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小分子糖对淀粉性质的影响研究进展 
宋锦宏，陈  龙，赵建伟，纪杭燕 

（江南大学 食品学院，江苏 无锡 214122） 

摘  要：小分子糖是一类分子量较低的糖类，主要包括单糖、二糖以及其它低聚合度寡糖。小分子糖

可用于提供甜味、改善食品质构、优化食品的加工适应性等，通常作为食品添加剂应用于食品领域中。

此外，部分小分子糖具有独特生理功能，可用于调控食品营养品质。淀粉是食品中最常见的主食组分，

淀粉及其改性衍生物也作为食品配料，应用于酱料、乳制品、饮料以及肉制品等食品品类中。小分子

糖与淀粉的复合体系在食品中应用十分广泛，其添加对天然淀粉性质具有重要影响，在调控淀粉基食

品品质中起到重要作用。本文综述了食品中常见的小分子糖及其对淀粉主要理化性质（凝胶质构、透

明度、凝沉性、糊化、冻融稳定性、老化、消化等）的影响，重点描述了不同类型及添加量的小分子

糖对不同来源淀粉性质的影响规律，旨在为小分子糖在淀粉基食品中的应用提供参考。 
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Research Progress on the Effect of Small Molecular Sugars on Starch Properties 

SONG Jin-hong, CHEN Long, ZHAO Jian-wei, JI Hang-yan 

(School of Food Science and Technology, Jiangnan University, Wuxi, Jiangsu 214122, China) 

Abstract: Small molecular sugars are a group of sugars with low molecular weight, mainly including 

monosaccharides, disaccharides, and other oligosaccharides with low degree of polymerization. Small 

molecular sugars are commonly used as food additives in the food industy, including providing sweetness, 

improving food texture and optimizeing food processing adaptability. In addition, some small molecular 

sugars also have unique physiological functions that can be used to regulate the nutritional quality of food. 

Starch is the most common staple component in food, and starch and its modified derivatives are also widely 
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used as food ingredients in food categories such as sauces, dairy products, beverages, and meat products. The 

composite system of small molecular sugar and starch is widely used in food. The addition of small 

molecular sugar has an important impact on the properties of natural starch, and plays an important role in 

regulating the quality of starch-based foods. This article mainly introduces the common small molecular 

sugars in food and their effects on the main physical and chemical properties of starch (gel texture, 

transparency, coagulation, gelatinization, freeze-thaw stability, aging, digestion, etc.), with emphasis on the 

impact of different types and amounts of small molecular sugars on the properties of starch from different 

sources. This paper aimed to provide reference for the application of small molecular sugars in starch based foods. 

Key words: small molecular sugar; starch; gelatinization properties; freeze-thaw stability; aging properties 

