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乳化条件对大豆粉末油脂乳化稳定性的影响
`

赵 欣

(黑龙江旅游职业技术学院 1 5。。86 )

摘要 对大豆 色拉油采用徽胶囊化的方法制取大豆粉末油脂
。

为了使徽胶 t 的芯材含全及 包理率

高
,

首先对乳化 荆的含黄及 配比进行研究
,

以 H L B 位对乳化德定性的影 响 确 定乳化 荆含全为

0
.

5%
,

单甘醋
、

蔗粉酸之 比为 1 , 4
。

然后对乳化条件进行讨论
,

通过正交 实脸确定制取大豆粉末

油脂的最佳乳化条件
:

乳化滋度为 40 ℃
、

乳化时间为 5而 n
、

璧材 1 为 20 %
、

璧材比为 1
,

20
,

为食

品工业中徽胶 t 方法在油脂 中的应用莫定了基袖
。

关橄词 徽胶 t ; 乳化荆 , 乳化德定性

中圈分类号 55 6 5
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O 前言

对乳化剂及乳化条件进行研究
,

从而有效地提高大

豆粉末油脂的质 t
。

食用油脂是组成人类膳食的必播成份
,

同时也

广泛应用于食品加工业
。

适当地使用油脂
,

可增进

口味
,

但食用油脂在放 t 过程中或高温
、

煎炸后往往

会发生酸败
,

另外
,

植物油脂在常温下呈液体状态
,

在工业中大 t 使用时
,

很难均匀地分散到食品粉状

原料中去
,

并在称取
、

坟充
、

包装及容器的清洗上都

会造成困难
.

徽胶囊技术 ( M i e r o 一 e n e a p s u l a t i o n )

作为一种迅速发展的高科技
,

已使油脂的质 t 显著

提高
,

应用范围有所扩大 lj[
。

徽胶囊化技术是将被包埋物作为芯材
,

外面聚

合物为壁壳的徽容器或包装体
,

应用在油脂方面的

粉末油脂
,

可 以隔绝油脂与空气的接触
,

从而有效地

阻断了油脂自动氧化
,

延长了油脂类含量高的产品

货架期
。

徽胶囊的大小为 5 ~ 2 0 0拌m
,

囊壁的厚度

一般在 0
.

2拜m 至几徽米内
,

在特定的条件下
,

囊壁

所包埋的组分即芯材可以以一定的速度释放叩
。

在

食品工业中
,

为了获得特殊的胶囊化产品
,

使粉末油

脂具有很好的分散性
,

容易与原料混合均匀
,

关键就

是要选择好粉末油脂的乳化条件
。

本研究主要是通

过采用徽胶囊技术对液态油进行包埋
,

生产粉末油

脂
.

以油脂作为微胶囊的芯材
,

用壁材对油脂加以

包埋
,

为使壁材对芯材的包埋充分而且稳定
,

本试验

1 实验材料与仪器设备

1
.

1 实脸材料

大豆色拉油 G 7B 6 5 3
,

营 口渤海油脂工业有限

公司 ,赦甲基纤维素钠 F H 6 特高
,

宜兴市通达化学

有限公司 ;麦芽糊精市售
;
蔗糖脂肪酸酸 S一 15

,

浙

江金华市迪耳糖脂化工有限公 司
;
单硬脂酸甘油醋

G B 1 9 8 6一 8 9
,

广东番禺市新宝食品添加剂厂
。

1
.

2 实脸设备

分析天平 P T 一 10 0 型
,

北京光学仪器厂
;
超级

恒温器 C S 501
,

重庆实验设备厂 ;均质机
,

日本东京
;

喷雾干燥器 G A 一 3 1
,

北京市实验设备厂 ;旋转粘度

计 N DJ 一 79 D
,

上海地质仪器厂

2 实验方法

2
.

1 工艺路线

壁材
、

乳化剂 , 水、 乳化 , 高压均质 , 喷雾干操 [,, ,J ~ 产品

个

油

2
.

2 乳化荆的选择

根据资料以放甲基纤维素钠为壁材
,

麦芽糊精

收稿 日期
: 2 0 0 5一 0 2一 1 3

作者简介
:赵欣 ( 19 76 一 )

,

女
,

学士
,

研究方向食品原料开发
.



3期 赵欣
:

乳化条件对大豆粉末油脂乳化粗定性的形晌

为壁材网络坟充物
,

选定蔗糖醋和单甘醋为乳化剂
,

再按 以下 比例进行配 比实验
,

1
:

9
、

2 : 8
、

3
:

7
、

4
,
6

,

并做乳化剂含 t 验证实验
,

观察其乳化稳定

性
,

确定最佳比例和含量
。

2
.

