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海藻糖的性能特性及其在食品行业中的应用探析

李鹏飞

济南斯伯特生物科技有限公司，山东济南 250000

【摘要】海藻糖作为一种多功能食品成分，在食品行业中呈现出广泛的应用前景。其甜味特性、保湿性、抗结晶性和营

养强化特性使其成为食品制造的独特选择。海藻糖不仅可作为替代糖和甜味增强剂，还在保湿剂、抗结晶剂、质感改良剂和营

养强化剂等方面发挥作用。在食品行业中，海藻糖可应用于能量棒、饮料、冰淇淋、谷物制品、肉制品、巧克力制品等多个领

域，满足不同消费者需求。市场前景广阔，受到健康意识和可持续发展的推动。然而，技术和生产挑战，以及法规和安全性问

题需要被克服，以确保海藻糖在市场中的发展。通过持续创新、合理应用和合规实践，海藻糖有望在食品行业中为消费者创造

更加健康、美味和营养丰富的选择。
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引言

随着人们对健康和营养的关注不断增加，食品行业

正在不断追求创新，以满足消费者对更健康、更美味和

更多样化的食品选择的需求。在这一背景下，海藻糖作

为一种多功能的食品成分，逐渐引起了食品制造商和研

究机构的关注。海藻糖不仅具有甜味特性，还在抗结晶、

保湿、质感改良和营养强化等方面具有独特的功能。本

文将探讨海藻糖的性能特点，以及它在食品行业中的多

种应用，包括替代糖、保湿剂、抗结晶剂、营养强化剂

等。同时，我们还将分析海藻糖在市场前景与挑战、健

康意识和可持续发展的推动下的发展趋势，以及可能面

临的技术、生产、法规和安全性问题。通过对海藻糖在

食品行业中的应用及其所带来的优势与挑战的深入探讨，

我们将更好地了解这一食品成分在未来的发展方向。

1 海藻糖的定义和特性

1.1 定义
海藻糖是一种天然的二糖类碳水化合物，由两个单

糖分子葡萄糖和半乳糖组成 [1]。它被广泛存在于一些海

藻、细菌和真菌等生物体内，是一种具有甜味的食品成分。

海藻糖的甜味相对较弱，约为蔗糖的 50% 左右，但其在

食品工业中的应用不仅仅局限于甜味增强，还涵盖了保

湿剂、抗结晶剂、质感改良剂以及营养强化剂等多个方面。

由于其多重功能，海藻糖在食品制造领域中逐渐受到了

广泛的关注和应用。

1.2 海藻糖的性质
海藻糖是一种具有独特性能特点的天然糖类化合物。

其独特的化学结构赋予了它许多在食品行业中有价值的

应用。如表 1是海藻糖的一些重要特性：

（1）熔点和溶解热：海藻糖的熔点较高，为 215度。

它的溶解热相对较低，表示在溶解过程中吸收的热量较

少，这对于热敏感的食品加工过程非常有利。

（2）甜度和溶解度：尽管海藻糖的甜度相对较低，

但它可以用作甜味增强剂，通过与其他甜味物质结合，

提高食品的整体甜度。海藻糖的溶解度相对较高，在水

中的溶解度达到 99% 以上，这使得它能够在食品加工中

轻松被混合和应用。

（3）热稳定性：海藻糖在氨基酸溶液和蛋白质水溶

液中表现出优异的热稳定性，不易发生褐变。这使得它

在高温加工过程中能够保持其原有性质和颜色。

（4）水溶液中保存性：海藻糖具有优异的水溶液保

存性，不易发生结晶和褐变，保持其稳定的物化特性。

（5）pH 稳定性：海藻糖在不同 PH 值下表现出良好

的稳定性，这使得它在酸性、中性和碱性食品中均能发

挥作用。

（6）消化性和吸收性：海藻糖在小肠内可以被消化

吸收，这对于一些需要被人体有效利用的食品配方至关

重要。

（7）分子量：海藻糖的相对分子量较小，为 378。

这使得它在食品加工过程中更容易与其他成分混合，有

图 1 海藻糖概述图
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助于实现均匀的分散和溶解。

综上所述，海藻糖以其特有的性能特性，在食品行

业中具有广泛的应用前景。其独特的热稳定性、溶解性

以及对口感和质感的影响，使其成为食品工程师和研发

人员的理想选择，为创新食品产品提供了新的可能性。

同时，其在消化吸收和 PH 稳定性方面的特点，也使得它

在营养强化食品中具有潜在的应用价值。

2 海藻糖在食品行业中的应用