小分子糖主要是指包括单糖、二糖和部分寡

糖等在内的低聚合度糖类，是食品工业生产中常

用的食品添加剂，除提供甜味外，还可以改善质

构等食品品质。小分子糖通常具有溶解性好、无

细胞毒性、持水性强等特点，同时，部分小分子

糖还具有良好的抗炎、抗氧化等生理功能，广泛

应用于食品、医药、保健品、化妆品中。近年来，

随着食品工业的快速发展，除常见的葡萄糖、蔗

糖和乳糖等，许多优质小分子糖也作为功能性食

品添加剂成为食品工业应用领域的重要组成部分

和研究热点。 

淀粉是绿色植物经光合作用生成的一类碳水

化合物，也是人类摄取能量的主要来源。淀粉主

要以颗粒的形式储藏于植物的果实、种子、块茎、

根茎中，种类繁多，按来源可分为禾谷类淀粉、

豆类淀粉和其他类淀粉[1]。淀粉在食品行业中用

途十分广泛，如作为米饭、馒头、面包和糕点等

主食的主要组分，以及作为酱料、乳制品、肉制

品中的重要食品配料。在淀粉基食品体系中，小

分子糖通常通过外源添加或在淀粉加工过程淀粉

链发生断裂中产生，如麦芽低聚糖等，从而形成

淀粉与小分子糖复合体系。小分子糖的存在可以

对天然淀粉性能产生显著的影响，例如起到改善

糊化、控制老化，保持水分等作用，从而调控淀

粉基食品的加工性能。基于此，本文主要综述了

现有小分子糖在淀粉基食品中对淀粉性质调控的

研究现状，旨在为小分子糖在淀粉基食品中的应

用提供指导。 

1  食品中常见的小分子糖及其应用 

淀粉基食品中常用的小分子糖主要是单糖和

二糖。其中，单糖主要有葡萄糖、果糖和半乳糖，

二糖主要有麦芽糖、蔗糖和乳糖，广泛应用于糖

果、烘焙、果蔬加工、饮料和肉制品加工中。麦

芽糖可用于加工焦糖酱色等，蔗糖是重要的食品

甜味调味剂。乳糖主要用于制造婴儿食品、糖果、

人造奶油和配制药物等。海藻糖，也是一类重要

的二糖，被誉为“生命之糖”，能在恶劣环境条件

下在细胞表面形成独特的保护膜。此外，近年来

由于小分子糖开发及生理功能研究的深入，新的

小分子糖正逐渐被发掘。水苏糖生理功能丰富，

可以增殖双歧杆菌调节肠内菌群从而有益肠道健

康。此外，其还具有预防龋齿及促进微量元素的

吸收、降低血清胆固醇、降低血压、保护肝脏等

作用。菊糖是一种低聚果糖，添加到食品中能改

善质构提高加工性能，并且菊糖还具有促进肠道

排空、促进益生菌生长、保护脏器氧化和防止骨

质疏松等生理功能[2]。枸杞叶多糖含有丰富的矿

质元素，具有良好的免疫调节作用，可以作为天

然和安全的面粉改良剂[3]。沙蒿多糖是一种热稳

定性极好的天然植物多糖，具有多种生理功能，

如保肝、抗肿瘤、降血糖、抗糖尿病等[4]。 

2  小分子糖对淀粉主要性质的影响 

2.1  小分子糖对淀粉凝胶质构的性质影响 

淀粉凝胶的质构特性主要由硬度、弹性、咀

嚼性、胶着性和内聚性等参数体现，其中硬度是

最能反映淀粉凝胶老化程度的参数[5]。多数研究

表明小分子糖的加入会使淀粉凝胶的硬度降低，

弹性增加。王建宇[6]研究发现大豆低聚糖和蔗糖

使小麦粉凝胶硬度降低，弹性增加，并且大豆低

聚糖比蔗糖效果更为显著。周发[3]同样发现枸杞
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叶多糖及其衍生物使马铃薯淀粉硬度降低。淀粉

凝胶的质构特性变化与加入小分子糖的种类和浓

度也有很大关系，付丽红[7]研究发现，添加蔗糖

和葡萄糖浓度为 5%~20%时，改性藜麦淀粉的凝

胶硬度显著升高，且凝胶硬度随着糖浓度的升高

而降低，当浓度达到 30%时，凝胶硬度显著降低，

并且小于无添加的改性藜麦淀粉硬度。谢新华[8]

