｇｅｎｔｓ）、稳定剂 （ｓｔａｂｉｌｉｚ
ｅｒｓ）、悬浮剂 （ｓｕｓｐｅｎｄｉｎｇａｇｅｎｔｓ）、食用胶、胶质等，因食品胶一
般都属亲水性高分子化合物，可水化而形成高黏度的均相液，故亦
称亲水胶体 （ｈｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ）、水溶胶。
食品胶是一类能提高食品黏度或形成凝胶的食品添加剂，是在

食品工业中有着广泛用途的一类重要的食品添加剂。食品胶一般具
有这样一些特性：在水中有一定溶解度；在水中强烈溶胀，在一定
温度范围内能迅速溶解或糊化；水溶液有较大黏度，在大多数情况
下具有非牛顿流体的性质；一部分食品胶在一定条件下可形成凝胶
和薄膜。
为了统一命名和方便起见，同时突显其在食品中的应用，在本

书中一般将其称为 “食品胶”或 “食用胶”。
二、食品胶的分类

食品胶体广泛分布于自然界，按其来源一般可分为：来自作物
或植物籽实体，如瓜儿豆胶，刺槐豆胶等；来自植物果仁的罗望子
胶及木瓜籽胶等；来自树木分泌物的树胶，如阿拉伯胶、黄蓍胶、
刺梧桐胶等；从植物果皮中提取的果胶；来自植物的茎块如魔芋
胶；从植物树干中萃取的，如落叶松胶；以及从植物叶子，如蔬菜
和芦荟叶中提取的黏质多糖；从海藻中提取的琼脂、卡拉胶、海藻
酸钠等；微生物的代谢产物，如黄原胶、结冷胶等；以及用天然大
分子再经化学改性的变性淀粉、羧甲基纤维素及其衍生物、聚乙烯
聚吡咯烷酮等；来自甲壳类如虾、蟹的甲壳素等。
迄今为止，世界上用于食品工业的食品胶已有５０种左右，为
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了更方便地研究和应用它们，有必要将它们合理分类。根据其来
源，一些食品胶研究者都提出了他们自己的分类方法。２０世纪７０
年代，美国 ＭＧｌｉｃｋｓｍａｎ等提出了他们的分类方法，他们将食品
胶分成六类，分别是：植物分泌物、提取物、粉末状物质、微生物
发酵多糖、化学修饰胶、人工合成胶。具体分类见表１１。

表１１　ＭＧｌｉｃｋｓｍａｎ等提出的食品胶分类

植物分

泌物
提取物 粉末状物质

微生物发

酵多糖
化学修饰胶 人工合成胶

阿拉伯胶 琼脂 瓜尔豆胶 羧甲基纤维素 聚乙烯吡咯烷酮

黄蓍胶 海藻酸盐 刺槐豆胶 黄原胶 甲基纤维素

刺梧桐胶 卡拉胶 淀粉 茁霉多糖 羟丙基纤维素 聚环氧乙烷

果胶 微晶纤维素 羟丙基甲基纤维素

阿拉伯半乳聚糖 低甲基果胶

明胶 海藻酸丙二醇酯

这种分类方法尽管比较科学，但却比较繁琐，不容易记住，并
未被同行广泛接受。

我国的杨湘庆等在 《食品胶和工业胶手册》一书中将食品胶和
工业胶分为三类，一类为天然食品胶和工业胶，一类为半合成食品
胶和工业胶，另外一类为合成食品胶和工业胶；黄来发等在 《食品
增稠剂》一书中将食品增稠剂分为四类，分别是：①由植物渗出液
制取的增稠剂；②由植物种子、海藻制取的增稠剂；③由含蛋白质
的动物原料制取的增稠剂；④以天然物质为基础的半合成增稠剂。

在以上基础上，对于食品胶的分类，依据科学合理兼顾易于辨
别区分的原则，我们将食品胶分为下面五类。

第一类：由植物渗出液、种子、果皮和茎等制取获得的食品胶
（简称 “植物胶”）；

第二类：由含蛋白质的动物原料制取的食品胶 （简称 “动
物胶”）；　
第三类：由微生物代谢产物中获得的食品胶 （简称 “微生

物胶”）；　
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第四类：由海藻制取获得的食品胶 （简称 “海藻胶”）；

