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(57)摘要

本发明具体涉及一种含奇亚籽胶的功能油

脂微胶囊及其制备方法，属于食品加工领域。所

述的微胶囊有固形物和水组成，所述的固形物包

含下列重量配比的成分：芯材20~40%；壁材58~
78%；乳化剂1.5%。所述的芯材使用奇亚籽油、花

生油以及橄榄油。提供了一种稳定性好、溶解度

高、油脂包埋效果好的含奇亚籽胶的功能油脂微

胶囊；该方法简单可行，过程容易控制。
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1.一种含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊，其特征在于，由固形物和水组成，所述的固形物

包含下列重量配比的成分：

芯材20-40%；

壁材58-78%；

乳化剂1.5%；

所述的壁材为[x1] 以及酪蛋白酸钠、高直链玉米淀粉一种或二种混合。

2.根据权利要求1所述的微胶囊，其特征在于，所述的固形物与水分的比例为1:4。

3.根据权利要求1所述的微胶囊，其特征在于，所述的芯材使用奇亚籽油、花生油以及

橄榄油。

4.根据权利要求1或3所述的微胶囊，其特征在于，所述的芯材，包括以下重量份数的原

料组成：

奇亚籽油20-30%；

花生油50-75%；

橄榄油5-20%。

5.根据权利要求1或3所述的微胶囊，其特征在于，所述的芯材的制备方法为：先将奇亚

籽油加入容器中，再加入橄榄油，最后加入花生油，充分混合；制成液态油脂。

6.根据权利要求1所述的微胶囊，其特征在于，所述的乳化剂为单甘酯、蔗糖酯、阿拉伯

胶一种或几种混合。

7.权利要求1所述的含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备方法，其特征在于，包括以下

步骤：

（1）溶解：提前将水加热到65-75℃；向水中按所述重量比例依次加入奇亚籽胶，然后再

加入剩余的壁材、乳化剂混合均匀，然后加入制备好的芯材，充分搅拌；

（2）均质：高速剪切后，高压均质；

（3）喷雾干燥：进口温度170-180℃，出口温度85-95℃，进料速度5-10mL/min。
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一种含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明具体涉及一种含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊及其制备方法，属于食品加工

领域。

背景技术

[0002] 微胶囊主要分为芯材和壁材两个组成部分。芯材，是指微胶囊中包埋的各类物质；

壁材，作为微胶囊的“外壳”。在制备相应微胶囊的过程中，壁材的主要功能是隔离芯材和外

界环境，然后微胶囊处于适当条件中时（例如胃部和肠道），再将芯材释放出来。由于壁材对

于芯材的特殊功能，使得微胶囊这项技术在食品，生物技术，化工，医药等不同领域中得到

广泛的应用，并相比其它技术有着其独特的优势：优化芯材自身的物理性质（如气味、外观、

溶解性）；提高芯材的稳定性，使芯材免受外界不良因素（如光、氧气、温度、湿度）的影响；将

不相溶或相互反应的物质隔离。

[0003] 壁材作为微胶囊产品的“外壳”，可以降低芯材的反应活性，延缓其扩散速度，防止

芯材氧化变质，延长保质期，也方便了贮藏、加工和运输。在微胶囊多年发展历史上，常用壁

材主要有分有碳水化合物、蛋白质和亲水性胶体三大类。作为微胶囊产品的重要组成部分，

壁材对产品的理化性质有较大的影响，在壁材选择时有一些必须满足的条件，例如：良好的

溶解、成膜性，较好的稳定性，不与芯材发生化学反应，满足食品安全需求出。除此以外，还

要从获取难度、释放性能、成本等方面进行综合考虑。

[0004] 功能油脂、抗性淀粉和奇亚籽胶对糖尿病人病情都有改善效果，但功能油脂易氧

化、稳定性差、营养物质易被破坏；抗性淀粉口服利用率低且口感一般。所以，两者采用微胶

囊技术处理后，不仅可以起到营养素互作效果，而且可以显著提升稳定性，改善利用度，扩

大其应用范围。

发明内容

[0005] 为此，本发明的目的在于提供一种稳定性好、溶解度高、油脂包埋效果好的含奇亚

籽胶的功能油脂微胶囊；本发明的另一目的是提供一种简单可行，过程容易控制的含奇亚

籽胶的功能油脂生产方法。

[0006] 一种含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊，有固形物和水组成，所述的固形物包含下列

