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一、报告简介

观研报告网发布的《2017-2022年中国变性淀粉行业现状深度调查及未来前景分析报告》涵
盖行业最新数据，市场热点，政策规划，竞争情报，市场前景预测，投资策略等内容。更辅
以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展态势、市场商机动向、正确制定企业竞
争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息中心等渠道发布的权威数
据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从理论到实践、从宏观到微
观等多个角度进行市场调研分析。

官网地址：http://baogao.chinabaogao.com/shipin/290750290750.html
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二、报告目录及图表目录

        1基本概念

        1.1变性淀粉的定义

变性淀粉是在淀粉固有的特性基础上，为改善其性能和扩大应用范围，利用物理方法
、化学方法和酶法处理，在淀粉分子上引入新的官能团或改变淀粉分子大小和淀粉颗粒性质
，从而改变淀粉的天然性质（如：糊化温度、热粘度及其稳定性、冻融稳定性、凝胶力、成
膜性、透明性等），使其更适合于一定应用的要求而制备的淀粉衍生物。

        1.2变性的目的

变性淀粉的最大特点是通过各种变性手段，使淀粉的颗粒结构或者分子结构发生变化
，然后让淀粉的性质（如淀粉在水里边的分散性质，以及淀粉的有关糊化、形成凝胶能力、
淀粉的粘度等）发生一系列变化，以适应应用领域对其性质的不同要求。变性的目的主要有
三个：一是改善产品的加工性能，如现代食品加工的高温杀菌要求淀粉糊化后能耐高温等；
二是提高产品质量，如肉制品中添加变性淀粉与添加原淀粉相比，不但前者的口感要好于后
者，同时，其贮藏性能远胜于后者；三是扩大淀粉的用途，在很多领域，本不能使用原淀粉
，但变性淀粉却有很好的使用效果，如替代滑石粉的乳胶手套润滑剂高交联淀粉即是如此。

        1.3变性淀粉的种类

目前变性淀粉的品种、规格达2000多种，变性淀粉的分类一般按照变性方法和工艺路
线来分类。

        （1）按变性的不同方式而分

①化学变性。指的是通过一定的化学试剂对淀粉进行处理，最后获得的淀粉。可以将
化学变性得到的淀粉分为两大类：第一种利用化学试剂，让大分子淀粉的分子量降低；如经
过酸处理的淀粉、经过氧化处理的淀粉等；第二种指用化学试剂让淀粉的分子量进一步升高
而得的淀粉，如经过酯化得到的淀粉、交联得到的淀粉、接枝淀粉等。

②物理变性。比如用微波进行处理而得到的淀粉、经过预糊化而得到的淀粉，以及经
过机械进行研磨或者射线进行照射而得到的淀粉等。
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③复合变性。是指经过两种以上（包括两种）的处理方式所获得的淀粉，包括有交联-
醚化淀粉以及交联-氧化淀粉等多种。经过复合变性得到的淀粉最突出的特点就是其具有多
种变性淀粉的优点集于一身。

④生物变性。是指利用一定的生物手段对淀粉进行处理，比如一些多孔类的变性淀粉
淀粉、利用生物产酶得到的酶解淀粉等。

        （2）根据不同的工艺加工的变性淀粉而分

①有机溶剂法。有机溶剂法是指淀粉分散在有机溶剂或者含水的混合溶剂中，配成一
定浓度的悬浮液，在一定的温度下与化学试剂作用下，进而获得的淀粉。原理其实是和湿法
制备一样，这种方式的缺点是有机试剂回收不方便、价格相对比较高，而且很多有机试剂容
易燃烧和爆炸。因此，这种制备变性淀粉的方法一般只有在生产有着非常高的附加值、取代
度很高的产品时候才会使用，加工食品级的变性淀粉比较少用这种制备方法。

②利用湿法来处理。将淀粉放于水中，使得淀粉在水中分散，进而配制成悬浮液（干
基浓度控制在40%上下），然后经过一些化学试剂以及在相应的温度下让淀粉酸解、交联等
而进行改性。

③利用干法来处理淀粉。将含有少量溶剂的淀粉或者少量水分（20%左右）的淀粉，
通过和某些化学试剂发生一系列的化学变化得到的淀粉。

④滚筒干燥法。是工业上主要用来生产预糊化淀粉的一种生产工艺。它是将淀粉在调
浆罐中调成一定浓度的淀粉乳，也可按要求加入化学试剂，混合均匀后，经过泵的作用，将
之加入到已经经过加热的滚筒表面，在滚筒表面让淀粉乳形成均匀的薄层，利用蒸汽在滚筒
内进行加热，让淀粉乳快速的发生糊化，在滚筒转动作用下，淀粉乳的水分不断被蒸发，最
终形成一层很薄的已经干燥和糊化的淀粉薄膜，取下来进行粉碎，然后筛分，最后得到所需
要的淀粉。