3 乳化条件的选择

通过实验及有关资料
,

选择乳化温度
,

乳化时

间
,

壁材比和壁材含量 四因素三水平
,

使用 玩 ( 3’ )

正交表
,

测定乳化稳定性
,

进行正交实验分析
,

得 出

最佳乳化条件
。

2
.

4 乳化稼定性的侧定

将配好的料液均质 3m i n ( l o 0 0 0 r
.

p
.

m
.

)
,

然后

取 50 m l乳化液于 50 m l带塞量筒中
,

! 30 ℃恒温水

浴 6 h
,

读取游离水层 的体积
,

按 下式计算乳化稳定

性
:
X = 1 0 0 ( V 一 V :

) / V 式 中
:
X 一 乳化稳定性

(% )
, V 一乳化液总含量 ( m l) ; V l 一游离水含量

( m l )
。

3 结果与讨论

3
.

1
.

1 乳化剂配比对乳化液乳化稳定性的影响

微胶囊成较原理是将芯材均匀分布在壁材液

中
,

雾化成小液滴
,

再与热空气直接接触
,

促使壁膜

的形成与固化
,

形成顺粒粉末状徽胶囊产品
.

为生

产出性质稼定
、

结构均一的徽胶囊产品
,

将芯材均匀

分布在壁材液中是关键的环节之一
,

将芯材与壁材

混匀的关键就是乳化剂的选择
.

乳化剂是能使两种

或两种以上互不相溶的液体能均匀地分散成乳状液

的物质
。

乳化剂乳化的能力的差异一般用
“

亲水亲

油平衡值 ( H L B )" 表示
.

规定亲油性为 10 0% 乳化

剂
,

其 H L B 值为 。 ,

亲水性 10 0 %者为 20
,

其间分 20

等分
,

以 此表示其亲水
,

亲油性能强 弱 和应用 特

性 s[J
。

不同 H L B 值的不同乳化剂有加和性
,

当两

种或两种以上乳化剂进行适当配 比时
,

可使原 H L B

范围扩大
,

因而增加其适用范围
。

大 t 资料显示乳

化效果好且应用范围最广的是蔗糖醋
,

但在本课题

中其 H L B 值偏高
,

因而寻找一个 H L B 值较低的与

其复配
,

最终选择同样具有较佳乳化效果
,

H L B 值

较低的单甘醋
。

3
.

1 乳化剂的研究
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图 1 乳化剂配比对乳化祖定性及粘度形响
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由图 1可以看出
,

当单甘醋与蔗糖醋以 1 , 4 配 3
.

1
.

2 乳化剂含 t 对乳化液乳化稳定性的影响

比时乳化稼定性最好
,

以 3
,
7 配比时乳化液粘度最 以 1

,
4 的单甘醋和蔗糖醋为乳化剂做验证实

大
,

乳化液粘度过大会对喷雾干操带来困难
。

因而 验
,

乳化剂含量与乳化稳定性关系图见图 2
.

单甘醋与蔗糖醋以 1
,
4 配比为最佳值

。

0
.

4 0
.

〔

乳化剂含 ,
0 1

.

2

Co n t e n t o f t h e e
咖 l

s i f i e r (% )

图 2 乳化剂含 t 与乳化德定性关系
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.
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图 2中曲线可看出
,

当乳化剂含 t 在小于 。
.

5% 用于乳化壁材和芯材的乳化剂含 t 为 。
.

5%
.

时乳化液的乳化稳定性不足 100 %
,

大于 0
.

5%以后 3
.

2 乳化条件的研究

乳化液的乳化稳定性为 100 %
,

所以确定本课题中 按前述实验方法
,

得出结果见表 1
.

表 1 最佳乳化条件方案及结果表

T a bl e
.

1 o rt ho 的aln dse i , 压 A N O V A o f t he bse t e m d s i f协呀 c o n d i t io n

因索 凡
c t o sr

实脸号
N u m b

e r
A (沮度 /℃ )

A t e m pe几 t u
er (℃ )

B (时间 /而 )n

B it m e
( m in )

C (璧材比 )

C ar t沁 o
f ,

a
ll

幻口. t e ir el

D (盆材含 t /% )

D co
n t en t o f w al l

m . t e ir e l (% )

乳化往定性 /%
S t a b江i t y o f

e m u ls iif e r
(% )

04358,6

312231175251293....58839739

1 ( 4 0 )

1

1

2 ( 6 0 )

2

2

3 ( 8 0 )

3

3

2 7 5
。

2

2 14
.

6

2 3 0
.

4

9 1
.

7

7 1
.

5

7 6
.

8

20
。

2

1 ( 5 )

2 ( 10 )

3 ( 15 )

1

2

3

1

2

3

2 55
。

7

2 4 1
.

1

2 2 3
,

4

8 5
.

2

80
.

4

7 4
.