2.1 替代糖的功能
海藻糖在食品行业中被广泛应用作为替代糖，以满

足消费者对低糖或无糖食品的需求。其甜味和多种特性

使其成为一种有价值的替代品。以下是海藻糖在替代糖

方面的两个主要应用：

2.1.1 甜味增强剂
海藻糖虽然相对于传统糖类的甜度较低，但其作为

甜味增强剂在食品中的应用逐渐受到关注。通过与其他

甜味物质如蔗糖、葡萄糖等混合使用，海藻糖能够有效

增强整体甜味，从而降低食品中的糖的使用量，减少热

量摄入，并满足消费者对较甜口感的期望 [2]。

2.1.2 糖替代品
由于海藻糖在分子结构上与蔗糖有相似之处，它在

食品制作中可以被用作糖的替代品。海藻糖的特点在于

其在高温加工过程中的热稳定性，使得它适用于烘焙、

糖果制作和糕点等需要高温处理的食品中。同时，海藻

糖也能在食品中保持较好的溶解性和口感，确保食品质

地的一致性。

2.2 保湿剂和防脱水剂
海藻糖作为保湿剂和防脱水剂在食品制造中具有重

要作用。它的保湿性质能够延缓食品中水分的流失，从

而保持食品的质感和口感。以下是海藻糖在保湿和防脱

水方面在不同食品类别中的详细应用：

2.2.1 蛋糕、面包等烘焙食品
在烘焙食品制造过程中，保持食品的湿润度是确保

质量的关键因素。海藻糖可以用作保湿剂，添加到面团中，

以吸附水分并延缓面团中水分的蒸发。这有助于保持烘

焙食品的柔软度、保鲜度和风味。特别是在面包、蛋糕

和糕点等食品中，海藻糖的保湿性质能够有效地防止食

品因水分流失而变干硬。

2.2.2 肉制品和乳制品
在肉制品（如火腿、香肠）和乳制品（如奶酪、酸奶）

的制作中，保持水分含量是确保食品质量和口感的重要

因素。海藻糖作为防脱水剂，可以在食品中形成保护性

的薄膜，阻止水分的流失。这有助于防止肉制品变得过

于干燥，同时保持乳制品的顺滑口感。海藻糖的这种特

性对于长时间保存和运输这类食品尤为有益。

2.3 抗结晶剂和质感改良剂
海藻糖作为抗结晶剂和质感改良剂在食品制造中具

有重要的作用。其特殊的性能能够防止食品在冷冻或储

存过程中结晶，并且可以为食品赋予更好的质感。以下

是海藻糖在抗结晶和质感改良方面在不同食品类别中的

详细应用：

2.3.1 冰淇淋和冷冻甜点
在制作冰淇淋和其他冷冻甜点时，结晶是一个常见

的问题，会影响食品的质感和口感。海藻糖作为抗结晶

剂能够干扰冰晶的生长，减少大晶体的形成，从而制造

出更细腻、光滑的冷冻甜点。此外，海藻糖还能够提高

冷冻甜点的口感，使其更加柔软和可口。

2.3.2 巧克力制品
在巧克力制造过程中，结晶也是一个重要的问题。

快速的结晶过程可能导致巧克力产生粗糙的晶体结构，

影响食品的质感和口感。海藻糖可以作为抗结晶剂，干

扰巧克力中的晶体生长，产生细腻的纹理和光滑的口感，

提高巧克力制品的品质。

2.4 营养强化剂
海藻糖作为一种优质的营养强化剂，为食品制造商

提供了丰富的创新可能性，能够增加食品的能量含量和

营养价值。以下是海藻糖在不同食品类别中作为营养强

化剂的应用举例：

2.4.1 能量棒和饮料
海藻糖可以被添加到各类能量棒和功能性饮料中，

以增强其能量供给。例如，在蛋白质能量棒中，海藻糖

的营养强化作用可以为运动员提供长效的碳水化合物能

量，助力他们的训练和竞技表现。同时，将海藻糖融入

营养饮料中，可以为疲惫的身体提供快速补充的能源，

表 1  海藻糖的性质

熔点 含结晶水 97 度 无结晶水 215 度

溶解热 (j/mol) - 无结晶水 54

甜度 为蔗糖的 45%

溶解度 (g/100ml) 55/10 度，87/30 度 140/50 度，603/90 度

消化性 小肠内有可以消化吸收

氨基酸溶液中热稳定性 无褐变 -

蛋白质水溶液中热稳定性 无褐变 -

水溶液中保存性 无褐变 -

pH稳定性 >99% -

分子量为 378
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满足日常活动的能量需求。

2.4.2 谷物和谷物制品
海藻糖作为营养强化剂，可被应用于谷物类食品中，

如燕麦片、麦片、谷物棒等。在这些食品中添加海藻糖，

不仅增加了碳水化合物能量，也为消费者提供了更好的

食用体验。例如，一款富含海藻糖的燕麦片不仅能够为