研究发现的海藻糖对糯米淀粉的影响基本符合上

述规律，蔗糖和海藻糖使淀粉凝胶硬度增大，且

蔗糖影响大于海藻糖，当糖添加量超过 8%时，凝

胶硬度有下降趋势。随着糖添加量的增加，凝胶

弹性增加，且海藻糖影响大于蔗糖。麦芽糖则与

上述糖类略有不同，陈世龙[9]研究发现随着麦芽

糖添加量的增加，大米淀粉凝胶的硬度和弹性均

有增加的趋势。低浓度（1%~2%）的麦芽糖会使

淀粉凝胶的硬度和咀嚼度降低，让其质地柔软；

而高浓度（3%~5%）的麦芽糖会使两者有所增加，

增强大米凝胶的口感和韧性。此外，研究发现山

梨醇的增加会使大米淀粉的凝胶硬度、黏附性和

回复性具有增加的趋势，但对凝胶咀嚼性、内聚

性和黏附性影响不显著。 

2.2  小分子糖对淀粉透明度及凝沉性的影响 

透明度指的是光线照射定量淀粉糊时体系的

透光程度[1]，淀粉的来源、种类，添加剂、贮藏

环境等均会不同程度影响淀粉糊透明度[10]。随着

储藏时间的增加，淀粉糊透明度会呈下降趋势。

总体而言，添加小分子糖，混合体系淀粉透明度

相较于原淀粉会有一定程度地升高。付丽红[7]研

究发现，蔗糖和葡萄糖使得改性藜麦淀粉糊吸光

值降低，透光率升高，且透光率随着糖的浓度升

高而增大。韦冷云[10]研究发现，菊糖对小麦淀粉

也符合上述规律，并且添加的菊糖链长越长，淀

粉糊的透明度越高。在糖浓度对透明度的影响方

面，金娃[11]研究发现随着海藻糖添加量的增加，

马铃薯淀粉、小麦淀粉和玉米淀粉的透光率均先

升高后降低。此外，周大年[1]研究发现蔗糖和棉

子糖的添加会阻碍淀粉糊透明度的下降。在储藏

时间较短时，水苏糖阻碍了淀粉糊透明度的下降，

然而储藏时间较长时，反而促进了淀粉透明度的

下降。 

淀粉乳在加热时，原颗粒结构被破坏糊化成

淀粉糊。当温度降低时，淀粉糊变成半固体凝胶，

流动性消失，逐渐产生难以再受热溶解的白色沉

淀，该过程即称为淀粉的凝沉。小分子糖可以减慢

淀粉的凝沉速度，降低淀粉的凝沉性。付丽红[8]

研究发现，葡萄糖和蔗糖的加入降低了改性藜麦

淀粉的凝沉性，并且随着糖浓度的升高，淀粉糊

的凝沉速度逐渐减缓。翟爱华[12]和金娃[11]分别研

究发现，蔗糖对不同赤小豆淀粉以及海藻糖对玉

米淀粉、小麦淀粉、马铃薯淀粉的影响均符合上

述规律。 

2.3  小分子糖对淀粉糊化性质的影响 

天然淀粉与冷水混合搅拌后可形成不溶性

悬浮液。当加热到一定温度时淀粉颗粒迅速吸水

膨胀，形成高粘度透明或半透明胶液即为淀粉糊

化[13]。糊化对食品的粘度、质构和持水等特性产

生明显影响，对于淀粉基食品品质和货架期具有

重要意义。多数研究表明小分子糖可以提高淀粉

的糊化温度，并且随着糖浓度的增大糊化温度也

会增加。然而，在不同种类和浓度下，小分子糖

对糊化温度和热焓值的影响不同。C.S.KIM 和

C.E.WALKER[14]总结出双糖（蔗糖和乳糖）比单

糖（葡萄糖）对淀粉糊化温度的影响更大，综合

崔雷[15]和马红静[13,16]的研究发现，影响淀粉糊化

温度的效果为蔗糖>麦芽糖>葡萄糖>半乳糖>果

糖，蔗糖>海藻糖>葡萄糖。除此之外，棉籽糖、

水苏糖、菊糖、亚麻多糖和枸杞叶多糖等均符合

上述规律，能不同程度地提高甘薯淀粉的糊化温

度。然而，李肖汶[4]研究发现沙蒿多糖对小麦淀

粉的糊化温度无明显影响。对于糊化热焓值的研

究中，多数研究表明小分子糖会使淀粉的糊化热

焓值升高。张晓宇[17]研究发现蔗糖、葡萄糖、海

藻糖能使木薯淀粉胶的糊化焓明显增大，且糊化

焓随着糖浓度的增加而增大。在杜先锋[18]的研究

中，在葛根淀粉中添加蔗糖、葡萄糖、果糖后糊

化热焓值均有一定程度的提高。翟爱华[12]和周大

年[1]分别研究发现蔗糖、棉子糖、水苏糖均能增

加甘薯淀粉的糊化焓。此外，李肖汶[4]发现沙蒿
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多糖能提高小麦淀粉的糊化焓。马红静[13,16]研究