第五类：以天然物质为基础经化学合成、加工修饰而成的食品
胶 （简称 “化学改性胶”）。

即将食品胶分为植物胶、动物胶、微生物胶、海藻胶和化学改
性胶五类，具体分类见表１２。

表１２　食品胶分类

种　　类 主　要　品　种

植物胶

　植物籽胶
　瓜尔豆胶、槐豆胶、罗望子胶、他拉胶、沙蒿籽胶、亚麻籽胶、田菁胶、胡
芦巴胶、皂荚豆胶

　植物树胶 　阿拉伯胶、黄蓍胶、印度树胶、刺梧桐胶、桃胶

　其他植物胶 　果胶、魔芋胶、印度芦荟提取胶、菊糖、仙草多糖

动物胶
　明胶、干酪素、酪蛋白酸钠、甲壳素、壳聚糖、乳清分离蛋白、乳清浓缩蛋
白、鱼胶

微生物胶 　黄原胶、结冷胶、茁霉多糖、凝结多糖、酵母多糖
海藻胶 　琼脂、卡拉胶、海藻酸（盐）、海藻酸丙二醇酯、红藻胶、褐藻岩藻聚糖
化学改性胶

　
　羧甲基纤维素钠、羟乙基纤维素、微晶纤维素、甲基纤维素、羟丙基甲基
纤维素、羟丙基纤维素、变性淀粉、聚丙烯酸钠、聚乙烯吡咯烷酮

在上表中，对于纤维素胶及其衍生物和变性淀粉，从它们来
源来看，实际上和阿拉伯胶、瓜尔豆胶、魔芋胶、刺槐豆胶和果
胶一样也属于植物类多糖胶，但由于它们从植物中获得之后，要
进行化学修饰或化学改性加工，从而一般将它们两种食品胶归属
另外一类 “化学改性胶”。从严格意义上来讲，分别归类为 “动
物胶”和 “海藻胶”的壳聚糖、海藻酸丙二醇酯也应该都属于
“化学改性胶”。

除了一般可按来源分类外，还可按其用途分类，食品胶又可被
分类为增稠剂和胶凝剂。主要的增稠剂为黄原胶、瓜尔豆胶、羧甲
基纤维素、刺槐豆胶等，实际上几乎所有的食品胶都具有增稠的作
用；主要的胶凝剂包括明胶、琼脂、海藻酸钠、结冷胶、卡拉胶和
果胶等，具有胶凝作用的食品胶只占了其中的一部分。具体用途可
参考表１３。
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表１３　主要食品胶的来源分类

来　　源 食品胶名称 主要功能 来　　源 食品胶名称 主要功能

植物胶

瓜尔豆胶 增稠

刺槐豆胶 增稠

亚麻籽胶 增稠、稳定
他拉胶 增稠

阿拉伯胶 增稠、稳定、乳化
黄蓍胶 增稠

高酯果胶 增稠、稳定、胶凝
低酯果胶 胶凝

魔芋胶 胶凝、增稠
大豆蛋白 胶凝

动物胶

明胶 胶凝

酪蛋白酸盐 胶凝

乳清蛋白 胶凝

微生物胶
黄原胶 增稠、稳定、胶凝
结冷胶 胶凝

海藻胶

琼脂 胶凝

卡拉胶 胶凝、稳定
海藻酸盐 胶凝、增稠、稳定

化学改性胶
羧甲基纤维素钠 增稠

微晶纤维素 稳定

但是应该指出的是，上述按用途分类的方法并不理想。很多食
品胶既可被用作增稠剂也可被用作胶凝剂，例如海藻酸钠和卡拉胶
都可被用作增稠剂或胶凝剂，一般可以说所有的胶凝剂同时又都是
增稠剂；另外，有些食品胶在单一使用时仅是增稠剂，不能成为胶
凝剂，但在与其他食品胶共存时，又可被用作胶凝剂。例如黄原胶
和刺槐豆胶在单独使用时，均为增稠剂，但都不能形成凝胶，而当
将这两种胶质复配使用时则可得到弹性胶体，这样的例子还有很
多，在本书后面关于食品胶的复配章节中还会详细提到。
除了上述两种分类方法以外，食品胶还有其他一些分类方法。

如按照其离子性质可分为两类：离子性食品胶体如海藻酸、羧甲基
纤维素钠、黄原胶、卡拉胶、明胶等；非离子性食品胶体如海藻酸
丙二醇酯、淀粉、羟丙基淀粉等。按照其化学结构可分为多糖类食
品胶，如纤维素胶类、海藻酸、果胶、槐豆胶、淀粉类等；多肽类
食品胶，如干酪素、明胶、乳清浓缩蛋白、鱼胶、蛋清粉。此外，
食品胶体还可以按照其流变性质、分为牛顿型食品胶和非牛顿型食
品胶、凝胶性食品胶和非凝胶性食品胶等。
三、食品胶的一般组成与结构

