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(57)摘要

本发明属于食品加工技术领域，公开了一种

复合凝胶脂肪替代物及由其制备的低脂蛋挞馅

料。将黄原胶和阿拉伯胶分别溶于水中后混合得

到混合胶体溶液，将改性柑橘果胶溶于水中得改

性柑橘果胶溶液；然后以混合胶体溶液作为基质

流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，采用液

流喷射法引入混合反应室，得到具有脂肪感官特

性的复合凝胶脂肪替代物。将复合凝胶脂肪替代

物加入到传统蛋挞液中替代部分淡奶油生产一

种低脂蛋挞馅料，不仅能提高蛋挞液的胶凝成型

性还能降低蛋挞馅料中的脂肪含量。
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1.一种复合凝胶脂肪替代物，其特征在于：所述复合凝胶脂肪替代物是指由黄原胶、阿

拉伯胶、改性柑橘果胶和水所构成的假塑性凝胶体系;

所述的一种复合凝胶脂肪替代物的制备方法，包括如下制备步骤：

将黄原胶和阿拉伯胶分别溶于水中得到黄原胶溶液和阿拉伯胶溶液，再将两种溶液混

合得到混合胶体溶液，将改性柑橘果胶溶于水中得改性柑橘果胶溶液；然后以混合胶体溶

液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，采用液流喷射法引入混合反应室，接受

到的反应物即为具有脂肪感官特性的复合凝胶脂肪替代物;

所述黄原胶、阿拉伯胶和改性柑橘果胶溶于水中的温度为40～60℃；所述黄原胶溶液

的质量浓度为0  .8％～1  .2％，阿拉伯胶溶液的质量浓度为0  .8％～1  .2％，改性柑橘果

胶溶液的质量浓度为0  .8％～1  .2％;

所述黄原胶溶液和阿拉伯胶溶液混合的体积比为2:3～3:2，混合胶体溶液和改性柑橘

果胶溶液引入混合反应室的体积比为2:3～3:2;

所述混合胶体溶液和改性柑橘果胶溶液引入混合反应室的液流喷射速度控制为5～

10mL/min；液流喷射工作温度为75℃～100℃，工作压力为0  .4～0  .6MPa。

2.一种低脂蛋挞馅料，其特征在于所述低脂蛋挞馅料由以下重量份的组分组成：淡奶

油8～20份、鸡蛋10～14份、牛奶12～18份、白砂糖3～5份、权利要求1所述的复合凝胶脂肪

替代物4～14份。

3.权利要求2所述的一种低脂蛋挞馅料的制备方法，其特征在于包括如下制备步骤：

(1)将鸡蛋中的蛋清和蛋黄分离并分别过筛处理；

(2)将所得蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖加热溶

解；

(3)将蛋清和复合凝胶脂肪替代物加入到步骤(2)的溶液中搅拌均匀并均质处理，得到

蛋挞液；

(4)将步骤(3)所得蛋挞液倒入模具中烘焙成型，得到低脂蛋挞馅料。

4.根据权利要求3所述的一种低脂蛋挞馅料的制备方法，其特征在于：步骤(1)中所述

过筛是指过100目筛；步骤(2)中所述加热溶解是指在40～60℃温度下加热5～10min。

5.根据权利要求3所述的一种低脂蛋挞馅料的制备方法，其特征在于：步骤(3)中所述

均质处理的压力为15～20MPa。

6.根据权利要求3所述的一种低脂蛋挞馅料的制备方法，其特征在于：步骤(4)中所述

烘焙成型的温度为180～220℃，时间8～12min。
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一种复合凝胶脂肪替代物及由其制备的低脂蛋挞馅料