发现，糖添加量低时，淀粉的热焓值随着糖添加

量的增加而增加，糖添加量高时，反而有下降趋

势，且蔗糖影响高于海藻糖。金娃[11]和汪名春[19]

发现玉米淀粉、小麦淀粉、马铃薯淀粉在加入海

藻糖后，糊化热焓值呈下降趋势，菊糖对小麦淀

粉糊化焓值的影响不显著，可见小分子糖的种类

和浓度确会影响两者互作的结果。 

2.4  小分子糖对淀粉冻融稳定性的影响 

淀粉凝胶在冷冻和解冻过程中的冻融稳定性

可间接体现淀粉的加工适应性。小分子糖的添加，

会依据小分子糖的种类和浓度以及淀粉种类的不

同，对淀粉性质产生不同的影响。研究表明小分

子糖能降低淀粉的析水率，提高其冻融稳定性，

并且双糖的影响大于单糖。张晓宇[17]研究发现葡

萄糖、海藻糖和蔗糖能降低木薯淀粉的析水率，

蔗糖、海藻糖降低淀粉凝胶析水率的能力优于葡

萄糖，其中海藻糖降低析水率能力最强。除此之

外，马红静[13,16]和金娃[11]还分别发现葡萄糖、果

糖、蔗糖和海藻糖能降低糯米淀粉的析水率，海

藻糖能降低玉米淀粉、小麦淀粉、马铃薯淀粉的

析水率。当糖添加量为 6%时，这四种糖对淀粉析

水率的影响最为显著，其中海藻糖的效果最好。

王建宇研究发现[6]大豆低聚糖也能提高小麦粉凝

胶的冻融稳定性，效果要好于蔗糖。张珊[20]研究

发现蔗糖对马铃薯淀粉凝胶析水率的抑制作用要

优于葡萄糖和果糖。 

在小分子糖调控淀粉冻融稳定性过程中，其

种类和浓度是影响的关键因素。周大年发现[1]添

加 2%、4%浓度的棉子糖能降低三次冻融循环后

的甘薯淀粉糊的析水率。然而，添加 6%浓度的棉

子糖却轻微提高了淀粉糊的析水率。添加 4%、6%

水苏糖促进了淀粉糊发生析水现象，而添加 2%

水苏糖时则变化不大。在研究葡萄糖和蔗糖的影

响中，付丽红 [7]研究发现当葡萄糖的添加量为

5%~10%时，经过五次冻融后改性藜麦淀粉凝胶

的析水率略微降低；当葡萄糖的添加量为 20%和

30%时，经五次冻融后凝胶的析水率显著增加，

其冻融稳定性差。蔗糖含量在 5%时，吸水率降低，

当蔗糖添加量增加到 10%~30%时，析水率增大。

在针对菊糖的研究中，刁苏晨[2]研究发现 5%、

10%、15%的菊糖添加量都使得淀粉的析水率明

显降低，冻融稳定性提高，作用效果为 5%>10%> 

15%。此外，不同链长菊糖的加入对淀粉凝胶析水

率的影响不同[10]。与原淀粉相比，小麦淀粉-短/

中链菊糖体系比例在 9.5∶0.5 时其析水率有所降

低，但随着短链菊糖和中链菊糖比例的增加，析水

率逐渐增加甚至高于原淀粉。小麦淀粉–长链菊糖

体系的析水率要高于原淀粉，且随含量增加体系析

水率逐渐升高。淀粉的种类也会对冻融效果具有影

响。王慧云[21]研究发现，加入亚麻多糖，木薯羟

丙基二磷酸酯淀粉的析水率显著降低，而马铃薯醋

酸酯淀粉，木薯醋酸酯淀粉的析水率变化不大。 

2.5  小分子糖对淀粉老化性质的影响 

通常情况下，在货架保藏期间淀粉老化现象

不利于淀粉基食品的品质，然而，适度的老化也

是一些米面制品中的关键工序，可提升其弹性和

咀嚼性。对淀粉老化特性的调控是食品的重要研

究领域。多数研究表明，小分子糖的加入会抑制

淀粉的老化，并且随着糖浓度的升高，抑制效果

提升，但也有部分小分子糖和在特定浓度下具有