食品胶的化学组成大多是天然多糖及其衍生物 （除部分动物胶
和化学改性胶外），广泛分布于自然界，它们的基本化学组成是单
糖及其衍生物。常见的单糖包括葡萄糖、半乳糖、木糖、阿拉伯
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糖、甘露糖、果糖、鼠李糖、岩藻糖及葡萄糖醛酸、半乳糖醛酸、
古洛糖醛酸、甘露糖醛酸等。有些食品胶的化学组成中还含有非糖
部分，这些非糖部分能赋予这些食品胶特殊的功能性质。如卡拉胶
的半乳糖单位上含有硫酸酯基团，从而使其与酪蛋白有良好的亲和
作用。为此，卡拉胶是一种良好的乳蛋白分子胶体保护剂。阿拉伯
胶中含有２％的蛋白质组分，由于蛋白质的亲水及疏水性能及其高
浓度情况下低黏度的特性，阿拉伯胶是为数不多的可以被用作乳化
剂的食品胶，是柑橘类乳化香精极好的乳化增稠剂。
食品胶的性质与很多因素有关，一是食品胶体本身的结构因

素，二是溶液体系的性质。溶液体系的性质是指溶液提供给食品胶
体的环境，如温度、ｐＨ、电解质的种类及浓度等。一般来说，这
些多糖都能溶解或在水中溶胀而不溶于有机溶剂。在化学结构上都
是以单糖为单位形成的大分子多糖，但由于所构成多糖的单糖种
类、聚合度、糖单元之间的键连及排列方式、糖单元上羟基的取代
情况等各异，导致不同的食品胶多糖在性质上既有共性又有各自的
特性，体现在溶解性、黏度、流体特性、胶溶液对酸碱及温度的稳
定性，成胶冻能力及凝胶强度、胶溶液对其他电解质的兼容性、假
塑性及各种多糖之间的协同互补等方面程度各异。
另一种重要的食品胶体是蛋白质属性的亲水胶体，主要产品为

明胶、酪蛋白及其衍生物，乳清分离和浓缩蛋白及植物浓缩和分离
蛋白，它们一般都是由氨基酸构成的。

第二节　食品胶的功能特性

在食品体系组成中需要的食品胶体添加量很少，通常为千分之
几，但却能有效地改善食品的质量品质。当在食品体系中采用食品
胶时，这些食品胶赋予或改善这些体系的流变学特性，例如黏度增
加，流体的假塑性 （剪切变稀）等性能使这些体系具有合适的质
构。由于这些食品体系的流变学特性的改善，固体能均匀地和长久
地悬浮在水相中，乳化液得以稳定不至于油水分离分层，气液体系
也能以稳定的状态存在。可见，食品胶能在食品工业中发挥重要的
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作用，是与它的独特功能特性分不开的。食品胶的最重要的基本功
能或是使水相增稠，或是使水相成胶，这些重要功能已在食品加工
工业中得到了广泛和充分的应用。
目前，在众多食品中特别是在西方的食品产品中几乎找不到一

种食品不含有亲水胶体充当体系稳定剂。食品胶广泛应用于食品工
业中、应用于食品中时，所加入的食品胶也往往不只起一种作用，
即发挥了多种作用，食品胶往往具有多种功能。
一、食品胶的功能特性

食品胶作为一种亲水胶体，是一种胶体物。它具有所有胶体应
具有的基本性质，包括扩散和布朗运动、沉降现象、渗透压、光学
性质、流变学性质、胶体质点周围有双电层、电动现象 （电泳和电
渗）、聚沉现象、稳定和絮凝作用等。食品胶在食品中的广泛应用
主要原因在于它们都有着许多的功能特性。对于大多数食品胶而
言，这些功能特性最重要的是各种胶的黏度特性或其增稠性；其次
是胶凝特性 （当然它要能够成胶），并且它们所形成的胶的特性和
质构往往各不相同，从而使其在食品工业中的应用范围相当广泛。
表１４列出了食品胶的一些功能特性。

表１４　食品胶的功能特性

功能特性 应用食品举例 功能特性 应用食品举例

稳定剂 冰淇淋、色拉调味汁
增稠剂 果酱、调味汁
胶凝剂 布丁、软糖
悬浮剂 悬浮饮料

起雾剂 果汁饮料

膨胀剂 肉制品

脱水收缩抑制剂 乳酪、冷冻食品
乳化剂 色拉调味汁

微胶囊壁材 粉末香精

絮凝剂 酒

澄清剂 啤酒

冰晶抑制剂 冰淇淋、糖浆、冷冻食品
泡沫稳定剂 啤酒

膳食纤维 面包、粮食制品
被膜剂 糖果

凝固剂 宠物食品

对于食品胶的功能性来说，许多胶的凝胶特性与胶溶液黏度之
间有一定的相关性，比如明胶，低浓度时能用作增稠剂，但在高浓
度时，却能用作胶凝剂。同时，温度也有影响，对大多数食品胶而
言，随着温度的升高，其黏度会下降，从而会明显降低增稠的功
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