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体涉及一种复合凝胶脂肪替代物及由其制备的

低脂蛋挞馅料。

背景技术

[0002] 现代人们生活水平逐渐提高，脂肪的摄入量越来越高，但是现代医学研究表明：摄

入过量脂肪会引起肥胖症、高血脂、冠心病、动脉硬化等疾病，甚至与某些癌症的发生有关，

如乳腺癌，肠癌等发病率升高。所以人们对食品中的脂肪变得越来越敏感，对脂肪替代品的

认可程度也不断加深。我国脂肪替代品的市场需求将不断扩大，其前景相当广阔。目前市场

上主要是以蛋白、淀粉、糊精作为脂肪替代品或脂肪模拟品，其亲水性较差，而且以复合凝

胶作为脂肪替代物较少见。

[0003] 阿拉伯胶作为一种天然的植物胶，是一种安全无害的食品添加剂。阿拉伯胶是阿

拉伯半乳寡糖、多聚糖和蛋白糖的混合物，可在大肠内被部分降解并为人体补充纤维素从

而促进肠道消化，与淀粉和麦芽糊精相比，其能量值还不到一半。黄原胶具有良好的热稳定

性和持水性，是一种集增稠、悬浮、乳化和稳定于一体的性能优越的生物胶，作为增稠剂和

稳定剂广泛应用于食品行业中。改性柑橘果胶(MCP)是通过酸法、碱法、酶法、光催化等物理

化学方法对柑橘果胶进行降解改性而得到的一种低分子量的疏水性能降低的物质。改性柑

橘果胶具有多种生理功能，通过降低分子量和酯化度的果胶改性可使果胶在血液和小肠中

被吸收，提高其在体内存留时间。

[0004] 蛋挞作为一种外来甜品，因其口感外酥里嫩，风味富有蛋奶浓香、清甜爽滑并富含

营养成分而受到广大民众的喜爱。其蛋挞液是蛋挞宜人风味的重要来源，传统蛋挞液主要

由鸡蛋、奶油、牛奶和糖等混合而成，因此所制备的蛋挞馅料是一种脂肪含量很高的馅料浆

料。

发明内容

[0005] 针对以上现有技术存在的缺点和不足之处，本发明的首要目的在于提供一种复合

凝胶脂肪替代物。

[0006] 本发明的另一目的在于提供上述复合凝胶脂肪替代物的制备方法。

[0007] 本发明的再一目的在于提供一种低脂蛋挞馅料。

[0008] 本发明的又一目的在于提供上述低脂蛋挞馅料的制备方法。

[0009] 本发明目的通过以下技术方案实现：

[0010] 一种复合凝胶脂肪替代物，所述复合凝胶脂肪替代物是指由黄原胶、阿拉伯胶、改

性柑橘果胶(MCP)和水所构成的假塑性凝胶体系。

[0011] 上述复合凝胶脂肪替代物的制备方法，包括如下制备步骤：

[0012] 将黄原胶和阿拉伯胶分别溶于水中得到黄原胶溶液和阿拉伯胶溶液，再将两种溶

液混合得到混合胶体溶液，将改性柑橘果胶溶于水中得改性柑橘果胶溶液；然后以混合胶
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体溶液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，采用液流喷射法引入混合反应室，