差异化的效果。在对葡萄糖、果糖、麦芽糖、蔗

糖以及麦芽低聚糖的研究中，陈悦宇[22]研究发现

葡萄糖、果糖、蔗糖和麦芽糖均会抑制莲子淀粉

的老化，且作用效果为葡萄糖>果糖，麦芽糖>蔗

糖。BILIADERIS C G[23]发现在同源的葡萄糖寡聚

物中，麦芽三糖表现出抑制作用最大。WANG L[24]

研究发现麦芽糖抑制淀粉回生效果优于蔗糖、乳

糖、葡萄糖。BERSKI W[25]发现葡萄糖会抑制小

麦淀粉回生，而对于燕麦淀粉，葡萄糖则表现促

进回生的效果。对于棉籽糖和水苏糖的研究中，

王建宇[26]研究发现大豆低聚糖及其成分（蔗糖、

棉籽糖和水苏糖）均会延缓淀粉的老化，水苏糖

作用效果比棉籽糖好，大豆低聚糖要优于蔗糖，

且糖的添加量越多，其抑制作用越强。吕俊丽[27]

研究发现，水苏糖可以抑制小麦粉的老化。与之

相反，周大年[1]发现水苏糖则降低了甘薯淀粉熔

融温度并增加了回生焓值，促进了淀粉回生。陈
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悦宇 [22]发现水苏糖和棉子糖能够促进莲子淀粉

的回生，且水苏糖的作用更强。海藻糖作为一类

重要的小分子糖备受关注。宋云平 [28]还发现

–20 ℃保存有利于延缓淀粉的老化，无海藻糖时

频繁的冻融会加速回生，而添加海藻糖后，频繁

的冻融过程则能强化其回生抑制作用。金娃[12]认

为海藻糖使共混体系持水性增强，影响水分迁移，

不利于支链淀粉重结晶，抑制淀粉分子链重新结

合形成双螺旋结构，从而延缓淀粉的老化。此外，

汪名春 [20]和韦冷云 [11]研究发现菊糖能抑制小麦

淀粉的回生，且随着菊糖比例的增加老化程度逐

渐降低，以短链菊糖的作用最为明显。常晓红[29]

研究发现聚葡萄糖能延缓大米淀粉的老化。李肖

汶[4]发现沙蒿多糖会促进小麦淀粉的短期老化而

抑制其长期老化。 

2.6  小分子糖对淀粉消化性的影响 

根据淀粉消化性差异通常可以将淀粉划分为

易消化淀粉（Rapidly Digestible Starch，RDS）、

慢消化淀粉（Slowly Digestible Starch，SDS）和

抗性淀粉（Resistant Starch，RS）。其中，RDS 能

够在短时间内引起餐后血糖和胰岛素水平的急剧

升高，与一系列健康并发症相关，如糖尿病等。

SDS 和 RS 通常被视为理想的膳食淀粉形式[2]。研

究小分子糖对淀粉中 RDS、SDS 和 RS 比例的影

响对人体健康具有实际的指导意义。此外，表示

餐 后 食 物 对 人 体 血 糖 引 起 反 应 的 血 糖 指 数

（Glycemic Index，GI）与该食物的消化速度和程

度密切相关。王建宇[6]研究发现，大豆低聚糖和

蔗糖对小麦粉凝胶消化性具有一定影响，能使淀

粉中 RDS 所占比例下降，SDS 和 RS 所占比例上，

并且大豆低聚糖的效果更好。在汪名春[30]、刁苏

晨[2]和韦冷云[11]的研究中还发现菊糖可以在一定

程度上抑制大米淀粉、小麦淀粉和马铃薯淀粉的

水解程度及速度，且随着菊糖添加量的增加其抑

制程度也相应增加，同时短链菊糖对淀粉体外消

化抑制的程度最大。另外，翟爱华[13]、张静祎[31]