早晨的能量需求提供支持，还能为消费者带来更长时间

的饱腹感 [3]。

3 市场前景与挑战

3.1 不断增长的市场需求
随着人们对健康和营养的关注不断增加，食品行业

正面临着更高水平的市场需求。消费者对更健康、更营

养丰富的食品选择的追求推动了食品制造商不断探索新

的成分和技术 [4]。在这一背景下，海藻糖作为一种多功

能的食品成分，逐渐受到关注。其甜味特性、抗结晶性、

保湿性、营养价值等多重优势，使其在满足现代消费者

需求方面具备巨大的潜力。越来越多的消费者倾向于选

择低糖、低卡、高营养价值的食品，而海藻糖作为一种

天然来源的成分，能够满足这一需求。其作为替代糖、

保湿剂、抗结晶剂以及营养强化剂的多重应用，使其在

各种食品领域都能发挥作用。这些特性使得海藻糖在能

量棒、饮料、冰淇淋、谷物制品、肉制品等多种食品产

品中找到了广泛的应用途径。随着食品行业不断创新，

对于新型食品成分的需求也在不断增加。海藻糖因其多

样的性能特点而受到食品制造商和消费者的关注，成为

食品创新领域的一颗闪亮之星。然而，在海藻糖的应用

过程中，还需要克服一系列的挑战，包括成本控制、技

术优化、市场教育等方面。这些挑战需要行业共同努力，

以确保海藻糖在市场中发挥其最大的潜力。

3.2 健康意识和可持续发展的推动
随着人们对健康和环境的关注不断增强，食品行业

正逐渐转向更健康、更可持续的发展方向。消费者越来

越注重食品的营养价值和原材料来源，从而推动食品制

造商寻求更具创新性和可持续性的解决方案。在这一背

景下，海藻糖作为一种天然、功能多样的食品成分，得

到了市场的积极回应。健康意识的提升是海藻糖市场需

求增长的关键因素之一 [5]。消费者更倾向于选择低糖、

低卡、高纤维等有益健康的食品，海藻糖作为替代糖和

营养强化剂的优势，恰好满足了这些需求。同时，海藻

糖不仅能够提供甜味，还能为食品增加保湿性、抗结晶

性等特性，为消费者提供更好的食用体验。可持续发展

的理念也在驱动食品制造商寻求更可持续的食品成分。

海藻糖作为天然来源的成分，具备环境友好和可再生的

特点，与可持续发展的目标相契合。其从海藻中提取的

制造过程相对较为环保，与传统糖类的生产方式相比，

具有更低的生产环境负担。

3.3 技术和生产挑战

尽管海藻糖在食品行业中拥有广泛的应用前景，但

其应用也面临着一些技术和生产挑战。海藻糖的提取和

纯化过程需要复杂的技术，以确保产品的质量和纯度。

同时，海藻糖的生产量和成本也是一个挑战，需要不断

优化生产工艺，降低成本，以实现更广泛的商业应用。

此外，海藻糖在不同食品中的应用需要进行工艺和配方

的优化，以确保其能够最大程度地发挥其功能特性。

3.4 法规和安全性问题
在食品行业中，法规和安全性问题始终是一项重要

的关注点。虽然海藻糖被广泛认为是一种天然和安全的

食品成分，但在不同国家和地区的法规和标准可能会有

所不同。因此，食品制造商在将海藻糖应用于产品中时，

需要确保其符合当地的法规要求，并且对其安全性进行

充分评估。此外，对于过敏原性和不良反应的研究也需

要更多地深入探讨，以确保海藻糖在各种人群中的食用

安全性。

4 结束语

海藻糖作为一种多功能的食品成分，在食品行业中

展现出广泛的应用潜力。其甜味特性、保湿性、抗结晶

性和营养强化特性，使其成为食品制造中的独特选择。

从替代糖到营养强化，从保湿剂到质感改良，海藻糖在

不同食品类别中都发挥着重要作用，满足了消费者对健

康、口感和营养的不断增长的需求。随着健康意识的提

升和可持续发展的推动，海藻糖在市场中迎来了更广阔

的前景。消费者对健康食品和环保选择的追求，为海藻

糖在食品创新领域提供了更多的机会。然而，技术和生

产挑战、法规和安全性问题也需要得到认真关注，以确

保海藻糖在应用过程中的质量和安全。随着科技的不断

进步和行业的持续努力，相信海藻糖将在食品行业中继

续发挥其重要作用，为消费者提供更美味、更健康、更

具营养价值的食品选择。通过合理的应用、持续的创新

以及与法规和安全标准的合拍，海藻糖将成为未来食品

市场的亮点之一，为食品产业的可持续发展贡献力量。
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