
!"#$%"$ &%’ ($")%*+*,- *. /**’ 0 %’1234-

!""# 年第 "$ 期

食品工业科技

桃胶与阿拉伯胶性质的比较

尹 楠，沈 群 %
（中国农业大学食品科学与营养工程学院，北京 !"""#$）

摘 要：桃胶与阿拉伯胶都可用于食品增稠剂，本文对其透明度、

稳定性、表面张力、保持香气能力等方面与阿拉伯胶进行

了比较，并对流变曲线进行了测定，对温度、%& 和电解质

对它们粘度的影响进行了研究和比较。从研究结果来看，

桃胶与阿拉伯胶的流变性质相似，甚至有些性质方面，桃

胶要明显优于阿拉伯胶。
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桃胶 （又名桃树胶）系桃 ./012134503678 9:%;
<8=37>?或山桃./01213@8A6@6828 9B800%; C0827>?等蔷薇

科植物树干受机械伤（如虫咬、切伤等）或致病后分

泌出来的胶质半透明物质。桃胶已被用于食品、医药

等领域，常作为阿拉伯胶的代用品。可以利用桃胶的

增稠、乳化、凝固等性质来生产糖果、胨胶性食品、可

食性食品保鲜膜、饮料等。桃胶具有较好的溶解度，

已有一些研究者将桃胶用于微胶囊食品.(?。目前，国内

对桃胶的研究包括桃胶的生药学鉴定 .#?；桃胶的采收

和加工方法.&?；桃胶的提取工艺.,?以及桃胶的性质.-?。但

是目前对桃胶性质的研究只包括浓度、4D、温度对粘

度的影响，且样品浓度均集中在 ($E以下。因此，本

文对桃胶的性质做了更进一步的研究，样品的浓度

不仅更加宽泛，而且分别对桃胶的流变曲线、表面张

力进行了研究，且对其稳定性以及对香气保持能力

进行了研究，同时与阿拉伯胶做了对比，为其今后的

应用提供了理论基础。桃胶和阿拉伯胶都可以作为

增稠剂来使用，因此研究它们的流变性质，并对它们

作比较，对于把桃胶和阿拉伯胶应用于食品加工中

具有重要的理论指导意义。

& 材料与方法

&’& 材料与设备

桃胶 上海洪旺食品添加剂有限公司提供；阿

拉伯胶 购于北京北方霞光食品添加剂有限公司。

"F<)( 型数字粘度计、G##" 可见分光光度计 上

海精密科学仪器有限公司；4D")#- 型 4D 计 上海

精科雷磁；’H-(#$ 型电子秤 奥豪斯国际贸易（上

海）有限公司；I"J)#+$’ 型不锈钢手提式压力蒸汽

灭菌器 上海申安医疗器械厂；DK)#’ 超级恒温水

浴 南京大学应用物理研究所；IL/M)#B 型最大气

泡法测定表面张力教学实验仪 南京大学应用物理

研究所。

&’! 实验方法

(%#%( 桃胶及阿拉伯胶透明度的比较 分别称取桃

胶 和 阿 拉 伯 胶 $%$(、$%$&、$%$-、$%(、$%-、(%$、#%$、&%$、

,%$、-%$N，溶于 ($ O: 蒸馏水中，配制成 $%(E、$%&E、

$%-E、(%$E、-%$E、($%$E、#$%$、&$%$E、,$%$E、-$%$E
的溶液。以蒸馏水为参照，*-$2O 下测定透光率。

(%#%# 桃胶及阿拉伯胶稳定性的比较 称取桃胶和

阿 拉 伯 胶 各 *$N， 溶 于 (-$O: 蒸 馏 水 中 ， 配 制 成

,$%$E的溶液，(+P下储藏，分别于配制后 $、(#、&*、

*$、+,> 时 选 用 # 号 转 子 ，&$0 Q O62，#-R(P下 测 定 其

表观粘度。

(%#%& 桃胶及阿拉伯胶表面张力及临界胶束浓度的

测 定 将 桃 胶 和 阿 拉 伯 胶 分 别 配 成 $%(E、$%-E、

(%$E、&%$E、-%$E、+%$E、($%$E、#$%$E和 &$%$E的 溶

液，&$R(P用最大气泡法测定表面张力 .*?。根据测定

的表面张力曲线求得临界胶束浓度。

(%#%, 桃胶及阿拉伯胶保持香气能力的比较 取五

只烧杯，各加入 ($!: 甜橙汁香精，再分别加入蒸馏

水、-%$E桃胶、-%$E阿拉伯胶、($%$E桃胶、($%$E阿拉

伯胶各 ($O:。放置 #@ 后进行 #$ 人次的感官评定，
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按五只烧杯中内容物香气强弱进行排序，将结果进

