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研究揭示常用沙拉酱配料对乳液品质特性的影响规律

文章来源：中国农业科学院农产品加工研究所  作者：焦博  发布时间：2022-03-04

　　近日，中国农业科学院农产品加工研究所植物蛋白结构与功能调控创新团队首次系统地揭示了常用沙拉酱配

料对乳液品质特性的影响规律，通过中试验证了配方和工艺的工业化可行性，证明了其良好的应用前景。相关成

果发表在《食品化学（ Food Chemistry ）》上。
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　　据王强研究员介绍，传统沙拉酱是以蛋黄作为乳化剂的水包油（O/W）型乳液体系，其油脂含量超过

70%，存在潜在的致肥胖、心脑血管等疾病的风险。近年来，以固体颗粒代替传统乳化剂制备品质稳定、营养健

康的Pickering乳液基素食沙拉酱成为研究热点，但在工业化生产过程中，常用的沙拉酱配料会改变乳液体系环

境，从而影响最终产品的品质。

　　科研人员研究发现，醋酸和盐改变了豌豆蛋白基颗粒乳化剂所带净电荷数量，进而影响了沙拉酱乳液粒径和

流变性质；蔗糖对沙拉酱乳液粒径的变化影响不显著，但分散在连续相中的蔗糖通过阻碍液滴运动提升了乳液表
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观粘度，使乳液触变恢复率下降了30%以上。最终选择在pH 3.5，盐和蔗糖添加量分别在350毫摩尔/千克和4 %

的条件下进行100 千克级中试放大，所得素食沙拉酱的触变恢复率接近100%，其品质特性与市售产品接近。

　　该研究得到了中国农科院科技创新工程等项目的资助。（通讯员：杨明珠）

　　原文链接：https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.131866
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