⑤挤压法。挤压法是以集输送、混合、加热和剪切等多项单元操作于一体的生产工艺。

        2变性淀粉在我国和国外食品工业中的应用
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        2.1变性淀粉在我国食品工业中的应用

        2.1.1在面制品中的应用

变性淀粉在新鲜面制品的应用研究，证明加入1%的酯化淀粉或羟丙基淀粉，能够有效
的使淀粉的回生程度得到降低，保持贮存后的湿面柔软的口感，面条的溶出率、品质都得到
了改善。在油炸方便面中，加入10%～15%的木薯醋酸酯交联淀粉或者马铃薯醋酸酯交联淀
粉，可以提高面条筋力强度和产品复水性，耐泡而不糊汤，降低方便面油耗的2%～4%。

        2.1.2在焙烤食品中应用

（1）在面包中应用。冷冻面团存在稳定性差、制成品体积较小、保质期短等不足，加
入酯化淀粉等变性淀粉，由于其具有良好的保水性，可以有效分散游离水，防止大冰晶的生
成对面筋网络结构的破坏。研究表明，在面包中添加一定量的变性淀粉可以延缓面包的老化
，尤其是羟丙基淀粉的效果最为明显，而且还能改善面包的质构，添加适量的羟丙基淀粉和
乙酸酯淀粉的面包更加柔软。

（2）在蛋糕制品中的应用。酯化淀粉是通过一定的方法加入了具有非常好保水性和亲
水性的乙酰基基团，在蛋糕的制作中加入，可以很好的将蛋糕的保水性提升，从而降低蛋糕
的老化速度，使蛋糕的口感和货架期得到提高。

（3）在烘焙果酱中的应用。耐焙烤性能是烘焙果酱最关键的影响因素，而果酱作为面
包馅，在面包的烘烤中，特别容易出现水分丢失、发生塌陷以及表面因烘烤而引起干皱、起
皮的情况。交联稳定化淀粉，在淀粉中引入了交联键，使得淀粉的颗粒结构得到了增强，从
而会让淀粉在加热过程中葡萄糖苷键的破坏的抵御能力得到提高。同时，淀粉原有的性质得
到保持，可以非常好的避免在加工过程中因为脱水而发生的胀馅这一类的问题。在果酱的加
工中，加入交联稳定化淀粉，可以有效的解决果酱在加工中脱水而发生的胀馅这一类的问题
。另一方面，经过醚化和酯化可以提升变性淀粉的稳定性和透明度，可以很好的避免果酱的
水分散失。这样制作的果酱，经过长时间的贮存、高温烘烤，依然可以保持良好的涂抹性，
体态柔滑、有光亮的色泽，不会发生起皮、分层的现象。

        2.1.3在冷冻食品中的应用

酯化淀粉、醚化淀粉和交联复合变性淀粉具有良好的冻融稳定性常作为增稠剂或者是
乳化剂应用在冷冻食品中。因为其价格比食用胶低廉，改善效果比其他化学合成添加剂好，
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所以广泛应用在食品中。如汤圆经过冷冻处理，会出现皮易裂的情况，而且不能够反复冷冻
融化，在制作汤圆的糯米粉中添加5%左右的醚化淀粉起粘结和润湿作用，可以避免皮的破
裂和淀粉回生。

        2.1.4在微波食品中的应用

变性淀粉在微波食品中，可作为一种非常重要的配料，有稳定和增稠的作用。另一方
面，还可以对食品内部水分的迁移得到控制，使食品的口感和质构得到改善。用作涂层的淀
粉，能够有效控制在微波加热时水分的蒸发，增强食物表皮的脆性。在微波焙烤的面包中添
加一定量的颗粒冷水溶胀淀粉可以解决面包应淀粉老化和水分迁移引起的面包质地硬和口感
粗糙的问题。目前，许多传统焙烤食品都会用到颗粒冷水溶胀淀粉，用来延长面包等食品的
货架期、提升其柔软度。因为颗粒冷水溶胀淀粉糊化温度很低，使得其在微波加热的过程中
，可以充分溶胀，这种淀粉因相互间的缔合，从而导致淀粉老化的比一般的淀粉小很多，因
而可让冷冻面团有较好的抗冻融稳定性。

