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海藻酸钠复合配料对新型凝胶软糖质构的影响 
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摘 要：文中主要探讨海藻酸钠对新型凝胶软糖弹性、硬度、咀嚼性等质构的影响。通过单因素及正交试验确定软糖的最佳配方及工 

艺为：胶含量24％(500mPa·S海藻酸钠4％，卡拉胶4％，明胶16％)，糖15％，麦芽糖浆50％，熬糖温度为108~C，凝胶时间为12h时，凝胶强 

度可达最大值，凝胶软糖口感较好。 
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Effect of alginate compound ingredient on the texture ofnew jelly candy 

FAN Suqin ，YU Gongmingz，CHEN Xinbing ，WANG Xiaomei ，ZHANG Juanjuan ，LIU Haiyan ，WANG Chunxia ，X1E Suhua 

n．QingdaoBrightMoon SeaweedGroup Co．，Ltd．，Qingdao266400,China； 

2．College ofFoodEngineezingandBiotechnology,Qilu UniversiCyofTechnology,Jinan 250353,China) 

Abstract：The effects of alginate Oil the flexibility，hardness，chewiness and other texture of new jelly were discussed．Through single factor and or- 

thogonal experiments，the optimum formula and process ofjelly candy were determined as follows：rubber content 24％(500mPa。S sodium alginate 

4％，carrageenan 4％and gelatin 16％)，sugar 15％，maltose syrup 50％，boiling sugar temperature 108aC，gel time 12h．Under the optimum condition， 

the gel strength reached the maximum and the candy tasted wel1． 
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软糖是一种水分含量高、柔软、有弹性和韧性的糖果。 

其是糖果中的一大类型，随着人们生活水平的提高，对软 

糖质量的要求也随之提高。海藻酸钠作为一种从海藻中 

提取的天然高分子植物多糖类增稠剂，广泛应用于各类食 

品中，在软糖中其与明胶 、卡拉胶协 同增效，赋予凝胶软 

糖爽滑、柔韧的口感，同时海藻酸钠也是一种膳食纤维，可 

减缓脂肪、糖和胆盐的吸收，具有降低血清胆固醇和血糖 

的作用，可预防高血压、糖尿病、肥胖症等现代病。其在肠 

道中能抑制有害金属(Pn镉、锶、铅等)在体内的积累，易于 

保持肠道的“自净”功能和良好的微生物环境 。日本人把 

富含海藻酸钠的食 品称为“长寿食品”，美国人则称其为 

“奇妙的食品添加剂”。 

本研究以海藻酸钠、卡拉胶和明胶复合多糖作为胶凝 

剂 ，采用正交法优化选择，制得不同口味的功能性凝胶软 

糖，为其深入研究开发提供参考。 

1材料与方法 

1．1材料与试剂 

食用香精：广州美益香精有限公司；海藻酸钠：青岛明 

月海藻集团；食用色素 (食品级)；食用明胶 (食品级)；白砂 

糖(食品级)；卡拉胶(食品级)；麦芽糖浆(食品级)；KCI 

(食品级)；柠檬酸钠(食品级)：柠檬酸(分析纯)。 

1．2仪器和设备 

TAXTplus质构分析仪：英国SMS公司；DHG电热恒温 

干燥箱：上海精密实验设备有限公司；GQD．4高速分散均质 

机：上海标本模型厂；HHD．2双孔二列电热恒温水浴锅：山 

东医疗器械厂；NDJ．5S数显黏度计：上海精密科学仪器有 

限公司；FA214电子天平：上海精科天平有限公司。 

l-3方法 

1．3．1溶液黏度的测定方法 

使用数显黏度计，按照高黏度的样品选用小体积的转 

子以及慢的转速，低黏度的样品选择大号转子和快的转速 

的规律安装转子。按下按钮“转子”正确选择转子号，并选 

择好转速；旋动升降架旋钮，使黏度计缓慢的下降，转子逐 

渐浸入被测液体中，直到转子上的标记线没入与液面相 

平为止 ；按下测量键，即可同时测得当前转子，转速下 的 

黏度值和百分计标度。选择百分计在10~lJ100之间，如果不 

合适调节转子或者转速。 

1-3．2凝胶强度的测定方法 

将样品软糖按照美国胶体化学家协会(gelatin manu． 

facturers institute ofAmerica，GMIA)标准方法测试胶体强 

度。分别设定操作过程、实验前速、实验速度、返回速度、 

测试距离、感应力，然后用0．5英寸柱型探头(P／0．5R)并使 
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用5kg的力量感应元，探头感应~lj5g力后，探头将穿入胶体 