重量配比的成分：

芯材20-40%；

壁材58-78%；

乳化剂1.5%；

所述的壁材为奇亚籽胶以及酪蛋白酸钠、高直链玉米淀粉一种或二种混合。

[0007] 所述的固形物与水分的比例为1:4。

[0008] 所述的芯材使用奇亚籽油、花生油以及橄榄油。

[0009] 所述的芯材，包括以下重量份数的原料组成：
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奇亚籽油20-30%；

花生油50-75%；

橄榄油5-20%。

[0010] 所述的芯材的制备方法为：先将奇亚籽油加入容器中，再加入橄榄油，最后加入花

生油，充分混合；制成液态油脂。

[0011] 所述的乳化剂为单甘酯、蔗糖酯、阿拉伯胶一种或几种混合。

[0012] 上述含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备方法，包括以下步骤：

（1）溶解：提前将水加热到65-75℃；向水中按所述重量比例依次加入奇亚籽胶，然后再

加入剩余的壁材、乳化剂混合均匀，然后加入制备好的芯材，充分搅拌；

（2）均质：高速剪切后，高压均质；

（3）喷雾干燥：进口温度170-180℃，出口温度85-95℃，进料速度5-10mL/min。

[0013] 本发明根据植物油脂的互补原理，芯材中以奇亚籽油、花生油和橄榄油按一定的

比例混合，获得不饱和脂肪酸超过80%的功能油脂，其中单不饱和脂肪酸含量达到40%，多不

饱和脂肪酸含量达到40%（其中n-6/n-3多不饱和脂肪酸的比例为5：1）。下表为本发明功能

油脂中脂肪酸组成：
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本发明的优点在于：

1.  低GI值

抗性淀粉是一种特殊的淀粉或淀粉的消化产物，因其在胃部和小肠内不能够被分解和

消化吸收，可以直达大肠或结肠，因此称为抗性淀粉。高直链玉米淀粉属于RS2型抗性淀粉，

自身能够产生大量的直链淀粉和支链淀粉的长链，导致其产生刚性结构不易被淀粉酶水

解，因而具有抗消化的特性，几乎不能被消化产生热量，只能被肠道内的微生物发酵，产生

类似膳食纤维的作用，可以起到预防结肠癌、降低胆固醇含量、控制体重、作为益生元降低

胆结石的形成、增加矿物质的吸收等作用。

[0014] 芯材为不饱和脂肪酸超过80%的功能油脂，其中单不饱和脂肪酸含量达到40%，多

不饱和脂肪酸含量达到40%（其中n-6/n-3多不饱和脂肪酸的比例为5：1）满足糖尿病人的特

殊影响需求，可作为一种适合糖尿病人食用的油脂组件。

[0015] 2. 添加奇亚籽胶

奇亚籽胶是一种杂多糖，在食品中可用作乳化剂、增稠剂及稳定剂。当奇亚籽胶溶于水

时，能够缓慢的吸水形成一种具有较低粘度的分散体系，当浓度较低时，能够完全溶解。奇

亚籽胶具有明显的胀润能力，在水溶液或悬浮液中其有很高的粘度，因而有一定的抗消化

的能力，不易被消化产生热量，只能被肠道内的微生物发酵，产生类似膳食纤维的作用，可

以起到预防结肠癌、降低胆固醇含量、控制体重、作为益生元降低胆结石的形成、增加矿物

质的吸收等作用。

[0016] 3.稳定性好

本发明所制备的微胶囊产品具有包埋率高，流动性好，颗粒均匀，氧化、热稳定性好，溶

解性好等优点。微胶囊展现出较好的缓释效果，当微胶囊整体处于胃酸的酸性环境中，强酸

环境虽然对微胶囊中的蛋白有一定的威胁，但奇亚籽胶和乳化剂的高粘度使微胶囊壁材较

为完整的保留了下来，阻止了芯材的释放；在小肠内消化时，由于酸性到碱性的环境变化和

胰蛋白酶的对微胶囊蛋白骨架的分解作用，使功能油脂微胶囊中的芯材大量释放，出现了

“突释”行为，形成了在胃部缓慢释放，大部分释放在肠道内的芯材释放模式。

[0017] 4.用途广

可广泛应用于食品领域，包括特殊医用食品的加工生产。

具体实施方式

[0018] 实施例1

芯材的制备工艺：先将奇亚籽油25g加入容器中，再加入橄榄油10g，最终加入花生油

65g，充分混合；制成液态油脂，包装并置于适当温度下贮藏。

