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引言



食品工业需求01

随着食品工业的快速发展，对于新型食品添加剂的需求日益增加，食品

级凝胶颗粒作为一种重要的食品添加剂，在改善食品质地、口感和稳定

性方面发挥着重要作用。

健康与安全02

传统的食品添加剂可能对人体健康产生负面影响，因此开发安全、无毒、

高效的食品级凝胶颗粒对于保障食品安全和人类健康具有重要意义。

推动技术创新03

食品级凝胶颗粒的制备技术不断创新，推动了相关领域的技术进步和产

业升级，为食品工业的发展注入了新的活力。

研究背景和意义



国内外研究现状

目前，国内外学者在食品级凝胶颗粒的制备技术、性能表

征、应用研究等方面取得了显著进展。其中，微胶囊技术、

超分子凝胶技术、3D打印技术等新型制备技术为食品级凝

胶颗粒的制备提供了有力支持。

要点一 要点二

发展趋势

未来，食品级凝胶颗粒的研究将更加注重以下几个方面：

一是开发多功能性凝胶颗粒，满足不同食品加工的多样化

需求；二是提高凝胶颗粒的稳定性和耐受性，以适应复杂

食品加工环境的挑战；三是加强凝胶颗粒的生物相容性和

可降解性研究，以降低对环境和人体健康的影响；四是推

动凝胶颗粒制备技术的工业化应用，促进产学研的深度融

合。

国内外研究现状及发展趋势
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食品级凝胶颗粒的制备方
法



将凝胶溶液通过喷嘴雾化成小液滴，

并在热风中快速干燥，得到凝胶颗粒。

这种方法适用于热稳定性好的凝胶体

系，且制备的颗粒粒径分布较窄。

将凝胶溶液冷冻成冰，然后在真空条

件下升华干燥，得到凝胶颗粒。这种

方法适用于热敏性凝胶体系，能够保

持凝胶的结构和性质。

物理法

冷冻干燥法

喷雾干燥法



乳液聚合法
在乳液体系中加入引发剂和交联剂，引发单体聚合形成凝胶颗粒。这种方法可

以制备具有核壳结构的凝胶颗粒，且粒径和形态可控。

界面聚合法
在油水界面处引发聚合反应，形成凝胶颗粒。这种方法适用于制备具有特殊表

面性质的凝胶颗粒。

化学法



微生物发酵法
利用微生物代谢产生的多糖等生物大分子物质，在特定条件下形成凝胶颗粒。这

种方法制备的凝胶颗粒具有良好的生物相容性和生物可降解性。

酶催化法

利用酶催化作用，将生物大分子物质交联形成凝胶颗粒。这种方法具有反应条件

温和、选择性高等优点。

生物法
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食品级凝胶颗粒的性质与
特点



食品级凝胶颗粒的粒径分
布均匀，可根据需求进行
调整，通常在微米至毫米
之间。

粒径分布 形状 密度

凝胶颗粒的形状多样，包
括球形、椭球形、不规则
形等，不同形状对产品的
质地和口感有一定影响。

凝胶颗粒的密度接近水，
使得它们在食品体系中能
够均匀分布，不易沉淀或
上浮。

030201

物理性质



食品级凝胶颗粒主要由水、多糖、
蛋白质等天然高分子物质构成，
具有良好的生物相容性和可降解

性。

成分
凝胶颗粒在不同的pH值、温度和
离子强度下能保持稳定的化学性质
和结构，确保其在食品加工和贮藏
过程中的稳定性。

稳定性

凝胶颗粒的原料和制备过程均符合
食品安全标准，对人体无害，可安
全用于食品制造。

无毒性

化学性质



增稠性

乳化性

保水性

成膜性

功能性特点

凝胶颗粒具有良好的增稠性，

能提高食品的黏度和口感，改

善产品的质地。

凝胶颗粒能够吸收和保持大量

水分，提高食品的保水性和多

汁性，改善产品的口感和风味。

凝胶颗粒可作为乳化剂，降低

油水界面的张力，形成稳定的

乳化体系，提高食品的口感和

稳定性。

凝胶颗粒可在食品表面形成一

层保护膜，防止水分蒸发和氧

气进入，延长食品的保质期。
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