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糖含量对海带浆包装体系稳定性的影响

张 燕，杨福馨，周 颖

（上海海洋大学 食品学院，上海 201306）

摘 要：使用聚丙烯香味薄膜包装海带浆，并在其中添加一定质量分数的蔗糖，研究糖含量对海带浆体

系稳定性的影响。试验结果表明：当蔗糖的添加质量分数为 5%和 7%时，可有效降低海带浆体系的 pH值，
并保持其 pH值稳定；随着体系中蔗糖含量的增加，海带浆的黏度逐渐上升。感官评价分值表明，添加蔗糖
会影响海带浆体系的感官质量，而使用聚丙烯香味薄膜包装可抑制海带的腥味。通过对海带浆体系的 pH值、
黏度与离心沉淀率的横向比较，发现当蔗糖的添加量与放置时间一定时，浆液的黏度增加，离心沉淀率降

低，黏度与离心沉淀率大体成反比关系；当蔗糖的添加质量分数为 3%～7%时，浆液的 pH值基本保持不变，
黏度逐渐上升，而离心沉淀率逐渐下降。
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Influence of Different Concentration of Sugar on Stability of
Kelp Paste Packaging System

Zhang Yan, Yang Fuxin, Zhou Ying
（College of Food Science, Shanghai Ocean University, Shanghai 201306, China）

Abstract：By adding different mass fractions of sugar to homemade kelp paste, the effects on the stability of kelp
drink packaging with fragrant film were study. Experiments showed that it could effectively reduce the pH of the kelp paste
system and maintained pH when the sugar contents were of 5% and 7%. With the increase of sucrose content, viscosity was
gradually raised. Sensory evaluation showed that sugar could affect the sensory quality of the system and fragrant
polypropylene film packaging could inhibit the fishy smell of kelp paste. In the horizontal comparison among PH value,
viscosity and centrifugal sedimentation rate, it was found that the viscosity and centrifugal sedimentation rate were
inversely proportional. With the amount of sucrose and time being constant, the viscosity of the solution increased, the
centrifugal sedimentation rate decreased. When the sugar mass fraction was ranged from 3% to 7%, pH remained un-
changed substantially, viscosity gradually increased while the sediment rate decreased.
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0 引言