微波焙烤蛋糕受到越来越多人的喜爱。想比较传统焙烤方法，利用微波进行焙烤，可
以显著的缩短加工时间，因而会影响到淀粉的化学膨松剂的效果以及淀粉的充分糊化。要提
高面糊水分含量和面糊的粘度，可以选择加入颗粒冷水溶胀淀粉，这种淀粉溶在水里之后，
可形成粘度而增稠，可以使很多空气泡被包裹，可提高蛋糕比体积，使其结构更松软。

        2.1.5在饮料中的应用

亲水性淀粉在均质、搅拌下，可以形成稳定性极佳而且很微小的胶体，能够用来作为
乳化液稳定剂，代替明胶、阿拉伯胶、干酪素在食品工业中的应用。变性淀粉（如纯胶）在
软饮料生产中使用，有稳定、增稠的作用，并且可以改善口感。如生产碳酸饮料，添加纯胶
可提高饮料口感的润滑感、厚度，赋予饮料光泽。CMS可代替部分的CMC用于饮料中的增
稠剂，磷酸酯淀粉钠也用于果汁饮料等食品中作增稠剂。在固体饮料中，添加预糊化淀粉、
麦芽糊精或酯化淀粉，可显著提高固体物料的复水性，冲调后粘度增加，口感细腻。

        2.1.6在肉制品中的应用

在肉制品中，使用过多的原淀粉会使产品粗糙、无弹性、口感差，主要原因是淀粉经
过高温糊化后，在低温贮藏时会出现老化现象，而变性淀粉有着比较低的糊化温度，可以在
蛋白质变性的同时发生糊化，并且及时的吸收蛋白质因受热变性而失去的水分，使淀粉颗粒
柔软而富有弹性，起到保水、黏着的双重作用。在肉制品中添加改性淀粉，可让肉制品的组



观研报告网 www.chinabaogao.com

织更加细腻，结构更加紧密，富有弹性，鲜嫩适口。

        2.1.7在乳制品中的应用

在酸奶的制作中，发酵体系的PH降低到酪蛋白的等电点，酪蛋白会变性凝固，产生酪
蛋白微胶粒与水相连的三维网状体系骨架，成凝乳状，这个时候，乳酸菌不会直接利用已经
糊化了的淀粉，糊化的淀粉可以填充在三维网状体系骨架中，达到束缚游离水，维护体系的
稳定性的作用。酸奶加工过程中通常伴有搅拌、均质、泵料等机械剪切力，变性淀粉通过交
联后具有抗剪切、耐酸等特性，黏度稳定性好，可以防止在低温贮藏过程中乳清析出，延长
产品的货架期。

        2.1.8在糖果中的应用

目前，关于糖果中所使用的变性淀粉主要有两大类：一类是凝胶剂，如牛皮糖中用的
酸解淀粉。酸处理淀粉峰值粘度的降低和凝胶性能的提高在糖果工业中尤为重要：能使糖浆
流动性好，便于浇模成型，使糖体不拖细长的糖尾；浇模后冷却至室温，就能凝结成型，从
粉模中取出。琼脂、阿拉伯树胶可以用氧化淀粉来代替，氧化淀粉可以用来制备软糖食品、
胶冻，用这样的淀粉制作成的软糖，有很好的贮存稳定性。另一类是起黏结剂的作用的填充
料，如口香糖中使用的变性预糊化淀粉或者预糊化淀粉。

        2.1.9在调味品中的应用

氧化淀粉因为透明度比较高，使用中有一定的凝胶性能，上色的性能比较好。因其粘
度低，可用于汁状调味料，达到增稠效果，提升感官的挂壁性。醚化淀粉、酯化淀粉以及交
联醚化、酯化等复合变性淀粉常用于酱类或膏状调味料，如在辣椒酱、番茄酱等调味料中，
使用变性淀粉后，成本比使用食品胶类大大下降；同时，长时间存放不会分层，酱的外观有
光泽，口感细腻，在这类调味料中交联酯化等复合变性淀粉最为合适。

        2.1.10在甜食中的应用

变性淀粉用在冰淇淋中，可代替部分脂肪，提高结合水量，同时有稳定气泡作用，使
产品具有类似脂肪的组织结构，可以降低生产成本。

        2.1.11在休闲食品的应用
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由于休闲食品的脆性、香精黏附性、膨胀性、纤维素强化作用和起泡性等特点，在焙
烤或油炸膨化食品中，通过加入一些特殊的变性淀粉，可以有效的提高其脆性和膨胀性。

