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异麦芽酮糖醇的功能与应用研究
丘春洪

（肇庆焕发生物科技有限公司，广东 肇庆 526000）

摘　要　目前，功能性食品已经成为众多保健食品中的佼佼者，预示着食品工业新的发展方向。糖果行业当然不

会错过这样的发展机遇，投入大量科研力量开发符合市场需求的功能性糖果，为现代人提供“甜蜜而又健康”的

产品。异麦芽酮糖醇（Isomalt），国外称之为帕拉金糖醇，被人们誉为“益寿糖”，是目前全球最新的功能性糖醇，

其功能和应用价值能够取代传统的蔗糖、淀粉糖及其他糖醇。本文介绍了异麦芽酮糖醇的生产工艺、功能特性以

及其应用，以期为相关人员提供参考。
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异麦芽酮糖醇是一种食品原料，它的原材料是异

麦芽酮糖。异麦芽酮糖醇是食品原料中的新资源。由

于异麦芽酮糖醇是不会升高血糖、不会引发胰岛素波

动的糖果类食品，加之具备高耐受性特点，其功能性

和食用安全性都得到实验验证，并获得“GRAS（公认

安全）”的食品安全最高等级，由美国 FDA授予，同时，

2008 年，国家卫生部也将异麦芽酮糖醇批准为新资源

食品，除了婴幼儿食品外，该产品可在其他各类食品

加工中应用，建议每天食用量不要超过 100 克。本文

将对其的功能和应用价值进行多层次的研究，作者研

究的《由异麦芽酮糖通过催化加氢制备异麦芽酮糖醇

的方法》曾获国家发明专利（ZL201510361774.1）。

1 异麦芽酮糖醇概述

异麦芽酮糖醇（Isomalt）也称为拉金糖醇，在

国际上被誉为益寿糖，该物体为无臭结晶的白色性

状，味甜，约为蔗糖甜度的 60%，轻度吸湿，表现为

145℃ ~150℃的熔点；可溶于水，在水温 25℃时溶解

度为 37.8%，水温 40℃时溶解度为 77.6%，水温 60℃

时溶解度为 134.1%，表现为 -39.4kJ/g 的溶解热，极

小的负溶解热性，在代糖产品中冷效应最低，难以相

溶乙醇，与蔗糖的味道接近，甜味清爽且能长时间延

续，在功能上可以遽蔽苦味、平衡口感和风味，热值

2Kcal/g（8.4K/g），大约为蔗糖的一半，具备良好的热

稳定性和酸碱稳定性，难以水解，在 100℃加热 60min

情况下仍然不分解，而蔗糖在该环境下可完全水解 [1]。

当前，异麦芽酮糖醇已经在饮料和各类食品生产

中广泛应用，并且西方无糖食品使用的甜味剂市场，

有 50% 的市场份额被异麦芽酮糖醇占据。具体来说，

包括饮料、食品、压片糖、冰激凌、糖果、果酱、餐

桌甜品、果冻、口香糖、烘烤食品、乳制品、巧克力、

豆奶制品、中药凉茶等方面。异麦芽酮糖醇的结构为：

α-D-吡喃葡糖基-1，6-山梨糖醇（GPS）和α-D-吡喃

葡糖基-1，1-甘露醇（GPM），其原理是按照等摩尔的

比例实施混合，其结构见图 1。其中有 2个摩尔的结晶

水包含在GPM中，所以，异麦芽酮糖醇成品的混合物中，

含有 5% 的结晶水白色结晶物 [2]。

2 异麦芽酮糖醇的生产工艺

2.1 生产流程

异麦芽酮糖→溶解→加氢→镍过滤→脱色→过滤

→降温→离子交换→浓缩→喷雾造粒（结晶）→流化

床降温→粉碎→筛分→磁棒→包装→金检→码垛入库

2.2 生产工序

异麦芽酮糖醇的生产工序包括两个步骤。第一步，

利用α-葡基转移酶反应生成功能，将蔗糖原料生成异

麦芽酮糖；第二步，将异麦芽酮糖利用催化剂氢化为

异麦芽酮糖醇，在该过程中有两个同分异构体产生，

即α-D- 呋喃葡糖基 -1，1-D- 甘露醇（GPM）和α-D- 呋

喃葡糖基 -1，6-D- 山梨醇（GPS），有两种糖醇通过等

摩尔混合反应形成，最后通过脱色、离交、浓缩、固化、

粉碎、筛分后形成，可以视为蔗糖衍生的二元功能性糖醇。

3 异麦芽酮糖醇的功能特性

3.1 低糖、低热量

1.低糖。因为异麦芽酮糖醇不超过0.3%的还原糖，

糖尿病人食用异麦芽酮糖醇，不会升高胰岛素和血糖，

因此糖尿病的患者可适当地食用。在此功能下，很多
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糖果食品中可以应用异麦芽酮糖醇，例如，以其作为

