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(57)摘要

本发明涉及一种低热量混合糖浆及其制备

方法，所述混合糖浆包括以下重量份数的原料：

聚葡萄糖48～65份，赤藓糖醇6～14份，水126～

186份；所述聚葡萄糖的分子量为3200～3800，聚

合度为20～25。本发明生产工艺简单，设计合理，

生产周期短，成本低，同时制备得到的低热量混

合糖浆感官性状、口感良好，同时包括了膳食纤

维聚葡萄糖和赤藓糖醇使其保持甜度的同时降

低了热量，更加有益健康，适用范围更广，具有较

好的通用性和较大的推广价值。
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1.一种低热量混合糖浆，包括以下重量份数的原料：聚葡萄糖48～65份，赤藓糖醇6～

14份，水126～186份；所述聚葡萄糖的分子量为3200～3800，聚合度为20～25。

2.如权利要求1所述的低热量混合糖浆，其特征在于，包括以下重量份数的原料：聚葡

萄糖60份，赤藓糖醇12份，水168份；所述聚葡萄糖的分子量为3500，聚合度为22。

3.如权利要求1所述的低热量混合糖浆的制备方法，包括步骤如下：

(1)按配比称取聚葡萄糖和赤藓糖醇，分别制备成25～35％的聚葡萄糖溶液和25～

35％的赤藓糖醇溶液；

(2)将步骤(1)得到的聚葡萄糖溶液和赤藓糖醇溶液在22～28℃下搅拌混匀，制得混合

糖浆粗品；

(3)将步骤(2)得到的混合糖浆粗品经蒸发浓缩至糖浓度为60～72％，制得低热量混合

糖浆。

4.如权利要求3所述的低热量混合糖浆制备方法，其特征在于，步骤(3)中所述的蒸发

浓缩的条件为：温度为60～70℃，真空度为0.09～0.15Mpa。

5.如权利要求3所述的低热量混合糖浆制备方法，其特征在于，步骤(3)中所述蒸发浓

缩至糖浓度为72％。
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一种低热量混合糖浆及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种低热量混合糖浆及其制备方法，属于食品添加剂领域。

背景技术

[0002] 随着国民经济的不断发展，人们对健康饮食越来越重视，尤其是与肠道有关的健

康问题。肠道被称作“身体健康的第一道防线”，据显示，中国的肠癌年轻化趋势非常明显，

肠癌也就成为都市人群最具威胁性的癌症之一。

[0003] 赤藓糖醇是一种天然的糖醇类填充型甜味剂，由葡萄糖经发酵而得到的一种白色

晶体。甜味清凉纯正且热量仅为0.2kcal/g。赤藓糖醇在自然界、发酵食品及哺乳动物体内

均存在，是一种天然糖质。赤藓糖醇具有独特的营养学特性进入机体后有90％随尿排出，适

于三高患者及糖尿病患者食用。同时还具有预防龋齿、提高食品甜度、降低苦涩感和热量等

品质。因此赤藓糖醇被广泛地应用于糖果、饮料、焙烤制品，以及保健食品和药品等工业中。

[0004] 膳食纤维是一种新型食品配料，也是人体不可缺少的第七营养素和活性成分。聚

葡萄糖作为一种水溶性膳食纤维，具有良好的理化性质和生理功能。具有改善肠道微生态

平衡、增强免疫力、润肠通便、清除肠道内垃圾、预防癌症、降低血糖、防治心脑血管疾病和

美容养颜的功效。

[0005] 目前 ，众多食品中会同时添加赤藓糖醇和聚葡萄糖。如中国专利文献

CN102599467A公开了一种甜菊糖口味改善剂及其制作方法，属于食品添加剂领域，尤其涉

及一种甜菊糖口味改善剂，其包括结晶果糖、赤藓糖醇和/或木糖醇、低聚果糖和/或低聚半

乳糖、聚葡萄糖、柠檬酸和/或苹果酸和/或酒石酸、食用香料、RebC。本发明仅含聚葡萄糖和

赤藓糖醇两种功能糖，食品公司可以根据自己的方案添加其他必要成分，对不同产品的实

用性更强。同时，聚葡萄糖和赤藓糖醇也是食品中常用的添加剂，为食品开发者提供了便

利。

发明内容：

[0006] 针对现有技术的不足，本发明提供一种低热量混合糖浆及其制备方法。本发明提

供的混合糖浆具有较好稳定性，不会产生结晶；同时本发明的制备方法工艺简单、生产成本

低，为食品制造商提供了便利，具有广阔的经济效益和社会效益。

[0007] 本发明是通过如下技术方案实现的：

[0008] 一种低热量混合糖浆，包括以下重量份数的原料：聚葡萄糖48～65份，赤藓糖醇6

～14份，水126～186份；所述聚葡萄糖的分子量为3200～3800，聚合度为20～25，组分达国

标要求。所用赤藓糖醇糖浆经结晶后也可达到国标要求。

[0009] 进一步优选的，所述低热量混合糖浆，包括以下重量份数的原料：聚葡萄糖60份，

赤藓糖醇12份，水168份。所述聚葡萄糖的分子量为3500，聚合度为22。

[0010] 上述低热量混合糖浆的制备方法，包括步骤如下：

[0011] (1)按配比称取聚葡萄糖和赤藓糖醇，分别制备成25～35％的聚葡萄糖溶液和25
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～35％的赤藓糖醇溶液；

