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0 引言

在我国北方，面制食品占主要饮食地位，诸如包子、

面条、饺子等都是主食类食品。当前，面包、饼干、蛋

糕等的推广更加快了面制食品的消耗，越来越受到人们

欢迎。面制食品的口味、保质期、外观等也被人们所关 

注。作为食品中常用乳化剂，单硬脂酸甘油酯具有典型

的表面活性作用，而且，在食品中可与大分子物质相互

作用，产生消泡、防粘、发泡、防止脂肪凝聚等作用。

其可防止食品的老化，改善食品的口感，提高外观可塑

性等。

1 单硬脂酸甘油酯对面粉品质稳定性的影响

1.1 单硬脂酸甘油酯与蛋白质的相互作用

经过专家学者的研究证明，乳化剂不与蛋白质基本

骨架（肽链）发生作用，发生作用的是蛋白质多肽链中

的各种氨基酸侧链。它们之间通过静电作用、疏水键等

发生作用，对于乳化剂的乳化能力有着决定性的影响。

在小麦面粉中有四种蛋白质存在，它们分别是麦球蛋白、

麦谷蛋白、麦清蛋白、麦胶原蛋白。由于单硬脂酸甘油

酯是两亲结构，所以可跟非水溶性面筋蛋白形成复合物。

在加入单硬脂酸甘油酯之后，结合麦胶原蛋白的是亲水

基，结合麦谷蛋白的是亲油基，这样就能把分离的面筋

蛋白质分子相互连接，形成一个紧密的面筋网络，使得

面筋的机械强度增加。

1.2 单硬脂酸甘油酯与淀粉的相互作用

在淀粉颗粒中，有支链淀粉、直链淀粉存在。单硬

脂酸甘油酯则主要是与直链淀粉发生作用，进而延缓面

食的老化速度。在加热的条件下，糊化的直链淀粉会形

成一种 α 螺旋结构，一旦加入单硬脂酸甘油酯，那么

它的疏水基团便会进入该螺旋结构内，络合之后成为螺

旋复合体。如此一来，在面食的贮藏过程中，其直链淀

粉发生重结晶的几率降低，进而阻止其发生老化。在面

团的搅拌阶段，单硬脂酸甘油酯的作用是吸附于淀粉粒

的表面，降低淀粉的吸水溶胀能力，增加转移到蛋白质

的水分，间接起到延缓面团老化的作用。

1.3 单硬脂酸甘油酯与脂质的相互作用

水的存在对于乳化剂、脂质之间的作用并无太大影

响。有水条件下，乳化剂、脂质会是稳定的乳状液态，

无水条件下，脂质化合物便会发生同质多晶现象，形成

类型各不相同的晶体。在食品体系中均匀分布的只有

α- 晶型和 β- 初级晶型的油脂，它们的存在会帮助食

物产生均匀而细腻的口感。此外，由于 α- 晶型的单硬

脂酸甘油酯所具有的变晶性质，使得其可与油脂互相作

用调节晶型，对于 α- 晶型的形成及保持有利，可延缓

甚至阻止晶型的变化，进而将油脂的稳定性提高，因此，

重油类的糕点、饼干等中应用该物质则会起到延长贮藏

时间的作用。

2 单硬脂酸甘油酯在面制食品中的应用

2.1 单硬脂酸甘油酯在面条中的应用

当把单硬脂酸甘油酯加入到面条的制作过程中时，

其会与直链淀粉形成一种复合体，可以在蒸煮时防止淀

粉的成分分离，进而防止面条产生发粘现象、粘连现象，

将面条在煮熟过程中的损失降低，还可以增加面条的咀

嚼风味。

加入单硬脂酸甘油酯还可将落面率降低，将面条的

吸水性、弹性增加，延缓面条的老化，延长其保存期限。

经研究发现，分子蒸馏单硬脂酸甘油酯等乳化剂的

加入，可将面条的吸水率大大降低，还可降低其形成时

间、弱化度等，将稳定时间与评分值都增加，把延伸性

减少，拉伸面积、延伸阻力增大。分子蒸馏的单硬脂酸

甘油酯对于面团的稳定性有着巨大影响，在揉和性能方

面的评分最高，从拉伸测试来看，50cm 处延伸阻力是

最大的，拉伸面积也最大。分子蒸馏的单硬脂酸甘油酯

的烹调损失小，但是烹调的综合评分却不高。

2.2 单硬脂酸甘油酯在面包中的应用

面包制作过程中重要的乳化剂、改良剂是单硬脂酸

甘油酯，其中分子蒸馏单硬脂酸甘油酯更为重要。加入

该物质后，面团的结构可以明显改善，面包的体积也会

增大，成品内的气孔分布均匀而细密，口感松软又细腻。

而且由于直链淀粉与单硬脂酸甘油酯有着强大的络合能

力，所以其在延长面包保质期、防止面包过早老化方面

也有显著的效果。

单硬脂酸甘油酯凝胶在提高面包的总体质量方面得

分不少，对于将面包质地的改善也可起到积极作用。将

分子蒸馏单硬脂酸甘油酯作为乳化剂添加到面包制作过
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程中，可以将纤维面包中的纤维减轻，还可以将面包内