原料或者辅料，制作硬糖、巧克力、口香糖等一些食物，

这些食物比较适合糖尿病以及害怕长胖的人群使用。

2.低热量。异麦芽酮糖醇的热值只有2Kcal/g（8.4

K/g），是高血糖、高血压、高血脂患者最安全的糖类

食品，并可以辅助减肥。

3.2 促进良性菌群增值

对于体内双歧杆菌的繁殖来说，异麦芽酮糖醇是

重要的因子。尽管人体的微生物酶系统不能直接吸收

异麦芽酮糖醇，但人体肠道中的双歧杆菌却能够分解

异麦芽酮糖醇，然后将其充分利用，加快该良性菌群

的生长繁殖，更好地平衡肠道的微生物，形成保护健

康的屏障 [3]。

3.3 具备高耐受性

很多甜味剂使用过多会导致腹胀、腹泻等不适症

状，如低聚糖、山梨醇、氢化淀粉水解物、木糖醇等食物，

所以，FAO/WHO 都做了食用量的限制规定，但人体针对

异麦芽酮糖醇的耐受量很大，所以，FAO/WHO 联合食品

添加剂专家委员会审查通过，同类食品中没有做每日

摄入量限制的就是异麦芽酮糖醇，但我国新资源食品

做出每日低于 100g 摄入量的规定。

3.4 高稳定性、非吸湿性

1. 高稳定性。作为多元糖醇的异麦芽酮糖醇，因

为无需还原而非常稳定，哪怕是在超强的酸、碱环境

里也不会水解，高温下不会生成色素，其稳定性比蔗

糖大 10 倍的数值，也不易与食品中的其他成分产生化

学反应。因为异麦芽酮糖醇难以被大部分微生物利用，

所以，在产品中添加异麦芽酮糖醇，会有效延长货架期。

2.非吸湿性。异麦芽酮糖醇比起蔗糖、某些低聚糖、

葡萄糖，吸湿性极低。在温度25℃下70%的相对湿度时，

几乎没有吸湿现象，更有利于包装和运输。

3.5 代谢功能

异麦芽酮糖醇和其他水溶性糖类有极大的区别，

该糖醇的双糖键裂解速率极低，因此在人体内被吸收

的成分极小，多糖类糖醇在人体内要先分解为单糖，

方可以被小肠吸收。试验结果显示，口服异麦芽酮糖

醇后，表现为低龋齿性；在小鼠的龋齿率方面，蔗糖

为 58%，异麦芽糖醇为 15%，山梨醇为 18%，木糖醇为

11%。在摄入 50g~100g 异麦芽酮糖醇时，血糖和胰岛
素都没有变化；因为热值低，它主要部分进入大肠，降

解成 CH4、CO2、H2，还有挥发性脂肪酸。胰岛素无变化

表明利用异麦芽酮糖醇进行脂肪合成的可能性 [4]。

3.6 其他功能特征

1. 非致龋齿性。异麦芽酮糖醇不会导致口腔内的

变形链球菌的分解利用，因为不能生成酸和葡聚糖，

不会发生蛀牙现象，儿童食用很安全。

2. 负溶解热具备合理性。异麦芽酮糖醇产生的负

溶解热只有 -39.4KJ/kg，因此，品尝时不易出现口感

的冰凉不适。

3. 甜味纯正天然。异麦芽酮糖醇能够与其他强力

甜味剂搭配使用，比如三氯蔗糖、甜菊糖、甜蜜素等，

以覆盖其他强力甜味剂不好的味道。

4 异麦芽酮糖醇的应用研究

4.1 在各类饮品中的应用

异麦芽酮糖醇完全可以应用在饮料、凉茶、果汁、

豆制品、乳制品等饮品中，其应用价值表现在两个方面。

第一，因为其无糖、零蛋白、低甜、零脂肪、低卡路里，

图 1 异麦芽酮糖醇结构图
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同时具备益生元素和双歧杆菌增生因子，显著增加了