lmm的深度。然后将获得的最大力作为胶体的强度；最 

后，实验图像获取之后，编写MACRO程序进行自动分析。 

1-3．3软糖感官品评方法 

参照软糖的评分标准，将软糖评分标准制定见表1。 

表1 软糖评分标准表 

Table 1 Evaluation criteria of jelly candy 

分数 特征 

9分 表面光滑、不粘手，透明度、弹性及咀嚼性很好，酸甜可口 

8分 表面光滑、不粘手，透明度、弹性及咀嚼性较好，酸甜可口 

7分 表面光滑、稍粘手，透明度、弹性及咀嚼性较好，酸甜适中 

6分 表面光滑、稍粘手，透明度稍差，咀嚼性较好，弹性一般，酸甜一般 

5分 表面不光滑、稍粘手，透明度稍差、弹性及咀嚼性一般，酸甜感一般 

3分 表面不光滑、粘手，透明度、弹性及咀嚼性不好，口感不佳 

1．4软糖的制作 

1．4．1软糖的基本配方 

以软糖总质量100g计算，海藻酸钠4g，卡拉胶4g，明胶 

16g，白砂糖15g，柠檬酸lg，柠檬酸钠0．1g，KC1 0．1g，香精、 

色素适量。 

1．4．2软糖的工艺流程 

麦芽糖浆 

上 

煮沸 (控制温度) 
白砂糖 一 温水溶解、 

海藻酸钠+明胶+卡拉胶 +氯化钾一温水水溶胀一水浴加热一 

搅拌一加入柠檬酸、香精、色素一混合搅拌一浇注一干燥一冷却 一 

物性测定一感官品评 

1．5产品质量标准 

1．5．1感官指标 

色泽：具有该种软糖的色泽、透明、富有光泽。 

组织形态：块形完整、表面光滑细腻，糖体饱满，具有 

弹性和咀嚼性、不粘牙、无气泡、无硬皮、无杂质。 

滋味气味：香气适中、滋味纯正、符合该品种应有的滋 

味及气味。 

1．5．2理化指标Ⅲ 

表2 软糖理化指标 

Table 2 Physiochemical indicators of jelly candy 

项 目 指标 项 目 指标 

铅／(mg·kg ) ≤1．0 铜／(mg·kg ) ≤10．0 

砷／(mg·kg’) ≤0．5 食品添加剂／％ o．1--4)．6 

水分／％ 12~20 还原糖(以葡萄糖计)／％ ≥18．0 

1．5-3微生物指标 

细菌总数≤2 000个儋，大肠菌群≤30个／lOOg，霉菌≤ 

50个／g，致病菌不得检出。 

2结果与讨论 

2．1几种单体胶不同浓度下凝胶效果实验 

选择不同浓度的单体胶，在温度90％条件下制得胶 

液，冷却到室温，测得各单体胶的凝胶效果见表3，单体胶 

成凝胶情况分析如下： 

①卡拉胶成胶透明，硬度好，韧性和弹性好，但低浓度 

处理时成胶性能较差。 

②明胶在高浓度时可以成胶，但硬度一般，弹性较好， 

所以可以选择明胶浓度16％。 

③卡拉胶、明胶浓度越大，凝胶强度越大。 

④海藻酸钠单体在应用时，仅起增稠剂的作用。 

表3 几种单体胶不同浓度下的成胶情况表 

Table 3 Gelatinization condition of several monomer rubbers 

under different concentration of gel 

胶浓度／ 成胶 胶浓度／ 成胶 胶浓度／ 成胶 朕 
％ 情况 ％ 情况 ％ 情况 

海藻酸钠 2 不成胶 4 不成胶 8 不成胶 

卡拉胶 4 不成胶 8 硬度差， l6 硬度好， 
弹性差 弹性好 

明胶 2 不成胶 4 不成胶 8 硬度一般， 
弹性好 

2．2海藻酸钠的黏度对软糖质构的影响 

首先固定总胶浓度为24％，麦芽糖浆浓度为50％，白 

砂糖含量为15％，其他工艺条件一定，按照海藻酸钠：卡拉 

胶：明~-4：4：8，分别采用黏度为0(空白)、77mPa·S、500mPa·S、 

800mPa·S的海藻酸钠制得软糖 。利用物性测定仪测定软 

糖的相关质构指标。 

每一种黏度的海藻酸钠制得的软糖做3组平行试验， 

取平均值。 

表4 不同黏度海藻酸钠制的软糖质构表 

Table 4 Texture of jelly candy made of different viscosity of 

sodium alginate 

由表4可看出海藻酸钠的黏度对凝胶软糖的质构有 
一

定影响。总体看海藻酸钠对凝胶软糖的弹性有明显提 

升作用，对凝胶软糖的凝胶强度也有一定提升作用，随着 

海藻酸钠黏度的增加对凝胶软糖质构的提升先上升后下 

降，可能是因为海藻酸钠黏度过高后使得整个凝胶体系 

的水分分布不均匀，破坏了整个体系的凝胶结构。综合凝胶 

软糖弹性、硬度、胶着、口感等因素，选用黏度为500mPa·S 

的海藻酸钠作为制作凝胶软糖最佳海藻酸钠。 
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2I3凝胶软糖配方及工艺优化单因素试验 