行统计，根据统计结果对五只烧杯内容物香气强弱

进行排序。

!"#"$ 桃 胶 流 变 曲 线 的 测 定 分 别 称 取 桃 胶 !"%、

#"%、!%"%、&%"%’，溶于 #%%() 蒸馏水中，配制成 %"$*、

!"%*、$"%*、!%"%*、+%"%*的溶液。#$,下，分别测定

-、!#、.%、-%/ 0 (12 四个转速下的表观粘度，并绘制出

流变曲线。其中 +%"%*溶液选用 # 号转子，其它选用

! 号转子。

!"#"- 温度对桃胶及阿拉伯胶粘度影响的比较 称

取桃胶和阿拉伯胶各 -%’，溶于 !$%() 蒸馏水中，配

制成 +%"%*的溶液。选用 # 号转子，转速 .%/ 0 (12，分

别测定 #$、.%、$%、3%、&%,下的表观粘度。然后于高

压蒸汽灭菌器中经 !#!,高压蒸汽灭菌，恢复到 #$,
后选用 # 号转子，.%/ 0 (12 下测定表观粘度。

!"#"3 45 对桃胶及阿拉伯胶粘度影响的比较 称取

桃胶和阿拉伯胶各 -%’，溶于 !$%() 蒸馏水中，配制

成 +%"%*的溶液，测定 45。选用 # 号转子，.%/ 0 (12，

#$,下测定表观粘度。用 !(67 0 ) 的 587 和 9:;5 溶

液调节不同 45，选用 # 号转子，.%/ 0 (12，#$,下测定

表观粘度。

!"#"& 电 解 质 对 桃 胶 及 阿 拉 伯 胶 粘 度 影 响 的 比 较

分别配制 %"!(67 0 ) 的 9:87、8:87#、<’=;+、>#5?;+ 溶

液备用。称取桃胶和阿拉伯胶各 -%’，溶于 !$%() 配

制好的电解质溶液中，配制成 +%"%*的溶液。选用 #
号转子，.%/ 0 (12，#$,下测定表观粘度。

! 结果与讨论

!%& 桃胶及阿拉伯胶保持香气能力的比较

桃胶及阿拉伯胶对香气都有一定的保持能力，

可用于制作香精载体。桃胶及阿拉伯胶保持香气能

力的比较见表 !。

表 ! 的统计结果表明，对于香气的保持能力的

排 序 为 !%"%*桃 胶 @$"%*桃 胶 @!%"%*阿 拉 伯 胶 @
$"%*阿拉伯胶@蒸馏水。且在感官评定的过程中发

现，阿拉伯胶会引入异味，对香气成分自身的香味形

成干扰。

!%! 桃胶及阿拉伯胶透明度的比较

桃胶及阿拉伯胶可以应用于糖果等食品中，生产

这类产品时，添加剂的透明度越高越容易保持糖果本

身的颜色，因此，添加剂的透明度对于食品的生产也

会产生影响。桃胶与阿拉伯胶透明度的比较见图 !。

图 ! 表明，阿拉伯胶随浓度的增大，透光率下降

程度较大，尤其在浓度高于 !"%*时，透光率急剧下

降；而相对于阿拉伯胶而言，桃胶随浓度增加，其透

光率变化较小。特别是当胶体浓度!!"%*时，桃胶的

透光率显著高于阿拉伯胶。

!%’ 桃胶及阿拉伯胶稳定性的比较

食品在加工过程中，其原辅料从采购回来到加

工成食品都有一定的储存时间，那么在这段时间里，

原辅料的稳定性情况对于生产过程中如何对原辅料

进行保藏有着重要意义，桃胶及阿拉伯胶稳定性的

比较见图 #。

图 # 表明，桃胶及阿拉伯胶随时间的延长粘度

变化均不大，相同浓度的桃胶与阿拉伯胶相比，桃胶

的粘度要显著高于阿拉伯胶。

!%( 桃胶及阿拉伯胶表面张力及临界胶束浓度的

测定

桃胶及阿拉伯胶可用作乳化剂，其主要作用发

生在界面上，所以研究它们的表面效应具有一定的

现实意义。表面张力测定结果如图 .。

香气

强弱

$"%*阿拉

伯胶（*）

$"%*桃

胶（*）

!%"%*阿拉

伯胶（*）

!%"%*桃

胶（*）

蒸馏水

（*）

! !% #$ % -$ %
# #$ .$ #% #$ %
. .% !$ +% !% !$
+ .% #$ .% % #$
$ $ % !% % -%

表 ! 桃胶及阿拉伯胶保持香气能力的比较

食品添加剂
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图 ! 表明，桃胶随浓度变化时，表面张力变化不