随着生活水平的不断提高，近年来，人们对食品

的消费需求越来越高，民众对食品的要求不再仅仅

局限于好吃好看，更多的是追求食品的营养价值。为

了满足消费者的这一需求，各大饮料生产商纷纷推

出 含 果 肉 类 的 饮 品 ， 以 增 加 果 浆 饮 料 的 真 实 感
[1]，同

时最大限度地保留饮料中的营养成分。但是这种饮

料在贮藏过程中容易因其不稳定性而出现质量问题，

即 出 现 溶 液 混 浊
[2]、分层沉淀等现象，从而影响饮料

的 销 售
[3]。

海带为一种海洋黑色食品，可常年食用，性味

寒 、 咸
[4]。海带除了含有丰富的营养物质外，还含有

许 多 具 有 疗 效 作 用 的 功 能 物 质
[ 5 ]。如海带中含有一

种抗肿瘤物质——褐藻氨酸，它可以大大降低心血

管病的发生率[6-7]。目前，我国对海带的加工程度还

不高，大多数地区以直接烹调食用为主。但海带在

烹调加热过程中的营养成分损失较大，故找到一种

保留海带营养成分的加工方式对海带的生产加工尤

为重要。海带饮料在加工过程中可以较好地防止其

营养流失，而且食用方便，现已成为现代年轻人的

首 选 佳 饮
[8]。但是在海带饮品的制备中，同样存在系

统稳定性问题。

蔗糖，无色结晶或白色结晶状的松散粉末，无

臭，味甜。蔗糖可被作为保鲜剂用于食品中，通过

控制其浓度，达到延长食品货架期的目的；也可被

作为甜味剂，添加在饮料、乳制品、罐头等食品中。

不同浓度的蔗糖会影响食品体系中液体的黏稠度，

因此，本试验拟通过在体系中添加不同质量分数的

蔗糖，研究糖含量对海带浆体系稳定性的影响，以

期为海带饮品的研发提供一定的理论参考。

1 试验

1.1 材料与仪器

1）试验用主要材料
干海带，市售，购于上海市农工商超市；蔗糖，

国药集团化学试剂有限公司生产；聚丙烯香味薄膜，

自 制
[9]。

2）试验用主要仪器
电子天平，由余姚纪铭称重校验设备有限公司

生产；离心机，TDL-80-2B型，由上海安亭科学仪器
厂生产；高速组织捣碎机，DS-1型，由温岭市林大
机械有限公司生产；pH100笔式 pH计，由上海三信
仪表厂生产；LND-1涂 -4黏度计，由上海薛韦仪器
仪表有限公司生产。

1.2 制浆与包装

本研究中，具体的试验流程为：海带的选取→浸

泡→清洗→捣碎→打浆→添加辅料→包装→观察。

1.2.1 制浆

首先，选取颜色均匀、无霉变、无泛白、有海带

香味、叶体平直的干海带，并将其放于清水中浸泡

30 min；接下来，将海带以 1:10的料水质量比进行打
浆处理；最后，在制备的浆料中分别加入质量分数

为 0（CK）, 1%（A1）, 3%（A2）, 5%（A3）及 7%（A4）

的蔗糖，混匀。

1.2.2 包装

为了便于观察且降低试验成本，拟使用具有一

定阻隔性能和良好透光性能的聚丙烯塑料对样品进

行保鲜包装。由于海带浆具有腥味，故包装材料选

用自制的聚丙烯香味薄膜[9]。将厚度为 0.05 mm的聚
丙烯（polypropylene，PP）与聚乙烯（polyethylene，
PE）复合膜制成大小为 80 cm× 50 cm的包装袋，对
处理好的海带浆样品进行包装。

1.3 检测与评价方法

将样品在室温条件下贮藏 15 d，每 5 d测试一次
海带浆体系的 pH值、黏度、离心沉淀率，并且由专
人对其进行感官评定。

pH值的测试：用 pH100笔式 pH计检测海带浆样
品的 pH值。
黏度的测试：对于海带浆黏度的测试，采用

LND-1涂 -4黏度计，按照GB 10247— 1988《粘度测
试方法》中的要求进行。

沉淀率的测试：取 10 mL海带浆，并置于离心管
中，以2 000 r/min的速度离心10 min，称量沉淀物，并
计算沉淀率。

由固定的 4人，对样品浆液进行感官评定，取其
平 均 分 数 为 定 值 ， 具 体 的 感 官 评 价 标 准 见 表 1[10-12]。

表 1 感官评价标准

Table 1 Sensory evaluation standard

感官指标

色泽

气味

外观

观察结果描述

绿色，均匀色泽
淡绿色
褐色
深褐色，有褐变现象

具有海带特有的风味
海带风味不突出
海带风味不明显，有腥味或异味
酸味，使人有不愉快之感

无分层现象，无沉淀，呈悬浮状态
分层现象不明显，轻微絮状，少量沉淀
分层明显（两层），明显絮状和沉淀

分层严重，黏度严重，有变质现象

评价分数

  12~15
  8~11
  4~7
  0~3

  12~15
  8~11
  4~7
  0~3

  15~20
  10~14
  5~9
  0~4
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2 结果与讨论

2.1 不同蔗糖含量对海带浆体系 pH 值的影响
试验所得不同蔗糖含量对海带浆体系 pH值的影

响结果如图 1所示。

由图 1可知，没有添加蔗糖的海带浆，因海带为
碱性较高的食物，含有大量的碘[11-13]，故其 pH值维
持在 7.0左右。添加蔗糖后，海带浆的 pH值在当天
的数值与未添加蔗糖的 pH值变化不明显。但随着放
置时间的延长，pH值逐渐变小，贮藏 15 d的 pH值
维持在 3.8左右，且加入不同量蔗糖的海带浆体系的
pH值变化数据较为集中。在设定的蔗糖添加质量分
数中，当其为 5%和 7%时，海带浆的 pH值变化趋于
相同的数值，且变化比较稳定。