2．3．1不同浓度海藻酸钠对凝胶软糖性质的影响 

选择黏度为500mPa·S海藻酸钠，根据单体胶的凝胶效 

果试验可以选择卡拉胶与明胶的浓度分别为4％、16％，在 

材料及工艺条件不变的基础上，固定卡拉胶浓度为4％，明 

胶 的浓度为16％，测定浓度分别为1％、2％、3％、4％的海藻 

酸钠与卡拉胶，明胶复合对凝胶软糖质构的影响，做3组平 

行试验，取平均值。通过质构仪分析不同浓度海藻酸钠制 

得的凝胶软糖的数据见表5所示。 

表5 不同浓度的海藻酸钠凝胶软糖质构表 

Table 5 Texture of jelly candy made of different concentration of 

sodium alginate 

由表5可看出，不同浓度的海藻酸钠的复合胶所制得 

软糖在品质上有差异。不同的海藻酸钠的用量对软糖的 

质构影响较大，且海藻酸钠在4％时所做得软糖在硬度、咀 

嚼度、弹性等方面都能达到最好。 

2．3．2不同加糖量对海藻酸钠凝胶软糖质构的影响 

确定复合胶的比例为24％，其中海藻酸钠：卡拉胶：明胶 

的比例选定为4：4：8，通过改变加糖量来确定糖的最佳添加 

量。糖的用量分别为5％、10％、15％、20％。制作成软糖后通 

过质构仪和感官评价分析所得软糖的质构，确定最佳添加 

量 。所得凝胶软糖数据如表6所示。 

表6 不同加糖量对凝胶软糖质构的影响 

Table 6 Effect of sugar amount on the texture of jelly candy 

结果讨论：通过本组试验可以确定要达到明胶软糖的 

较适酸甜度，糖的较适用量为15％左右，糖的添加量过高 

(20％)时，甜味太重较腻，且不符合当今社会人们所追求 

的低糖饮食的健康理念，在满足口感的基础上糖的添加量 

越低越好。同时可根据上述确定的糖的添加量来换算成 

蛋白糖用量，用蛋白糖代替白砂糖。 

2．3-3熬糖温度对凝胶软糖性质影响 

确定复合胶的比例为24％，其中海藻酸钠：卡拉胶：明 

胶的比例选定为4：4：8，确定加糖量为15％，然后测定不同 

熬糖温度对凝胶软糖性质的影响。通过质构仪和感官评 

价分析所得软糖的质构，确定最佳熬糖温度。通过质构仪 

分析不同熬糖温度制得的凝胶软糖的数据如表7所示。 

表7 熬糖温度对凝胶软糖质构的影响 

Table 7 Effect of sugar boiling temperature 013 the 

texture of jelly candy 

由表7可分析出，随着熬糖温度的升高，咀嚼度在熬糖 

温度达到108％时较高，感官评分也较好，因为此时蒸发的 

水量过多，使得软糖固形物的含量增加，糖液流动较好 ，浇 

模较简单，进而使软糖的表面平整，再者熬糖的温度过高， 

耗费的能量也越高多。所以从多方面的因素考虑，熬糖的 

温度应该控制在1 08℃左右。 

2．3．4凝胶时间对凝胶软糖性质影响 

按照上述条件在温度108％~JH热15min，测定凝胶时间 

对凝胶软糖性质的影响。 

通过质构仪分析不同凝胶时间制得的凝胶软糖的数 

据如表8所示。 

表8 时间对凝胶软糖质构的影响 

Table 8 Effe~of time on the texture of jelly candy 

通过对表8的分析，可以看出在凝胶时间为12h的综合 

