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新型脂肪替代物：油凝胶在食品中的应用与挑战

贾　佳，朱蒙蒙，宋万荣，王勇浩，张　静，魏安池，孙尚德，陈小威

（河南工业大学 粮油食品学院，郑州 ４５０００１）

摘要：为促进油凝胶作为脂肪替代物的综合利用，简要介绍了油凝胶的构建方法，并对其在食品中

的应用及面临的挑战进行了详细阐述。作为一种重要的新型脂肪替代物，油凝胶已被广泛用于多

种食品配方中，如焙烤产品、人造奶油、肉制品、巧克力等，以减少饱和脂肪酸和反式脂肪酸的含量，

同时提供固体质构而不改变液体油脂的化学组成和营养价值。然而，油凝胶在实际应用中也面临

一些挑战，涉及其稳定性、成本效益以及消费者接受度等方面。未来的研究应更深入探讨油凝胶的

理化性质和功能特性对食品应用的影响，充分发挥油凝胶作为健康脂肪替代物的潜力。
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　　固体脂肪在食品加工中发挥着重要作用，可赋
予食品特殊的风味、口感、质构等，被广泛应用于烘

焙产品、巧克力、糖果、涂抹酱等食品的生产加工中。

目前，固体脂肪主要来源于动物脂肪、分提棕榈油或

部分氢化植物油（不完全氢化油）等，其含有大量饱

和脂肪酸或反式脂肪酸。研究表明，过量摄入饱和

脂肪酸和反式脂肪酸会对人体产生不利影响，如增

加肥胖、心脑血管疾病、２型糖尿病和高血压等疾病
的诱发风险［１－２］。因此，许多国家和地区相继出台

了有关控制食品中饱和脂肪酸和反式脂肪酸的建议

及法律法规，以达到健康膳食的目的［３］。随着部分

氢化油和高饱和油脂的限制使用以及消费者对油脂

健康的关注和购买意向的变化，亟须开发可以替代

传统固体脂肪的“低饱和”“零反式”新型油脂产品。

油凝胶（Ｏｌｅｏｇｅｌｓ）是在凝胶剂的作用下将液体
油脂（通常为高不饱和油脂）凝胶化的新型脂肪替

代物，能够在不改变其脂肪酸组成和高效保留其营

养物质下，赋予食品良好的口感与质地，具有替代传

统固体脂肪的潜力。本文综述了油凝胶的形成机制，
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以及作为脂肪替代物在食品中的应用和面临的挑战，