[0019] 含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备工艺：称取10g酪蛋白酸钠，15.95g奇亚籽

胶，43.7g高直链玉米淀粉，单甘酯0.87g以及蔗糖酯0.63g，再加入28.85g功能油脂，70℃条

件下充分搅拌溶解至500mL；在10000转/分钟的条件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对

上述乳化液进行均质，条件为30MPa，均质3次；最后喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度

85-95℃，进料速度5-10mL/min。

[0020] 关于不同比例的功能油脂，有助于改善糖尿病的实验如下：

选取健康的小鼠，品种完全相同，鼠龄相同；
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对照组：喂养普通饲料

实施例1 组：喂养普通饲料和实施例1 中的粉末油脂；

其中对照组和实施例1中的饲料喂养量完全相同；

小鼠空腹测定：小鼠隔夜禁食不禁水12小时后，尾静脉取血测定空腹血糖。

[0021] 表1  小鼠空腹血糖测定结果（单位mmol/L）

组别 第0周 第4周 第8周

对照组 18.31 18.42 18.38

实施例1 18.66 15.54 12.10

实施例2

芯材的制备：先取奇亚籽油20g加入容器中，再加入橄榄油5g，最后加入花生油70g，充

分搅拌10分钟；制成液体油脂，包装成罐，置于适当温度下贮藏。

[0022] 含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备工艺：称取10g酪蛋白酸钠，10g奇亚籽胶，

48.5g高直链玉米淀粉，单甘酯1.05g以及蔗糖酯0.45g，再加入30g功能油脂，70℃条件下充

分搅拌溶解至500mL；在10000转/分钟的条件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对上述乳

化液进行均质，条件为30MPa，均质3次；最后喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度85-95

℃，进料速度5-10mL/min。

[0023] 实施例3

芯材的制备工艺：先将奇亚籽油30g加入容器中，再加入橄榄油20g，最终加入花生油

50g，充分混合；制成液态油脂，包装并置于适当温度下贮藏。

[0024] 含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备工艺：称取10g酪蛋白酸钠，30g奇亚籽胶，

18.5g高直链玉米淀粉，单甘酯0.75g以及蔗糖酯0.75g，再加入40g功能油脂，70℃条件下充

分搅拌溶解至500mL；在10000转/分钟的条件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对上述乳

化液进行均质，条件为30MPa，均质3次；最后喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度85-95

℃，进料速度5-10mL/min。

[0025] 对比例1

芯材的制备：先取加入橄榄油30g，最后加入花生油65g，充分搅拌10分钟；制成液体油

脂，包装成罐，置于适当温度下贮藏。

[0026] 含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备工艺：称取10g酪蛋白酸钠，10g奇亚籽胶，

48.5g高直链玉米淀粉，单甘酯1.05g以及蔗糖酯0.45g，再加入30g功能油脂，70℃条件下充

分搅拌溶解至500mL；在10000转/分钟的条件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对上述乳

化液进行均质，条件为30MPa，均质3次；最后喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度85-95