部结构改善，增大面包的体积。

有研究表明，单硬脂酸甘油酯凝胶的作用不止于此。

将其加入后，小麦面粉的粉质、面团的拉伸特性都得到

明显的改善。但是起酥油的加入则会起到一定的抵消作

用。单硬脂酸甘油酯会在一定范围内降低面包的吸水性，

但是随着时间变长，凝胶的改善效果会慢慢变低。随着

面包的放置时间变长，面包中的水分会流失。水分迁移

率的下降跟直链淀粉关系很大，而乳化剂可与直链淀粉

相互作用，所以，在添加了单硬脂酸甘油酯之后，面包

中的水分从面包心转移到皮的程度比不添加的面包要

低。几种常见的乳化剂对于面包的老化有不同程度的抑

制作用，从低到高依次为：CSL、蔗糖酯、分子蒸馏单

甘酯。

2.3 单硬脂酸甘油酯在大米淀粉开发中的作用

在传统的面制食品中，小麦面粉是主要原料。在国

外，有人另辟蹊径开发大米淀粉，使用的就是单硬脂酸

甘油酯。经过研究证明，正常的大米淀粉可由单硬脂酸

甘油酯降解。面制食品的质量主要影响因素是米粉、谷

朊粉的添加量，除此之外，水、单硬脂酸甘油酯、海藻

酸钠的含量对于面制食品的质量也是有所影响的。

2.4 单硬脂酸甘油酯在蛋糕中的作用

单硬脂酸甘油酯是当前使用最为广泛的乳化剂，其

对于蛋糕品质改良方面作用很大。因为它可以跟鸡蛋蛋

白相互作用，产生“蛋白 - 单甘酯”的复合体，进而将

蛋白的起泡性提高。它还可以产生稳定性好的气泡膜，

使得蛋糕内的空气泡可以呈均匀、稳定的状态分布，进

而增加蛋糕质构的细腻性，也能增加蛋糕的体积。而且

它还可以将脂肪微粒的分散状态变得更细、更均匀，将

油脂的消泡作用降低。淀粉、单硬脂酸甘油酯之间相互

作用，对于延缓蛋糕的老化、延缓蛋糕的口感变差速度

有积极作用。

分子蒸馏单甘酯与聚甘油脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠、

乙酸单 - 二酸甘油酯、丙二醇单硬脂酸酯、乳酸单 - 二

酸甘油酯等二元混合形成的蛋糕油，在蛋糕制作中应用

广泛。试验表明，三聚甘油单硬脂酸酯、分子蒸馏单甘 

酯、二聚甘油单硬脂酸酯、硬酯酰乳酸钠混合之后挤压

产生粉末乳化剂，该挤压后所产生的混合物的热焓值减

小。把这种混合物加入到蛋糕生产过程中，成品蛋糕的

品质明显优于不使用该物质的蛋糕。

通过对比硬酯酰乳酸钠、分子蒸馏单甘酯、三聚甘

油单硬脂酸酯对于蛋白所起的起泡作用，发现分子蒸馏

单甘酯的应用效果是最好的，在添加量为 0.4% 的时候，

各项指标数据最优。

在添加单硬脂酸甘油酯时，海绵蛋糕的体积初始会

变大，但是随着添加剂量的增加，它的体积反而会变小。

而且单硬脂酸甘油酯对于蛋糕的面糊并没有改善作用，

但将蛋糕的体积增大。在已经添加了单硬脂酸甘油酯的

情况下，再加入卡拉胶、瓜尔胶、羟丙甲基纤维素等，

面团的黏度峰值会增加。在已经添加了单硬脂酸甘油 

酯、硬酯酰乳酸钠的情况下，再往小麦面粉中加入亲水

胶体，对于无蛋蛋糕的面糊粘度和比重的增加都有促进

作用，尤其是加入黄原胶，效果最为明显。

2.5 单硬脂酸甘油酯在其他传统面制食品中的应用

除上述食品外，单硬脂酸甘油酯在馒头、饼干、速

冻面食等制作中也有广泛应用。在饼干面团中加入单硬

脂酸甘油酯，可起到乞讨面团亲水性的作用，可以将面

团的膨胀性能进行调节，还可以将发泡性提高，进而将

饼干的品质、口感改善，而且，饼干的保水性提高，保

质期延长，老化延缓。

单硬脂酸甘油酯的分散性良好，这一特点使得面制

食品中的各种组成成分在冷冻的过程中可以呈均匀分散

的状态分布，晶型也被控制，可以安全度过玻璃体转化

环节，把成品质量保持在良好状态。单硬脂酸甘油酯添

加到水饺中，其破肚率降低，煮熟后皮的硬度降低，胶

粘性降低，咀嚼性减小，用量与效果成正比关系。

对于馒头的口感改善，单硬脂酸甘油酯也有积极的

作用。此外，还可以改善其光泽，延长其保质期。分子

蒸馏单甘酯、碘化钾对于馒头粉的协同改良作用明显，

加入这两者，馒头的比容增大，质地也更为柔软和细腻，

馒头的气孔变得更为均匀，其弹性也在增加。馒头的表

面较之前洁白、光滑、有弹性，对称性良好。

3 单硬脂酸甘油酯应用展望

国内外的研究都时刻都在进步，单硬脂酸甘油酯当

前的开发体系更为完善，其应用范围更为广泛。尤其是

具有较高单甘脂含量的分子蒸馏单甘脂，已然成为研究

及应用的重点。由于单一的乳化剂存在局限性，复配型

的乳化剂逐渐占据主导地位。作为主要的复配型乳化 

剂，单甘脂在改善面制食品的口感、外观、保质期等方

面都发挥了非常好的作用，必将成为研究发展的宠儿。

单硬脂酸甘油酯的应用推动面制食品的发展，面制食品

的发展也激励单甘脂的研发，两者相辅相成，共同发展，

必将前景广阔。
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