2 . 2 不同蔗糖含量对海带浆体系黏度的影响

试验所得不同蔗糖添加量对海带浆体系黏度的

影响结果如图 2所示。

由图 2可以看出，一定范围内，随着蔗糖添加量
的增加，海带浆体系的黏度也随之增大。当蔗糖添

加量一定时，黏度随着放置时间的延长逐渐增大。当

蔗糖的添加质量分数为 1%~5%时，体系的黏度变化
率较为平稳，蔗糖的添加质量分数为 7%时，黏度变
化范围较大。

2.3 不同蔗糖含量对海带浆体系感官质量评价的

影响

不同蔗糖添加量对海带浆体系感官评价的影响

结果见表 2。

分析表 2中的数据可知，加入蔗糖的海带浆，其
感官评价分数较之未加入蔗糖的海带浆分数低，可

见加糖会加速海带浆品质的破坏。随着蔗糖添加质

量分数的增加，感官评价分数越低，对海带浆的色

泽、外观及溶液状态影响越大。当放置时间一定时，

随着蔗糖添加量的增大，感官评价分数越低；当蔗

糖的添加质量分数一定时，感官评价分数随放置时

间的延长而逐渐降低。放置时间越长，海带浆的品

质发生变化，溶液黏度变稠，出现不同程度的絮状

及沉淀现象，味道也由海带风味变为酸味。

2 .4 沉淀率与海带浆 pH 值、黏度及蔗糖含量的
比较

试验所得不同蔗糖添加量下，海带浆体系的沉

淀率、pH值及黏度的变化情况如图 3所示。

由图 3可知，当放置时间一定时，海带浆样品的
pH值随着蔗糖添加量的增大而逐渐变小；沉淀率随

图 1 不同蔗糖含量对海带浆体系 pH值的影响
Fig. 1 Effect of different sugar contents on

the pH of the kelp paste system

图 2 不同蔗糖含量对海带浆体系黏度的影响

Fig. 2 Effect of different sugar contents on
the viscosity of kelp paste system

表 2 不同蔗糖含量对海带浆体系感官质量评价的影响

Table 2 Effect of different sugar contents on the sensory
quality evaluation of kelp paste system

编号

CK
A 1

A2

A3

A4

蔗糖添加质量

分数 /%
0
1
3
5
7

感官评价

当日

4 8
4 3
4 2
4 0
4 0

5 d
3 7
3 2
2 9
2 6
2 3

10 d
2 4
1 5
1 7
1 0
0 9

15 d
1 7
0 4
0 4
0 3
0 3

图 3 沉淀率与海带浆 pH值、黏度及蔗糖含量的比较
Fig. 3 The comparison of the deposition rate, pH,

viscosity and the content of sugar
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着蔗糖添加量的增大，先减小后增大再减小。

当蔗糖的添加质量分数为 3%~7%时，蔗糖添加
量越大，海带浆样品的 pH值越小，沉淀率越小。当
放置时间一定时，不同蔗糖质量分数下，当黏度增

加时，海带浆的沉淀率降低。当蔗糖的添加质量分

数为 7%时，海带浆样品的黏度达最大值，此时的沉
淀率达最小值，可见黏度会影响溶液的沉淀率。

3 结论

本试验结果表明：

1）海带浆中加入蔗糖后，会对其稳定性能产生
一定的影响。在一定范围内，海带浆体系中添加蔗

糖后，随着放置时间的延长，体系的 pH值逐渐变小，
且加入不同量蔗糖的海带浆体系的 pH值变化数据较
为集中；加入蔗糖后的海带浆黏度更大，而沉淀率

较低；当蔗糖添加质量分数一定时，随着放置时间

的延长，海带浆样品的 pH值变化较稳定，黏度增大，
感官评价分值降低。

2）通过对样品进行单因素试验及数据分析，最
终确定海带浆包装体系中，较为适宜的蔗糖添加质

量分数为 3%~5%。
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