℃，进料速度5-10mL/min。

[0027] 对比例2

芯材的制备：先取奇亚籽油25g加入容器中，再加入橄榄油10g，最后加入花生油65g，充

分搅拌10分钟；制成液体油脂，包装成罐，置于适当温度下贮藏。

[0028] 功能油脂微胶囊的制备工艺：称取10g酪蛋白酸钠，15.95g麦芽糊精，43.7g高直链

玉米淀粉，单甘酯1.05g以及蔗糖酯0.45g，再加入28.85g功能油脂，70℃条件下充分搅拌溶

解至500mL；在10000转/分钟的条件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对上述乳化液进行

均质，条件为30MPa，均质3次；最后喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度85-95℃，进料速
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度5-10mL/min。

[0029] 对比例3

芯材的制备：先取奇亚籽油25g加入容器中，再加入橄榄油10g，最后加入花生油65g，充

分搅拌10分钟；制成液体油脂，包装成罐，置于适当温度下贮藏。

[0030] 含奇亚籽胶的功能油脂微胶囊的制备工艺：首先称取15 .95g奇亚籽胶，单甘酯

0.87g以及蔗糖酯0.63g，70℃条件下充分搅拌溶解；再称取10g酪蛋白酸钠，43.7g高直链玉

米淀粉，再加入28.85g功能油脂，70℃条件下充分混合溶解至500mL；在10000转/分钟的条

件下高速剪切5分钟；使用高压均质机对上述乳化液进行均质，条件为30MPa，均质3次；最后

喷雾干燥进口温度170-180℃，出口温度85-95℃，进料速度5-10mL/min。

[0031] 实施效果例

试验1

对实施例1-3和对比例1-3制备的功能油脂微胶囊的包埋率进行测试，结果如下：

组别 实施例1 实施例2 实施例3

包埋率% 95.86 93.22 94.24

组别 对比例1 对比例2 对比例3

包埋率% 81.02 68.37 76.35

试验2

对本发明制备的功能油脂微胶囊的稳定性进行评定：方法如下：用80℃的水对功能油

脂微胶囊进行冲调，得到10％的功能油脂微胶囊溶液，用药匙匀速搅拌溶液，溶液搅拌均匀

后静置1h，观察乳液稳定性和表面是否出现浮油。测试结果如下：

  是否分层 是否结膜 是否表面浮油

实施例1 否 否 否

实施例2 否 否 否

实施例3 否 否 否

对比例1 否 是 是

对比例2 否 是 是

对比例3 是 是 是

试验3

对本发明制备的功能油脂微胶囊的溶解度进行评定：方法如下：准确称取5  g功能油脂

微胶囊样品，均匀倒入50  mL烧杯中，在使用38  ml、25-30  ℃的蒸馏水溶解微胶囊后移入50 

mL离心管中，拧紧瓶塞，置于离心机中，4000  r  min-1离心10  min，倒掉上清液。再加入38 

mL、25-30  ℃的蒸馏水，充分摇动使沉淀再次溶解后，4000  r  min-1离心10min，倾去上清

液，用少量蒸馏水将沉淀洗入已烘至恒重的蒸发皿中，置入105  ℃烘箱烘至恒重；

组别 实施例1 实施例2 实施例3

溶解度% 93.08 91.71 93.14

组别 对比例1 对比例2 对比例3

溶解度% 80.51 72.27 82.25

溶解度的计算公式为:

溶解度=1-[（W2-W1）×100%]  [（1-A）×W0]-1
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其中，W0为微胶囊样品质量，W1为蒸发皿质量，W2为蒸发皿质量+不溶物质量，A为微胶

囊含水量%。

[0032] 由此可知，本发明提供的功能油脂微胶囊溶解性良好。

[0033] 显然，上述实施例仅仅是为清楚地说明所作的举例，而并非对实施方式的限定。对

于所属领域的普通技术人员来说，在上述说明的基础上还可以做出其它不同形式的变化或

变动。这里无需也无法对所有的实施方式予以穷举。而由此所引伸出的显而易见的变化或

变动仍处于本发明创造的保护范围之中。
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