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淀粉是由葡萄糖聚合而成的高

分子碳水化合物，是人体主要能源

物质和重要的工业原料之一，其来

源广泛、价格低廉，广泛应用于食

品、化妆品、造纸、医药、纺织等

领域。

天然淀粉自身结构的缺陷限制

了淀粉在食品工业中的应用：在食

品加工过程中，淀粉极易发生老化

等现象；面制食品加工过程中，淀

粉的凝胶黏弹性较差，影响产品品

质的提高；淀粉基食品的不合理膳

食会引起血糖快速升高，导致机体

糖代谢失衡。

通过物理等手段对淀粉进行改

性，如热处理、添加外源亲水胶体、

氨基酸、脂肪酸等，可提高淀粉的

性质或引入新特性，改善淀粉基食

品品质，如糊化特性、流变特性、

质构特性、消化特性等，从而扩大

淀粉基产品在食品领域内的应用，

为开发适合糖尿病病人食用的功能

食品提供理论依据。

作为《粮油食品科技》第四届

| 专栏主持：陈海华 |

陈海华：女，博士，教授，博

士生导师，青岛农业大学巴瑟斯未

来农业科技学院副院长，山东省产

教融合（校企合作）专业（学科）

带头人，日照市创新领军人才（团

队）负责人，山东省一流课程“食

品化学”等建设负责人，青岛农业

大学食品化学优秀教学团队负责

人，兼任山东省食品科学与工程类

专业教指委秘书长、山东省食品科

技学会常务理事、青岛市营养学会

理事、《粮油食品科技》第四届编

委会委员等。

现主要从事碳水化合物的结

构、功能性质和应用方面科研与教

学工作。在粮油精深加工、面制食

品品质改良、淀粉的物理改性及其

对淀粉理化性质和消化性质影响机

理、多糖与蛋白质的相互作用机理

及其提高功能因子的生物利用率等

方面取得一定的成果。

先后主持和参加国家自然科

学基金、山东省自然科学基金及横

向合作课题 27 项。发表学术论文

150 余篇，其中以第一作者或通讯

作者发表 SCI、EI 收录论文 65 篇，

授权国家发明专利 6 项；荣获山东

省科技进步奖二等奖、潍坊市科技

进步奖二等奖、济南市科技进步奖

三等奖等地厅级以上的科技成果奖

15 项。担任青岛市农产品加工与

质量安全工程研究中心负责人。

主编、副主编和参编《食品化

学》《食品工艺学》《高级食品化

学》等教材专著 10 部。荣获山东

高校十大师德标兵提名奖，被评为

山东省教育系统女职工建功立业标

兵、青岛市高校教学名师等。

青岛农业大学：陈海华   教授

淀粉改性和品质改善
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编委会委员，我主持的“淀粉改性

和品质改善”特约专栏，组织了从

事相关方向研究的学者，撰写了关

于淀粉改性的综述和研究性论文 5

篇。围绕热处理和添加外源物质两

种物理方法对淀粉的改性，研究其

对淀粉糊化特性、流变特性、热特

性、结晶结构等性质的影响。旨在

与同行交流，为我国发展改性淀粉

食品提供一些参考。

热处理改性是通过加热方式对

淀粉进行改性，工艺简单、易操作、

无污染、产品安全性高，且不会造

成化学物质的残留及环境污染。不

同的热处理改性方式对淀粉的改性

效果不同。该专栏中有 3 篇论文涉

及热处理改性淀粉：

第 1 篇《热处理改性淀粉的理

化性质、结构和消化特性的研究进

展》综述，由青岛农业大学食品科

学与工程学院陈海华教授及其研究

团队撰写，详细介绍了近 10 年来

国内外学者关于热处理改性方式、

外源物辅助热处理、联合热处理影

响淀粉糊化性质、热性质、颗粒结

构和抗消化能力等方面的研究进

展，以期为淀粉热处理改性方式的

选择及应用提供最新的参考信息，

阅读详见 P114-P122。

第 2 篇《不同添加量的氨基酸

辅助干热处理对玉米淀粉理化和消

化性质的影响》由陈海华教授科研

团队的陈妍硕士研究生等撰写，研

究了天冬氨酸、赖氨酸的添加量对

干热处理玉米淀粉 - 氨基酸混合物

的理化性质和消化特性的影响，结

果发现提高氨基酸添加量能降低淀

粉糊的峰值黏度、回生值和糊化焓

值，抑制淀粉短期老化，提高淀粉

糊的相对结晶度和抗性淀粉含量，

为制备慢消化淀粉提供理论依据，

阅读详见 P123-P129。

第 3 篇《挤压与低温贮藏对玉

米淀粉 - 月桂酸复合物理化及消

化性质的影响》由青岛农业大学食

品科学与工程学院徐澎聪硕士等撰

写，探究了挤压处理结合低温贮藏

处理对普通玉米淀粉 - 月桂酸复合

物理化及消化性质的影响，结果表

明，挤压结合低温贮藏处理能提高

淀粉的抗消化能力、糊化焓值和相

对结晶度，为制备具有抗消化性功

能的淀粉 - 脂肪酸复合物提供理论

基础，阅读详见 P130-P138。

国内外大量研究已证明，离子

胶、氨基酸等小分子物质可作为外

源物质用于淀粉改性，能够改善淀

粉凝胶理化性质和消化性质。本专

栏另 2 篇论文涉及利用外源物质改

性淀粉，侧重略有不同：

第 4 篇 文 章《 钙 源 及 海 藻 酸

钠 / 多孔玉米淀粉配比对其凝胶特

性的影响》由陈海华教授科研团队

的王雨生副教授等撰写，以改性淀

粉 —— 多 孔 玉 米 淀 粉（PS） 为 对

象，研究了钙源及海藻酸钠（AG）

/ 多 孔 淀 粉 质 量 比 r 对 AG-PS 混

合凝胶结构、硬度、析水率、溶胀

特性等理化性质的影响。结果表

明 CaCO3 可诱导形成结构均匀、

致密的凝胶块，CaCl2 则诱导形成

具有致密外壳的凝胶珠。该研究对

制备开发 pH 响应型生物活性物质

递送载体具有借鉴作用，阅读详见

P139-P148。

第 5 篇 文 章《 海 藻 酸 钠 和 刺

槐豆胶对小麦淀粉流变学及质构性

质的影响》由陈海华教授科研团队

的刘文会硕士等撰写，研究两种亲

水胶体的复配比对小麦淀粉凝胶

流变性质和质构性质的影响，发现

当海藻酸钠与刺槐豆胶质量比为

1:1 时，可形成结构更致密、弹性

性能更强的小麦淀粉凝胶。该研究

结果可用于淀粉基食品的开发，为

海藻酸钠和刺槐豆胶在淀粉类食品

中的应用提供理论参考，阅读详见

P149-P157。

——陈海华

2022 年 7 月于山东·青岛

2022 年 7 月
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图 1  氯化钙诱导的

AG-PS 混合凝胶的宏

观照片

图 2  氯化钙和碳酸钙诱

导的 AG-PS 混合凝胶

扫描电镜照片

（备注：上图 1- 图 2 源自专栏文章之四《钙源及海藻酸钠 /多孔玉米淀粉配比对其凝胶特性的影响》。）