接受到的反应物即为具有脂肪感官特性的复合凝胶脂肪替代物。

[0013] 液流喷射法为现有制备方法，如专利200610166431.0，“一种以果胶为基质的脂肪

替代品的生产方法”。

[0014] 优选地，所述黄原胶、阿拉伯胶和改性柑橘果胶溶于水中的温度为40～60℃。

[0015] 优选地，所述黄原胶溶液的质量浓度为0.8％～1.2％，阿拉伯胶溶液的质量浓度

为0.8％～1.2％，改性柑橘果胶溶液的质量浓度为0.8％～1.2％。

[0016] 优选地，所述黄原胶溶液和阿拉伯胶溶液混合的体积比为2:3～3:2，混合胶体溶

液和改性柑橘果胶溶液引入混合反应室的体积比为2:3～3:2。

[0017] 优选地，所述混合胶体溶液和改性柑橘果胶溶液引入混合反应室的液流喷射速度

控制为5～10mL/min。

[0018] 优选地，所述液流喷射法的液流喷射工作温度为75℃～100℃，工作压力为0.4～

0.6MPa。

[0019] 一种低脂蛋挞馅料，由以下重量份的组分组成：淡奶油8～20份、鸡蛋10～14份、牛

奶12～18份、白砂糖3～5份、复合凝胶脂肪替代物4～14份。

[0020] 上述低脂蛋挞馅料的制备方法，包括如下制备步骤：

[0021] (1)将鸡蛋中的蛋清和蛋黄分离并分别过筛处理；

[0022] (2)将所得蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖加

热溶解；

[0023] (3)将蛋清和复合凝胶脂肪替代物加入到步骤(2)的溶液中搅拌均匀并均质处理，

得到蛋挞液；

[0024] (4)将步骤(3)所得蛋挞液倒入模具中烘焙成型，得到低脂蛋挞馅料。

[0025] 优选地，步骤(1)中所述过筛是指过100目筛。

[0026] 优选地，步骤(2)中所述加热溶解是指在40～60℃温度下加热5～10min。

[0027] 优选地，步骤(3)中所述均质处理的压力为15～20MPa。

[0028] 优选地，步骤(4)中所述烘焙成型的温度为180～220℃，时间8～12min。

[0029] 本发明原理为：利用耐热性好的黄原胶、阿拉伯胶和具有一定生理功能的改性柑

橘果胶进行复配得到一种亲水性良好的复合凝胶，并将其加入到传统蛋挞液中作为脂肪替

代物生产一种新型低脂蛋挞液进而制成蛋挞馅料成品，这种亲水胶体在以蛋白质和脂肪为

主要乳化剂的体系中可以起到稳定乳化和增稠的作用，而且黄原胶由于与铁离子有较好的

结合能力能抑制脂质和蛋白质的氧化从而延长蛋挞液的储存期，低分子量的改性柑橘果胶

能够将黄原胶和阿拉伯胶交联起来从而增强复合凝胶的三维网状结构，利用复配胶体代替

蛋挞液中的奶油不仅可以降低蛋挞液的生产成本还能降低蛋挞中主要脂肪来源的蛋挞液

的热量。

[0030] 相对于现有技术，本发明具有如下优点及有益效果：

[0031] (1)本发明将阿拉伯胶、黄原胶、改性柑橘果胶三种胶体通过液流喷射技术进行复

配得到一种亲水性较好的复合凝胶基脂肪替代物，改性柑橘果胶不仅具有一定的生理功

能，而且能够作为交联剂将黄原胶和阿拉伯胶连接起来形成更稳定的三维网状结构。

[0032] (2)本发明将复合凝胶脂肪替代物加入到传统蛋挞液中替代部分淡奶油生产一种
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低脂蛋挞馅料，不仅能提高蛋挞液的胶凝成型性还能降低蛋挞馅料中的脂肪含量。

[0033] (3)本发明用复合凝胶代替部分淡奶油所制备的蛋挞馅料色泽呈现自然的乳黄

色，整体外观饱满且光滑，表层细腻，无焦黄，无褶皱，具有良好的风味和消费者接受性。

附图说明

[0034] 图1是实施例1所制备的复合凝胶脂肪替代物的流变性测试结果图。

[0035] 图2是实施例1～4所制备的蛋挞馅料的成品外观比较图。

具体实施方式

[0036] 下面结合实施例及附图对本发明作进一步详细的描述，但本发明的实施方式不限

于此。

[0037] 实施例1

[0038] (1)配制质量浓度均为1％的黄原胶溶液、阿拉伯胶溶液和改性柑橘果胶溶液；取

相同体积的阿拉伯胶溶液、黄原胶溶液和改性柑橘果胶溶液，将阿拉伯胶溶液和黄原胶溶

液混合得混合胶体溶液，以混合胶体溶液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体；

温度控制在80℃，工作压力为0.5MPa，溶液分别以5mL/min的速度引入混合反应室，所得反

应物为具有假塑性的类似油脂的半固体脂肪替代物，即为复合凝胶脂肪替代物。利用流变

仪对产品进行流变性质的测定，结果如图1所示。

[0039] (2)按重量份准备原料：淡奶油17份、鸡蛋12份、牛奶14份、白砂糖4份、复合凝胶脂

肪替代物4份。

[0040] (3)将鸡蛋中的蛋清与蛋黄分离开并进行过100目筛处理。

[0041] (4)将蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖并加热

至45℃并维持10min。

[0042] (5)再加入蛋清并搅拌均匀得到混合液，将混合液倒入小型均质机进行均质，均质

压力为15MPa，得到传统蛋挞液。

[0043] (6)将蛋挞液倒入蛋挞皮模具中，放入烤箱进行烘焙，烘焙温度为180℃，烘焙时间

10min，得成品传统蛋挞馅料。

[0044] 本实施例得到的传统蛋挞馅料色泽焦黄，外观饱满光滑，无组织空洞，具有良好的

口感和咀嚼性并且蛋奶香味浓郁，脂肪含量为15.3％。

[0045] 实施例2

[0046] (1)配制质量浓度分别为0.8％、1.0％、0.8％的黄原胶溶液、阿拉伯胶溶液和改性

柑橘果胶溶液；取相同体积的阿拉伯胶溶液和黄原胶溶液混合得混合胶体溶液，以混合胶

体溶液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，其体积比例为2：3；温度控制在90

℃，工作压力为0.4MPa，溶液分别以6mL/min的速度引入混合反应室，所得反应物为具有假

塑性的类似油脂的半固体脂肪替代物，即为复合凝胶脂肪替代物。

[0047] (2)按重量份准备原料：淡奶油14份、鸡蛋10份、牛奶16份、白砂糖3份、复合凝胶脂

肪替代物6份。

[0048] (3)将鸡蛋中的蛋清与蛋黄分离开并进行过100目筛处理。

[0049] (4)将蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖并加热
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至50℃并维持8min。