以期充分了解油凝胶作为健康脂肪替代物的潜力。

１　油凝胶的构建方法
油凝胶的构建方法可分为直接分散法和间接

法。直接分散法通常使用低分子质量的凝胶剂和部

分高分子质量的凝胶剂（如乙基纤维素和琼脂等），

通过范德华力、氢键、分子间相互作用或共价键来稳

定油凝胶［４］。不同凝胶剂形成油凝胶的机制有差

异，具体如下：①结晶颗粒。如蜡、单甘酯、脂肪酸和
植物甾醇等［５－６］凝胶剂通过形成结晶网络来阻止液

体油脂的流动［７］。②自组装。如１２－羟基硬脂酸、
γ－谷维素和 β－谷甾醇等［８－９］凝胶剂通过形成结

晶束，继而进行螺旋或扭转形成纤维状网络结构限

制液体油脂的流动，使其凝胶化［１０］。③聚合物网
络。在常见的聚合物凝胶剂中，乙基纤维素可以通

过直接分散法构建油凝胶，在其凝胶网络形成中氢

键发挥了重要作用［１１］。

构建油凝胶常用的间接法有乳液模板法、泡沫

模板法和溶剂交换法等。其中对乳液模板法的研究

较多，该方法通常是将凝胶剂分散在水相中，形成乳

液，将乳液经烘箱干燥或冷冻干燥脱水后进行剪切，

即得到稳定的油凝胶［１２］。基于乳液模板法的凝胶

剂有甲基纤维素和羟丙基甲基纤维素等。泡沫模板

法类似乳液模板法，该方法是通过制备的多孔泡沫

吸附液体油脂，干燥后得到油凝胶。溶剂交换法通

常是将凝胶剂溶解于一种溶剂中，然后通过交换溶

剂来得到油凝胶。此外，还有利用气凝胶作为模板

制备油凝胶的研究［１３－１４］。

２　油凝胶在食品中的应用
２．１　烘焙产品

起酥油和黄油是烘焙产品中最常用的两种固体

脂肪。固体脂肪通过破坏面筋蛋白和淀粉网络的连

续性，增加并稳定气泡，使得产品长期保持松软，新

鲜适口［１５］。烘焙产品中使用油凝胶替代固体脂肪

的研究多涉及面糊或面团的微观结构和流变特性、

成品的质构和感官风味、储藏过程中油脂的迁移和

氧化稳定性等。蜡基油凝胶替代传统固体脂肪应用

于饼干中，可以减少饱和脂肪酸的摄入，且对饼干质

地没有显著影响，如：Ｊａｎｇ等［１６］研究发现，使用小烛

树蜡基油凝胶替代饼干配方中的起酥油，所制作的

饼干中不饱和脂肪酸含量增加至９２％左右，且具有
柔软的口感；Ｈｗａｎｇ等［１７］研究发现，原料油和天然

蜡的种类对面团的硬度和延展性等性质影响不显

著，制作出的饼干与普通饼干质地相似。

与饼干面团不同，面包或蛋糕的面团通常需要

润滑或有稳定的气孔，以保证烘焙后产品具有良好

的适口性和松软质地。蛋糕面糊是一种复杂的水包

油型体系，烘焙后产品具有多孔结构、较大的体积和

蓬松柔软的海绵质地［８］。Ｐｅｈｌｉｖａｎｏｇｌｕ等［１８］通过考

察蜡基油凝胶蛋糕的颜色、质地和感官特性，认为油

凝胶蛋糕可以被消费者接受。Ｇｉａｃｏｍｏｚｚｉ等［１９］研究

发现，单甘酯基油凝胶对降低蛋糕的油脂迁移率有

积极作用。

在面包产品中，蜡基和聚合物基油凝胶对面团、

面包质构有积极影响，能够降低烘焙损失率和面包

中的饱和脂肪酸含量。孟宗等［２０］研究表明，以葵花

籽油为基料油，食品级植物蜡（蜂蜡、米糠蜡、棕榈

蜡）为凝胶剂构建的油凝胶，所制作的面包与对照

组面包（黄油、起酥油）相比，在各项指标上无太大

劣势，但烘焙损失率和饱和脂肪酸含量均降低。油

凝胶在烘焙产品中的应用见表１。

表１　油凝胶在烘焙产品中的应用

Ｔａｂｌｅ１　Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｉｎｂａｋｅｒｙｐｒｏｄｕｃｔｓ

烘焙产品 原料油 凝胶剂 结果 参考文献

饼干

菜籽油 小烛树蜡
替代饼干中６０％的起酥油，显著改善了饼干的物
理特性

［２１］

榛子油 蜂蜡
替代饼干中１００％的起酥油，其质地、组成和性质
与用起酥油制作的常规饼干相当

［２２］

大豆油 β－谷甾醇和单甘酯 替代饼干中的起酥油，饼干品质优于起酥油饼干 ［２３］

蛋糕及松饼

葵花籽油 蜂蜡
替代无麸质蛋糕中部分起酥油，其饱和脂肪酸含

量降低约３５％，烘焙产品质量可接受 ［２４］

葵花籽油
米糠蜡、蜂蜡和

小烛树蜡

饱和脂肪酸含量显著降低至１４％～１７％，质量属
性与起酥油蛋糕相当

［２５］

葵花籽油 羟丙基甲基纤维素

羟丙基甲基纤维素油凝胶替代５０％的起酥油成
功地制作出了质地、体积和总孔隙率与原配方相

似的松饼

［２６］
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续表１
烘焙产品 原料油 凝胶剂 结果 参考文献