例如，各种预糊化的蜡质玉米变性淀粉可以在烘烤的时候包住气体，进而慢慢膨胀，
形成网孔结构，为烘焙、油炸的膨化小食品提供松脆的外衣和蓬松的口感。采用由木薯制成
的专用变性淀粉，可降低休闲食品涂层中的碎裂，能在休闲食品表面形成一层有光泽、平滑
、透明的薄膜，为开发花生脆饼、巧克力涂层糖果、胶质软糖等新产品提供了机会。

图：变性淀粉产业链  资料来源：公开资料，中国报告网整理
        3有关变性淀粉应用实例

        3.1在冷冻面团中的应用

在冷冻面团中添加羟丙基淀粉、乙酸酯淀粉和交联淀粉可以改善面包质构的同时，还
能延缓面包老化，其中羟丙基淀粉对延缓面包淀粉的老化的作用最为明显。

        3.2在蛋糕中的应用

在蛋糕中添加预糊化淀粉、酸解淀粉和交联淀粉，可以使蛋糕质地更柔软，而且延长
了货架期，但是降低了蛋糕体积。在蛋糕冷却过程中，淀粉形成凝胶的能力与蛋糕塌陷有关
，羟丙基淀粉由于凝胶性差，结果导致添加羟丙基淀粉的蛋糕塌陷最严重，而交联淀粉由于
具有良好的凝胶性能，添加交联淀粉的蛋糕的塌陷度弱于空白对照组。淀粉凝胶影响蛋糕的
硬度，而聚集的蛋白质则影响蛋糕的弹性。

        3.3在米粉中的应用

研究交联淀粉和一种单酸甘油酯对米粉蒸煮特性和感官评价的影响，结果表明交联淀
粉和单酸甘油酯降低了米粉的粘性，改善了米粉的质构。交联淀粉由于较低膨胀力和吸水性
，降低了米粉的蒸煮后的质量，但增加了蒸煮损失率；而单酸甘油酯与直链淀粉形成的水不
溶性复合物，抑制了直链淀粉的糊化，阻止了淀粉颗粒的吸水膨胀，所以降低了米粉的粘性
和蒸煮后的质量。另外，单酸甘油酯能够降低米粉的蒸煮损失率，但随着添加量的增加降低
蒸煮损失率不显著。

        3.4在乳制品中的应用
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研究在仿制干酪中添加原淀粉、预糊化淀粉、交联淀粉和交联复合变性淀粉对干酪微
观结构及流变学的影响，相对于空白组（0%淀粉），添加15%的交联淀粉的干酪的脂肪球
更小，乳化效果好，而添加2.5%的预糊化淀粉的干酪脂肪球大，乳化效果差；添加糯米淀
粉和糯米交联乙酸酯淀粉的干酪中，在蛋白质基质中的淀粉颗粒较大。添加28%的原淀粉、
交联淀粉和交联乙酸酯淀粉显著增加了干酪的弹性模量；而除了添加交联淀粉，其他淀粉都
降低了干酪的硬度。

        4小结

在食品行业中，各种食品的加工方法不尽相同，食品的种类繁多。变性淀粉经过一定
的手段（生物方法、物理方法、化学方法），让淀粉性能发生改变，人体一定程度上可以完
全吸收这样的淀粉；另外，其营养价值包括安全性都与原淀粉相同。因为其优越的性能而得
到越来越多食品厂家的重视，逐步在不同的食品加工中得到了大力的发展，如烘烤食品、冷
冻食品、微波食品、调味酱类等。伴随着现代技术的发展，变性淀粉因其独特的性能，在国
内外食品的工业中的应用将会越来越广泛。

中国报告网发布的《2017-2022年中国变性淀粉行业现状深度调查及未来前景分析报告
》内容严谨、数据翔实，更辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展动向、市
场前景、正确制定企业竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息
中心等渠道发布的权威数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从
理论到实践、从宏观到微观等多个角度进行市场调研分析。它是业内企业、相关投资公司及
政府部门准确把握行业发展趋势，洞悉行业竞争格局，规避经营和投资风险，制定正确竞争
和投资战略决策的重要决策依据之一。本报告是全面了解行业以及对本行业进行投资不可或
缺的重要工具。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据
等数据库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局
及市场调研数据，企业数据主要来自于国统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价格
数据主要来自于各类市场监测数据库。
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