大。而阿拉伯胶当浓度高于 "#$%时，表面张力随浓度

的增加而下降，说明阿拉伯胶在浓度高于 "#$%时，具

有降低表面张力的作用，可以用于啤酒的生产，来稳

定啤酒的泡沫。但桃胶不具有此性质。因为表面活性

剂在临界胶束浓度（&’&）时，表面张力改变显著，而

从图 ! 中未看出此点，因此推算桃胶和阿拉伯胶的

&’& 可能小于 $#(%。

!%& 桃胶流变曲线的测定

桃胶在作为食品添加剂应用时，大都要经过输

送、搅拌、均质等工序的机械剪切作用，桃胶流变曲

线的测定对于在生产实践中确定这些工序的参数具

有一定的指导意义。桃胶的流变曲线见图 )。

图 ) 表明，当桃胶浓度!($%时，其粘度几乎不

随转速的变化而变化，呈牛顿流体状态。当浓度达到

)$%时，其粘度随转速的升高显著下降，呈非牛顿流

体状态。

!%# 温度对桃胶及阿拉伯胶粘度影响的比较

食品在生产过程中，加热杀菌是很常见的加工

工艺，因此有必要对桃胶及阿拉伯胶受温度影响情

况进行研究。*+,"$-范围内温度对桃胶及阿拉伯胶

粘度影响的比较见图 +。

图 + 表明，桃胶及阿拉伯胶的粘度均随温度的

升高 有 显 著 下 降 ， 且 从 !$,.$-范 围 内 下 降 较 快 ，

.$-后下降较缓慢。当将桃胶及阿拉伯胶经 (*(-高

压灭菌后，恢复到 *+-，测得桃胶及阿拉伯胶粘度见

表 *。

表 * 表明，经高温高压灭菌后桃胶及阿拉伯胶

的粘度均有不同程度的下降，桃胶下降的程度高于

阿拉伯胶。

从图 + 和表 * 可以看出，桃胶粘度受温度的影

响较阿拉伯胶大。

!%’ () 对桃胶及阿拉伯胶粘度影响的比较

)$%桃胶溶液的 /0 为 )#"(，)$%阿拉伯胶溶液

的 /0 为 +#"+，均为酸性。/0 对桃胶及阿拉伯胶粘度

影响的比较见图 1。

图 1 表明，/0 变化时，桃胶及阿拉伯胶粘度几

乎保持恒定。

!%$ 电解质对桃胶及阿拉伯胶粘度影响的比较

食品中在添加桃胶及阿拉伯胶的同时，由于生

产的需要还要添加一些电解质，电解质对桃胶及阿

拉伯胶粘度影响的比较见图 .。

图 . 表明，添加了 &2&3* 后桃胶及阿拉伯胶的粘

度都显著降低，而添加 4*056) 会使阿拉伯胶的粘度

显著增加，但对桃胶的影响不大。

* 结论

作为“国产阿拉伯胶”的桃胶，其很多性质与阿

拉伯胶很相似：稳定性都很好。另外，在某些性质上，

桃胶要好于阿拉伯胶：透明度好于阿拉伯胶，对于香

气的保持能力要好于阿拉伯胶。但是，桃胶在降低表

面张力方面不如阿拉伯胶。实验结果还表明，相同浓

度下桃胶的粘度要显著高于阿拉伯胶，因此作为增

稠剂使用时，桃胶的使用量可以远远小于阿拉伯胶。

桃胶受温度影响大，但是，桃胶常温时的起始粘度较

大，即使温度升高时，其粘度也还是始终大于同浓度

未经高温

高压灭菌
高温高压灭菌 粘度下降程度（%）

桃胶 $#71152·8 $#""!52·8 "#+7
阿拉伯胶 $#(7+52·8 $#(7!52·8 (#$!

表 * 高温高压灭菌后桃胶与阿拉伯胶粘度的比较

食品添加剂