5

10
。

7

A 一残 C 一
氏

1 ( 1
,

20 )

2 ( 1
, 2 5 )

3 ( 1
1 30 )

2

3

l ( 10 )

2 ( 15 )

3 ( 2 0 )

1

3

1

2

2 5 4
.

9

2 4 2
。

3

2 2 3
.

0

8 5
.

0

8 0
.

8

7 4
。

3

1 0
。

7

8 0
.

2

9 6
.

6

9 8
.

4

9 5
,

4

44
.

5

74
.

7

80
.

1

10 0

50
.
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图 3 乳化德定性直观分析

A an l y s is o f e m ul s i if ca t io n o at b山 t y

通过结果分析可得直观图 (见 图 3 )
,

可了解各

因素及水平的变化对乳化德定性的影响规律
。

根据极差大小可知各因素对指标影响的主次顺

序为 D > A > B > C
,

即壁材含 t > 乳化温度> 乳化

时间 > 壁材比
。

最佳条件为 A : B: C ; D
: ,

即乳化温度

为 4 0℃
,

乳化时间 s m i n
,

壁材比为 l , 2 0
,

壁材含 t

为 2。%
,

在此条件下获得最佳乳化效果
。

3
.

2
.

1 乳化沮度对乳化效果的影响

壁材中含有 C M C
,

它的特性之一是随温度升高

粘度降低
,

又根据斯托克斯公式
,

顺粒沉降速度与粘

度成反比
,

粘度越小
,

沉降速度越大
,

即乳化液越容

易产生分层
,

所以适当降低乳化温度可提高乳化稳

定性
。

如果沮度过低
,

枯度会过大
,

顺粒间阻力过

大
,

不易混合乳化
,

所以实验中乳化沮度 40 ℃为适宜
。

3
.

2
.

2 乳化时间对乳化效果的影响

一般来说
,

乳化时间越长
,

乳化效果越好
.

但如

C M C 等增稠剂具有牛顿塑性即搅拌可减小其粘度
。

所以如果乳化时间过长
,

C M C 的粘度会变小
,

同样
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根据斯托克斯定律使沉降速度增大
,

降低乳化稳定 不能形成徽胶囊
.

所以实验中壁材比 1 :
20 效果最

性
。

另外
,

高速均质由于条件所限当顺粒达到一定 佳
。

粘度
,

再延长均质时间
,

粘度也不会发生显著变化
,

3
.

2
.

4 壁材含 t 对乳化效果的影响

而只能耗能
。

如果乳化时间过短
,

达不到均质效果
,

一般讲壁材含量越大
,

乳化效果越好
。

但含量

所以实验中乳化时间 s m in 为宜
。

过大时
,

与上述原因相同
,
C M C 不能充分吸水而影

3
.

2
.

3 壁材比对乳化效果的影响 响微胶囊质量
。

所以壁材含 t 20 %为最佳
.

当壁材量一定时
,

壁材 比越大
,

C M C 含童就越

大
。

由于 C M C 吸水性极强
,

如果含量过大
,

C M C 不 4 结论
能充分吸水

,

则徽胶囊壁的网络不能充分形成而影

响微胶囊的产品质 t 和包埋率
,

且粘度过大
,

不能进 通过实验
,

得出大豆粉末油酷的最佳配方见表 2
。

行喷雾干燥
。

壁材比越小
,

C M C 越能充分吸水
,

乳

化效果越好
。

如果 C M C 含量过小
,

壁材含量过小
,

表 2 大豆粉末油脂配方

T a b le 2 oC m闪
u

dn i雌 o f s o y be
a n o U卯w d e r

璧材 W al l m a t e ir e l

C M C ,

麦芽栩精
C M C

:
m目t d e x t d n

乳化荆 Em u lo i6 e r

单甘酸
,

蔗 . 叻
M o n o g l界 e ir d e , S u

cr
o s e

o t e r

芯材 oC er m a t e r ie l

大豆色拉油 oS y b e a n o 盈l
水

W a t e r

配 比 R a t io l
:

2 0

投料百分比 (% ) oC
n t e n t 2 0

采用喷雾干燥法制备粉末油脂
,

成功制取了稳

定性良好
,

溶解性良好
,

芯材含 t 70 %一 80 %的大豆

粉末油脂
。

1 . 4

0
。

5
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.

T h e r e s u l t s h o w e d t h a t t h e o P t im u m e o n d i t i o n , t e m P e r a t u r e

w a s 4 0℃
,

d u r a t i o n w a s s m i n
, t h e a m o u n t o f t h e w a l l w a s 2 0%

a n d t h e r a t i o o f w a l l w a s l
:

2 0
.

K ey w o r ds M i e r o e a P s u l e , E m u l s i f i
e a t io n e o n d i t i o n ; Em u

l
s if i e a t i o n s t a b i li t y


