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表 3 增塑剂Ⅲ用量对酥油微胶囊产品的影响

Table 3 Effect of plasticizer Ⅲ dosage on the ghee microcapsule products

影响 用量
麦芽糊精添加量( % ) 42.8 38.8 34.8 30.8 26.8
增塑剂Ⅲ添加量( % ) 8 12 16 20 24
产品表面油含量( % ) 6.2 5.8 4.0 3.1 2.8

产品性状 粉干爽 粉干爽 粉干爽
粉发粘但不粘塔壁，

冷却后粉干爽
粉粘塔壁，收集的

少量粉末冷却后干爽

现象，酥油微胶囊冷却至 40℃ 以下时，变得干爽，表

面油含量却在降低，如果采用冷壁技术［11－12］，还可能

实现工业化生产。增塑剂Ⅲ用量增至 24%，喷雾过

程中，粘壁现象严重。这是因为增塑剂Ⅲ的软化点

较低，含量多时，由于软化而发粘粘壁。通过实验，

生产酥油微胶囊时，增塑剂Ⅲ用量为 16% 较为适宜。
如果使用冷壁技术的喷雾干燥塔，用量可增至 20%，

微胶囊化效果更佳。

3 结论
针对传统的油脂微胶囊生产使用的麦芽糊精壁

材，在喷雾干燥时由于水分的快速蒸发会造成空洞、
裂缝的现象进行了研究，提出了在麦芽糊精中添加

增塑剂的设想，并研究筛选复配了三种增塑剂，对它

们的性质、性能、用量等进行了初步研究，在西藏酥

油微胶囊的研制中得到应用。结果表明: 以胶原蛋

白为主要成分的增塑剂性能最好，用量为 16% 较为

适宜，如果使用冷壁技术的喷雾干燥塔，用量可增至

20%。将其添加于壁材中所制得的酥油微胶囊产品

在颗粒表面光滑度及颗粒形状方面都好于用传统配

方生产的酥油微胶囊产品。
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近几年气调包装已成为研究热点

我国对气调包装保鲜肉的研究始于二十世纪 80 年代后期，但在生产和商业中的应用仅是近几年的事。目前，也只有在北

京、上海等少数几个大城市的市场上看到这类气调包装保鲜肉产品。近几年，随着国外先进的连续式真空 /充气包装机的引进，

才使气调包装保鲜肉的生产成为可能。
美国的超级市场和食品店中十分流行方便的半成品和可直接食用的新鲜食品、面食和色拉，现在多半都用气调包装。气调

包装正在影响肉类、干酪、鱼、禽肉和其他新鲜和预制食品的包装以及这些食品在全球市场的销售。
气调包装在某些产品上的应用已经比较成熟了，如小食品包装，咖啡包装，加工肉制品等。现在为了满足消费者对方便性、

质量、多样性和健康的需求，这种包装也越来越多的应用在冷藏的、预处理的方便食品上。尤其是新鲜切片的农产品、特制干酪

和预包装的三明制这些产品的包装大量采用气调包装技术。尽管气调包装是一种保鲜技术，但是对于消费者来说，它是不可见

的，因为在产品包装上并不要求特殊的标志。因此，它主要应用于那些需要保存天然成份，或是减少防腐剂的情况。气调包装

最初在农产品增值方面的应用是源于食品市场，当时为满足餐饮行业快速服务的需求，莴苣被预先切好后包装销售。后来又发

展到零售业将卷心莴苣色拉预包装后出售，随后逐渐出现卷心菜、胡萝和其它各类蔬菜采用气调包装包装进入市场。由于包装

技术的不断进步以及应用的推广，使用气调包装包装的鲜切农产品也越来越多。
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