高油酸葵花籽油 单甘酯

替代人造黄油后获得具有延展性更大和比容更

高的产品，和对照松饼相比，储存１０ｄ后减少了
约５０％的油脂迁移

［１９］

面包

大豆油 乙基纤维素 赋予面包面团良好的稳定性、吸湿性和持气能力 ［２７］

葵花籽油
米糠蜡、蜂蜡、

棕榈蜡

油凝胶制作的面包在感官评定和质构方面与对

照组相比均无太大劣势，且烘焙损失率小，饱和

脂肪酸含量降低

［２０］

米糠油 小烛树蜡

油凝胶替代７５％的黄油所制作的面包的硬度与
对照组相比无差异，饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸

比例较对照组（２．４４∶１）显著降低至０．３４∶１
［２８］

２．２　人造奶油和涂抹脂
人造奶油是脂肪含量较高（＞８０％）的产品，而

涂抹脂脂肪含量通常在３５％ ～４２％［２９］。脂肪的熔

点与涂抹性相关，熔点较高会在储存过程中形成较

大晶体，从而产生颗粒感。根据现有研究，蜡基油凝

胶多被用于制备人造奶油和涂抹脂，制备的产品与

市售人造奶油硬度相当，储存稳定，并减少了脂肪含

量，被认为是一种潜在的人造奶油基料油替代品。

然而，天然蜡本身熔点较高（蜂蜡、小烛树蜡、米糠

蜡、葵花籽蜡等的熔点大于６０℃），在人造奶油配方
中添加蜡基油凝胶通常会导致人造奶油的熔点高于

商业人造奶油，使其口感不佳，但蜡基油凝胶的稳定

性仍被认为是制备人造奶油的最佳选择。油凝胶在

人造奶油中的应用见表２。

表２　油凝胶在人造奶油中的应用
Ｔａｂｌｅ２　Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｉｎｍａｒｇａｒｉｎｅ

原料油 凝胶剂 结果 参考文献

大豆油
３％、５％、７％小烛树蜡和

蜂蜡混合物

两种蜡混合可以改善由蜡基油凝胶制备的人造黄

油的硬度和熔融特性
［３０］

米糠油 ５％米糠蜡 油凝胶组喂养的大鼠脂肪组织累积减少，血清和

肝脏中的甘三酯含量下降了约３０％ ［３１］

高油酸葵花籽油 ６％、１０％、１４％单甘酯 单甘酯基人造奶油硬度与商业人造奶油相似 ［３２］
高油酸红花籽油 乙基纤维素、单甘酯、小烛树蜡 可替代商业起酥油 ［３３］