评价最好，黏度随着时间的增加逐渐下降。 

2．4凝胶软糖配方及工艺优化正交试验 

根据以上的单因素试验，可以确定制作凝胶软糖的最 

佳工艺条件，预溶胶温度为90％，再根据上表中所确定的 

单因素做3水平的正交试验，来确定凝胶软糖的最佳配方。 

2．4．1正交因素表 

根据上述的单因素试验设计4因素3水平见表9。 

表9 软糖配方工艺优化正交试验设计因素与水平 

Table 9 Factors and levels of o~hogonal test for jelly candy 

technology optimization 
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2．4．2正交试验 

正交试验数据分析参见表l0。 

表10 软糖配方工艺优化正交试验结果与分析 

Table 1 0 Results and analysis of o~hogonal test for jelly candy 

technology optimization 

表11 软糖配方工艺优化正交试验方差分析 

Tab 1 1 Variance analysis of oahogonal test for jelly candy 

technology optimization 

通过表10正交试验表及极差分析可以看出，各因素对 

凝胶软糖质构的影响大小为B>C>A(D)，即海藻酸钠的浓 

度为对凝胶软糖质构影响最大的因素，是关键控制因素， 

其次为糖的添加量。通过对各因素和水平的优化比较，最 

优的因素水平组合为A2B3C2D2，即海藻酸钠浓度4％，糖用 

量15％，熬糖温度108oC，凝胶时间12h。在此最佳条件下， 

与正交试验中感官评分最高的6号试验对比，验证其是否 

是最佳配方。 

2．4-3验证试验 

表12 软糖配方工艺优化验证试验表 

Table 1 2 Validation test for jelly candy technology optimization 

通过验证试验可知，上述结论与试验结果相符，确定 

最佳配方为海藻酸钠浓度40／0，熬糖温度108℃，糖用量15％， 

凝胶时间12h。制得的软糖表面光滑、不粘手，透明度、弹 

性及咀嚼性很好 ，酸甜可1：3，铅 (以Pb计)0．6mg／kg，砷 (以 

As计)0．2mg／kg，铜 (以Cu计)5mg／kg，菌落总数890CFU／g， 

大肠菌群50CFU／IOOg，符合国家标准。 

3结论 

本文利用海藻酸钠、卡拉胶、明胶3种多糖之间的交互 

作用原理，对新型软糖的研制进行了探讨。探讨了不同海 

藻酸钠黏度、海藻酸钠浓度、熬糖温度、凝胶时间、加糖量 

等因素对凝胶软糖质构的影响。选取其中的主要因素作单 

因素试验，通过正交试验及验证试验得出利用多糖的交互 

作用原理制得的软糖，弹性、硬度、咀嚼性以及外观都得到 

了很大的提高。凝胶软糖的最佳工艺配方和条件是：以总 

原辅材料100％计，海藻酸钠4％，卡拉胶4％，明胶 16％，白 

砂糖15％，麦芽糖浆50％，混合胶的预溶温度90~C，凝胶时 

间12h，熬糖温度108qc。 
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