和周发[3]分别研究发现蔗糖对 3 种赤小豆淀粉、

蔗糖对红小豆淀粉、羧甲基化枸杞叶多糖对马铃

薯淀粉消化性方面的均有类似的影响效果。如表

1 所示。 

 

表 1  小分子糖对淀粉性质的影响 

Table 1  The effect of small molecular sugars on starch properties 

淀粉种类 小分子糖种类 影响的性质及效果 文献 

玉米支链淀粉 果糖、半乳糖、葡萄糖、

麦芽糖、蔗糖 

糊化温度升高（蔗糖>麦芽糖>葡萄糖>半乳糖>果糖） [15] 

玉米淀粉、小麦淀粉、

马铃薯淀粉 

海藻糖 透明度提高、凝沉性降低、冻融稳定性提高、糊化（糊化温度提高，糊

化焓降低）、老化延缓 

[11] 

玉米淀粉、蜡质玉米

淀粉 

葡萄糖、果糖、半乳糖、

蔗糖、乳糖和麦芽糖 

老化延缓（麦芽糖优于蔗糖或乳糖） [24] 

小麦淀粉、燕麦淀粉 葡萄糖 老化延缓 [25] 

小麦粉 大豆低聚糖、蔗糖、水

苏糖 

质构特性（硬度下降、弹性增加，大豆低聚糖>蔗糖）、冻融稳定性（析

水率下降）、消化（RDS 减少、SDS 增加，RS 减少）、糊化（黏度、衰

减值、回生值降低） 

[6,27,32]

小麦淀粉、玉米淀粉、

马铃薯淀粉 

蔗糖、一水葡萄糖、乳

糖 

糊化延迟（黏度降低） [14] 

小麦淀粉 茶多糖 糊化（糊化温度增加，黏度增加）、老化延缓 [33,34]

小麦淀粉 菊糖 糊化（糊化温度提高、黏度降低）、凝沉性降低、老化延缓，透明度增加、

冻融稳定性、糊化温度升高，老化延缓，消化速率减慢、血糖值降低 

[10,19]

小麦淀粉 沙蒿多糖 糊化（糊化温度变化不明显，糊化热焓值、黏度、崩解值、回生值均增

大）、老化（促进短期老化，抑制长期老化） 

[4] 

糯米粉 海藻糖、白砂糖 老化延缓（频繁冻融能强化抑制作用） [28] 

糯米淀粉 葡萄糖、果糖、蔗糖、

海藻糖 

质构特性（硬度下降，弹性和内聚性增加）、糊化（糊化温度和峰值黏

度升高）、冻融稳定性（析水率降低）、老化延缓（凝胶熔融焓/糊化焓

降低，海藻糖>蔗糖>葡萄糖>果糖） 

[13] 
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续表 1 

淀粉种类 小分子糖种类 影响的性质及效果 文献 

糯米淀粉 麦芽糖 老化延缓 [35]

糯米淀粉 蔗糖、海藻糖 糊化（糊化温度升高，峰值黏度、最终黏度增加）、热稳定性增强、冻

融稳定性提高（析水率降低）、质构特性（硬度先增大后减小，弹性增

加）、老化延缓 

[8,16]

木薯淀粉 葡萄糖、蔗糖、海藻糖 糊化（糊化温度升高，黏度增加）、冻融稳定性增加、老化延缓（海藻

糖优于蔗糖或葡萄糖）、冻融稳定性增强（海藻糖>蔗糖>葡萄糖） 

[17]