[0012] (2)将步骤(1)得到的聚葡萄糖溶液和赤藓糖醇溶液在22～28℃下搅拌混匀，制得

混合糖浆粗品；

[0013] (3)将步骤(2)得到的混合糖浆粗品经蒸发浓缩至糖浓度为60～72％，制得低热量

混合糖浆。

[0014] 根据本发明优选的，步骤(3)中所述的蒸发浓缩的条件为：温度为60～70℃，真空

度为0.09～0.15Mpa.

[0015] 根据本发明优选的，步骤(3)中所述蒸发浓缩至糖浓度为72％。

[0016] 本发明的技术特点和有益效果：

[0017] (1)本专利发明人通过对聚葡萄糖和赤藓糖醇共存配比进行多次试验，发现在聚

葡萄糖和赤藓糖醇在干基质量比为(4～10)：1时，两者能够共存又不会结晶析出大大的增

加了混合糖浆的稳定性，在25℃温度下可以放置10天左右，减少了企业厂家的储存成本。

[0018] (2)本发明生产工艺简单，设计合理，生产周期短，成本低，同时感官性状、口感良

好，同时包括了膳食纤维聚葡萄糖和赤藓糖醇使其保持甜度的同时降低了热量，更加有益

健康，适用范围更广，具有较好的通用性和较大的推广价值。

[0019] (3)本发明实现了聚葡萄糖和赤藓糖醇的复配，对于制备公司来说，简化了生产工

艺，降低了生产成本。对于食品公司来说，为其解决了再溶糖问题，为其节约了生产费用，同

时也方便了其使用。

具体实施方式：

[0020] 下面通过具体实施例对本发明做进一步说明，但本发明不仅限于此。

[0021] 实施例1

[0022] 一种低热量混合糖浆，包括以下重量份数的原料：聚葡萄糖30kg、赤藓糖醇6kg、水

84kg。所述聚葡萄糖的分子量为3500，聚合度为22。

[0023] 上述低热量混合糖浆的制备方法，包括步骤如下：

[0024] (1)按配比称取聚葡萄糖和赤藓糖醇，分别制备成30％的聚葡萄糖溶液和30％的

赤藓糖醇溶液；

[0025] (2)将步骤(1)得到的聚葡萄糖溶液和赤藓糖醇溶液在26℃下搅拌混匀，制得混合

糖浆粗品；

[0026] (3)将步骤(2)得到的混合糖浆粗品在温度为65℃，真空度为0.1Mpa的条件下进行

蒸发浓缩至糖浓度为72％，制得低热量混合糖浆。

[0027] 本实施例制备的低热量混合糖浆在25℃温度下储存了10天未见结晶析出。

[0028] 实施例2

[0029] 一种低热量混合糖浆，包括以下重量份数的原料：聚葡萄糖21kg、赤藓糖醇3kg、水

56kg。所述聚葡萄糖的分子量为3500，聚合度为22。

[0030] 上述低热量混合糖浆的制备方法，包括步骤如下：

[0031] (1)按配比称取聚葡萄糖和赤藓糖醇，分别制备成30％的聚葡萄糖溶液和30％的

赤藓糖醇溶液；

[0032] (2)将步骤(1)得到的聚葡萄糖溶液和赤藓糖醇溶液在25℃下搅拌混匀，制得混合
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糖浆粗品；

[0033] (3)将步骤(2)得到的混合糖浆粗品在温度为64℃，真空度为0.12Mpa的条件下进

行蒸发浓缩至糖浓度为70％，制得低热量混合糖浆。

[0034] 本实施例制备的低热量混合糖浆在25℃温度下储存了10天未见结晶析出。

[0035] 对比例1

[0036] 一种糕点糖浆的制备方法，原料重量配比为：麦芽糖醇25％-30％、木糖醇20％-

25％、赤藓糖醇7％、纯水40％、柠檬酸2％、苹果酸1％。

[0037] 制备方法包括以下步骤：

[0038] (1)将配方量的麦芽糖醇、木糖醇、赤藓糖醇、纯水、柠檬酸、苹果酸加入配料罐，搅

拌至液态粘稠状，得到混合糖浆；

[0039] (2)将混合糖浆送入浓缩锅加热至73～77℃时进行浓缩，浓缩至混合液糖浆中固

形物为70％～72％时，停止浓缩；

[0040] (3)将浓缩后的混和糖浆用泵打入恒温罐，保持温度在75℃～85℃,保温上色6～7

小时后降温至45～50℃时送入过滤器进行过滤，滤去杂质后的糖浆在空气中自然降温至常

温后得到成品。

[0041] 本对比例制备的低热量混合糖浆在25℃温度下储存了3天有明显结晶析出现象。
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