饮品的特性和保健功能；第二，可以遮蔽异味、平衡

口感和风味。异麦芽酮糖醇针对果汁、豆制品、中药

存在的异味，能够有效遮蔽，改善口感的同时，突出

饮品原有的风味。在各类饮品中应用异麦芽酮糖醇，

通常占比 4%~6% 即可，如果甜度不够，可以适量复配
甜菊糖或者麦芽糖醇。

4.2 在无糖硬糖中的应用

目前市场上无糖硬糖的主要原料包括异麦芽酮

糖醇、木糖醇、麦芽糖醇以及相关混合物。比起其他

类型的糖醇，异麦芽酮糖醇的吸湿性极低，在温度

25℃，湿度 70% 条件下几乎没有吸湿性，这有利于产

品储存更加稳定，让硬糖的表面更光洁。异麦芽酮糖

醇与蔗糖的风味类似，更有利于硬糖中其他香味物质

释放其风味。目前比较流行的清咽润喉型的硬糖，例

如荷氏出品的冰球无糖薄荷糖，主要原料就是异麦芽

酮糖醇和香精。该类硬糖中应用异麦芽酮糖醇应该注

重两方面的问题。第一，甜度。异麦芽酮糖醇本身不

具备很高的甜度，大约只有蔗糖的 50%，因此，制作无

糖糖果一般需要加入其他甜度高的糖醇或者高倍的甜

味剂。第二，结晶的问题。因为硬糖制作成型后没有

固定的形态，一旦吸收水分极易发生重新结晶的问题，

最佳措施是将适量的氢化淀粉水解物添加其中，可以

有效地抗结晶。

4.3 在烘焙食品中的应用

异麦芽酮糖醇具备蔗糖的风味，又吸湿性极低，

已经普遍应用在烘焙产品中，同时，该产品的理化性

能良好，不但味道得以改善，更让货架期延长。例如，

在青苹果烘焙食品的制备中加入异麦芽酮糖醇，产品

不仅理化性能极佳，也提升了产品储存的稳定性；同

时，因为苹果组织在高温烘焙环节中得以有效保护，

不仅产品品质良好，而且，即使在水分活度极低的情

况下，该产品也可以抗吸湿。研究实践显示，将异麦

芽酮糖醇应用在烘焙食品中，具备一定的抗坏血酸功

能。在松饼制作中使用不同糖醇显现的差异性表明，

含有异麦芽酮糖醇的样品，差不多具备与蔗糖相同的

质地参数，但会升高淀粉的糊化温度。异麦芽酮糖醇

在烘焙产品中的使用，不能忽略产品颜色的相关要求，

因为梅拉德反应不会在异麦芽酮糖醇中产生，如果食

品有颜色的必须要求，可以根据合理的配比添加木糖、

葡萄糖等物质，促进其梅拉德反应产生。

4.4 在无糖巧克力中的应用

巧克力作为致密性的悬浮固体颗粒，除了少部分

非脂可可固体外，糖分占据 60%~70%，开发无糖巧克力
具有极大的挑战性，需要用其他物质替代糖。异麦芽

酮糖醇是最好的替代品，具备专用生产巧克力的细粉

200 目以上，无需切削、粉碎和再加工，能够直接与可

可块、全脂奶粉、可可油等充分混合后精磨。异麦芽

酮糖醇不超过 2%的水分，完全符合巧克力的生产要求。

4.5 在其他休闲食品中的应用

德国曼海姆/奥克森富特的发明专利《谷物产品中

的异麦芽酮糖醇》，是德国曼海姆 /奥克森富特的发

明专利，该技术以麦片棒、膨化大米、玉米片、膨化

玉米等谷物产品为芯体，利用异麦芽酮糖醇作为涂层

或者粘结剂，进行休闲食品的开发，在降低产品糖分

的同时，也大幅度降低了因为使用山梨糖醇、木糖醇

等导致的腹泻风险。

4.6 在制药领域的应用

研究显示，异麦芽酮糖醇在美国药典、欧洲药典、

英国药典等多国 药典中都有记载和相关的描述，但制

药行业在对异麦芽酮糖醇的应用中，异麦芽酮糖醇发

挥着粘结剂和填充剂的作用，并且在压片工序中作用

比较明显 [5]。但因为规格不同、粒度不同、状态不同

的异麦芽酮糖醇的压片性能及片剂的性能会存在一定

的差异性，需要根据实际情况合理应用。

5 结语

综上所述，在新的健康理念下，人们更加青睐低

热量和无糖食品，由此功能糖醇在食品和饮料行业的

应用得到快速的发展，其中最有发展前景的就是异麦

芽酮糖醇产品。异麦芽酮糖醇具备极佳的理化性质、

功能特征以及特殊的口感，并且在应用过程中比其他

糖醇的耐受性更强，因此，异麦芽酮糖醇产品注定会

在饮料、糖果食品行业得到更广阔范围的应用，同时

会增加功能性食品和饮料在市场上的竞争力。
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