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的阿拉伯胶，因此，选用桃胶还是要比阿拉伯胶的用

量小。桃胶和阿拉伯胶溶液呈酸性，它们的粘度随

!" 变化也不大，这对于添加到一些酸性食品，如果

汁、果酱等食品中具有一定的优势。食品在加工过程

中，必然要添加一些其它添加剂，这其中就包括有电

解质，而电解质对于桃胶粘度的影响较小，只有 #$%&

对于桃胶的粘度有微弱的减小作用，而 ’$&、(&、)*%&

对桃胶粘度的影响很小。

从以上的研究结果可以看出，桃胶与阿拉伯胶

的流变性质相似，甚至有些性质方面，桃胶要明显优

于阿拉伯胶。因此，作为食品增稠剂，桃胶可以替代

阿拉伯胶使用，而且会使使用量大大下降，并取得更

好的效果。
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!%& 显色试剂用量的选择

将待测液组分的浓度及显色剂的浓度固定，依次

改变用量的体积，分别测定其吸光度，数据如图 8 所示。

如图所示，当显色剂的用量在 3:;=> 时，吸光度

最大且稳定。实验选择显色剂用量 9=> 测定吸光度。

!%’ 标准曲线

见图 3。

& 样品分析

&%( 蜂胶样品处理)!*

称取 ,/39,%* 样品，置于石英或瓷坩埚中，加热

至炭化，然后移入马弗炉中，944?灰化 8@，放冷，取

出坩埚，加硝酸 5,&,6，润湿灰分，用小火蒸干，在

944?灼烧 ,@，放冷，取出坩埚。加 ,=> 硝酸5,&,6，加

热，使灰分溶解，移入 94=> 容量瓶中，用 水 洗 涤 坩

埚，洗液并入容量瓶中，加水至刻度，混匀备用。

&%! 测定方法

吸取 ,4/4=> 蜂胶试液和同量的试剂空白液，分

别置于 ,%9=> 分液漏斗中，各加水至 %4=>。

吸 取 4、4/,4、4/%4、4/84、4/34、4/94=> 铅 标 准 使

用液 5相当于 4、,、%、8、3、9!* 铅6，分别置于 ,%9=>
分液漏斗中，各加 ,A硝酸至 %4=>。

于 蜂 胶 试 液 、 试 剂 空 白 液 和 铅 标 准 液 中 各 加

%4A柠檬酸铵溶液 %=>，%4A盐酸羟胺溶液 ,=>，用

氨水5,&,6调至 !"1/4，再各加 %4A酒 石 酸 钾 钠 溶 液

%=>，混匀。各加 9/4=> 双硫腙使用液，剧烈振摇

,=BC，静置分层后，三氯甲烷层经脱脂棉滤入 ,D= 比

色皿中，以试剂空白为参比，于波长 9,9C= 处测吸光

度，结果见表 ,。
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表 , 测定结果

蜂胶样品 本文方法（!* G *） 平均值（!* G *） 标准方法（!* G *） KJL（A） 加标量（!*） 回收率（A）

, 4/<,4 19/2
% 4/212 <1/%
8 4/<,1 4/<4< 4/21< 4/<9 ,/44 1;/,
3 4/<49 18/<
9 4/<44 1%/4
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