马铃薯淀粉 蔗糖、葡萄糖、果糖 糊化（糊化温度和峰值黏度升高，衰减值和回生值降低，糊化热焓值升

高）、冻融稳定性（析水率降低） 

[20]

马铃薯淀粉 菊糖 消化（消化率降低，血糖指数降低） [30]

马铃薯淀粉 枸杞叶多糖（两种修饰

化） 

糊化（黏度降低，糊化焓升高）、质构特性（硬度降低）、老化延缓、

消化受到抑制 

[3] 

莲子淀粉 葡萄糖、果糖、麦芽糖、

蔗糖、麦芽三糖、棉籽

糖、水苏糖 

老化延缓（麦芽糖、蔗糖、麦芽三糖）、老化加快（水苏糖>棉籽糖） [22]

蜡质玉米淀粉 葡萄糖、麦芽糖、葡萄

糖低聚物 

老化延缓 [23]

红小豆淀粉 蔗糖 糊化（峰值、谷值黏度降低，最终黏度、衰减值、回生值增大）、凝胶

强度和消化率变化不明显 

[31]

葛根淀粉 蔗糖、葡萄糖、果糖 糊化（糊化温度和糊化焓升高，蔗糖>葡萄糖>果糖） [18]

甘薯淀粉 蔗糖、棉子糖、水苏糖 糊化（糊化温度升高，水苏糖>棉籽糖＝蔗糖，糊化黏度降低）、冻融稳定

性（蔗糖、棉籽糖提高，水苏糖降低）、老化延缓（除水苏糖促进长期回生）

[1] 

改性藜麦淀粉 葡萄糖、蔗糖 溶胀性和持水性（低浓度糖升高，高浓度糖降低）、透明度升高、凝沉

速度下降、冻融稳定性（析水率低浓度糖下降，高浓度糖上升）、质构

特性（硬度低浓度糖升高，高浓度糖降低） 

[7] 

稻米淀粉 葡萄糖、果糖、麦芽糖、

蔗糖 

糊化（糊化温度升高，黏度降低） [36]

大米粉 大豆低聚糖、水苏糖、

棉籽糖、蔗糖 

质构特性（硬度下降，水苏糖>棉籽糖>大豆低聚糖>蔗糖）、老化延缓（水

苏糖>棉籽糖>大豆低聚糖>蔗糖） 

[26]

大米淀粉 聚葡萄糖、改性聚葡萄

糖 

糊化（糊化温度升高，黏度降低，糊化焓降低，崩解值和回生值降低）、

老化延缓（老化焓降低） 

[29]

大米淀粉 蔗糖、麦芽糖、海藻糖、

山梨醇 

质构特性（硬度，弹性升高）、老化延缓 [9] 

大米淀粉 菊糖 消化特性降低（减缓升血糖）、质构特性（硬度降低)、冻融稳定性提高，

老化延缓 

[2] 

薯类淀粉 亚麻多糖 冻融稳定性提高、膨胀力提高、热稳定性降低 [21]

赤小豆淀粉 蔗糖 平均粒径减小、糊化（糊化温度升高，峰值黏度降低，最终黏度升高）、

消化性影响不大 

[12]

 

3  结论 

小分子糖是淀粉基食品加工中常用的食品添

加剂，除了能够提供甜味、改善口感、赋予淀粉

基食品其他一些有益生理功能外，也能显著影响

淀粉的理化性质及其加工特性，主要包括对淀粉

的凝胶质构、透明度及凝沉性、糊化、冻融稳定

性、老化以及消化等特性。其中，小分子糖的种

类、结构、添加浓度，及淀粉的种类均为小分子

糖对淀粉性质影响的关键因素。然而，目前小分 

糖对淀粉性质的影响尚未有统一性的规律，其中

涉及的互作机理理论也尚未有统一的观点。因而，

在后续小分糖对淀粉性质影响的研究中，可以完

善其相互作用的检测方法，将实验现象结合理论

分析，进一步探寻规律性的理论机制。 
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