[0050] (5)再加入蛋清和复合凝胶脂肪替代物，搅拌均匀得到混合液，将混合液倒入小型

均质机进行均质，均质压力为20MPa，得到低脂蛋挞液。

[0051] (6)将蛋挞液倒入蛋挞皮模具中，放入烤箱进行烘焙，烘焙温度为200℃，烘焙时间

10min，得成品低脂蛋挞馅料。

[0052] 本实施例得到的低脂蛋挞馅料色泽乳黄，外观饱满光滑，无组织空洞，具有良好的

口感和咀嚼性并且蛋奶香味浓郁，脂肪含量为13.5％。

[0053] 实施例3

[0054] (1)配制质量浓度分别为1.2％、0.8％、1.0％的黄原胶溶液、阿拉伯胶溶液和改性

柑橘果胶溶液；取阿拉伯胶溶液和黄原胶溶液以2:3体积比例混合得混合胶体，以混合胶体

溶液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，其质量比例为1:1；温度控制在75℃，

工作压力为0.5MPa，溶液分别以8mL/min的速度引入混合反应室，所得反应物为具有假塑性

的类似油脂的半固体脂肪替代物，即为复合凝胶脂肪替代物。

[0055] (1)按重量份准备原料：淡奶油12份、鸡蛋12份、牛奶12份、白砂糖5份、复合凝胶脂

肪替代物10份。

[0056] (2)将鸡蛋中的蛋清与蛋黄分离开并进行过100目筛处理。

[0057] (3)将蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖并加热

至60℃并维持5min。

[0058] (4)再加入蛋清和复合凝胶脂肪替代物，搅拌均匀得到混合液，将混合液倒入小型

均质机进行均质，均质压力为15MPa，得到低脂蛋挞液。

[0059] (5)将蛋挞液倒入蛋挞皮模具中，放入烤箱进行烘焙，烘焙温度为200℃，烘焙时间

12min，得成品低脂蛋挞馅料。

[0060] 本实施例得到的低脂蛋挞馅料色泽乳黄，外观饱满光滑，无组织空洞，具有良好的

口感和咀嚼性，脂肪含量为11.7％。

[0061] 实施例4

[0062] (1)配制质量浓度分别为0.8％、1.0％、1.2％的黄原胶溶液、阿拉伯胶溶液和改性

柑橘果胶溶液；取阿拉伯胶溶液和黄原胶溶液以3:2体积比例混合得混合胶体，以混合胶体

溶液作为基质流体，改性柑橘果胶溶液作为引射流体，其质量比例为3:2；温度控制在90℃，

工作压力为0.6MPa，溶液分别以10mL/min的速度引入混合反应室，得到复合凝胶脂肪替代

物。

[0063] (2)按重量份准备原料：淡奶油8份、鸡蛋14份、牛奶18份、白砂糖3份、复合凝胶脂

肪替代物12份。

[0064] (3)将鸡蛋中的蛋清与蛋黄分离开并进行过100目筛处理。

[0065] (4)将蛋黄和淡奶油加入到牛奶中进行混合并搅拌均匀，然后加入白砂糖并加热

至50℃并维持10min。

[0066] (5)再加入蛋清和复合凝胶脂肪替代物，搅拌均匀得到混合液，将混合液倒入小型

均质机进行均质，均质压力为20MPa，得到低脂蛋挞液。

[0067] (6)将蛋挞液倒入蛋挞皮模具中，放入烤箱进行烘焙，烘焙温度为220℃，烘焙时间

12min，得成品低脂蛋挞馅料。
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[0068] 本实施例得到的低脂蛋挞馅料色泽乳黄，外观饱满光滑，无组织空洞，具有良好的

口感和咀嚼性，脂肪含量为9.11％。

[0069] 以上实施例1所得复合凝胶脂肪替代物的流变性质测试结果如图1所示；实施例1

～4所生产的蛋挞馅料的成品外观比较图如图2所示。由图1中可以看出，本发明所得复合凝

胶脂肪替代物具有假塑性，能够用于低脂重油蛋糕、低脂蛋挞、低脂模拟干酪、低脂饼干等；

由图2中的结果可以看出，本发明采用复合凝胶部分代替传统蛋挞液制作配方中的淡奶油

所制作的蛋挞馅料，其外观性状及风味口感具有良好的消费者接受性，而且大大降低了蛋

挞馅料的脂肪含量。

[0070] 上述实施例为本发明较佳的实施方式，但本发明的实施方式并不受上述实施例的

限制，其它的任何未背离本发明的精神实质与原理下所作的改变、修饰、替代、组合、简化，

均应为等效的置换方式，都包含在本发明的保护范围之内。
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图1

图2
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