大豆油 葵花籽蜡、米糠蜡、小烛树蜡
葵花籽蜡基油凝胶能形成稳定的人造奶油，硬度

与市售人造奶油相当
［３４］

初榨橄榄油 蜂蜡
油凝胶人造奶油在硬度和黏附性等方面与市售人

造奶油相当
［３５］

葵花籽油 ２％虫蜡
无额外乳化剂添加下所制备的人造奶油性质较为

稳定
［３６］

２．３　肉制品
油凝胶在各种肉制品（例如香肠、汉堡肉饼等）

中的应用也得到了探索。脂肪决定了肉制品的结构

和口感，油凝胶适当的硬度和热可逆性为其在肉制

品中的应用提供了便利。汉堡肉饼含有一定量的固

体脂肪，而油凝胶替代传统固体脂肪制作出的肉饼

蒸煮损失率降低，可接受度良好，饱和脂肪酸含量减

少，具有更高的营养价值［３７－３８］。Ｏｈ等［３９］将使用羟

丙基甲基纤维素为凝胶剂，利用泡沫模板法制备的

油凝胶替代肉饼中的牛油，发现肉饼的质构特性随

着羟丙基甲基纤维素含量的增加而强化，羟丙基甲

基纤维素油凝胶替代５０％和１００％牛油制作的肉饼

蒸煮损失率相比牛油肉饼显著降低。此外，使用混

合植物油（橄榄油４４．３９％、亚麻籽油３７．８７％、鱼油
１７．７４％）制备的乙基纤维素基和蜂蜡基油凝胶替
代固体脂肪，不仅提高了肉饼的营养价值，且两种油

凝胶汉堡肉饼质地更加柔软［４０］。

香肠也是肉制品中油凝胶应用的重要研究对

象。Ｋｏｕｚｏｕｎｉｓ等［４１］以质量比３∶１的单甘酯与植物
甾醇作为混合凝胶剂制备的葵花籽油凝胶替代法兰

克福香肠中５０％的猪肉脂肪，发现单甘酯和植物甾
醇协同作用形成了较强的网络结构、硬度和凝胶强

度。含有油凝胶的香肠具有与原配方香肠相似的内

聚性和弹性，但是在硬度、脆度和咀嚼性等方面表现
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稍差。Ｓｈａｏ等［４２］研究发现，乙基纤维素（６％ ～
１２％）和花生油制备的油凝胶部分替代（１０％ ～
３０％）哈尔滨红肠中的猪肉脂肪，所得红肠在质构、

脂质氧化和感官特性方面与原配方红肠无显著差异，

且随着油凝胶替代量的增加，哈尔滨红肠的结构更加

致密，硬度增加。油凝胶在肉制品中的应用见表３。
表３　油凝胶在肉制品中的应用

Ｔａｂｌｅ３　Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｉｎｍｅａｔｐｒｏｄｕｃｔｓ

肉制品 原料油 凝胶剂 结果 参考文献

肉饼 芝麻油　 １０％蜂蜡
替代部分牛肉饼中的固体脂肪，脂肪吸收

减少，蒸煮损失降低，但烹饪收缩和脂肪

氧化增加

［４３］

香肠

亚麻籽油 ８％蜂蜡 替代香肠中５０％猪肉固体脂肪时并不影
响其质地

［４４］

大豆油　 ２．５％、１０％米糠蜡 可完全替代香肠中的猪肉脂肪 ［４５］

亚麻籽油
８％蜂蜡＋γ－谷维素＋

β－谷甾醇
油凝胶对干制香肠质地和感官品质的影

响显著
［４６］

葵花籽油 单甘酯

香肠结构随着油凝胶含量增加变得更加

致密，当油凝胶完全替代香肠中猪肉脂肪

时，香肠的硬度略有增加

［４７］

２．４　巧克力、糖果、冰淇淋制品
使用不同种类的油凝胶来改善巧克力和相关产

品的物理和功能特性已成为近期的研究趋势［４８］。

巧克力中的可可脂作为连续相赋予巧克力网状结构

以维持分散相（可可液块、糖等）的空间位置，其不

仅决定了巧克力的物理性质，也赋予了巧克力一定

的风味。油凝胶替代传统固体脂肪应用于巧克力产

品和糖果中，其产品质构、感官特性等与普通产品类

似，可接受度良好，能抑制油脂迁移，且致密的凝胶

网络对巧克力的质构特性有积极影响。Ｓｕｎ等［４９］

以玉米油为基料油，将 β－谷甾醇与谷维素／硬脂
酸／卵磷脂复配作为混合凝胶剂制备油凝胶基巧克
力，结果表明，β－谷甾醇与谷维素混合制备的油凝
胶具有最强的胶凝能力和最致密的凝胶结晶网络，

由其制备的巧克力与普通巧克力有相似的质构、晶

体结构、流变特性和感官特性。杂化凝胶是由水凝

胶和油凝胶组成的双组分体系，研究表明，选择水凝

胶（２％海藻酸钠分散液）与油凝胶（葡萄籽油与２％
蜂蜡制备）比例为５∶９５为最佳配比用于替代巧克力

中的可可脂，当替代量为１５％时，巧克力流变学、质
构、热力学和感官评价等与对照组无明显差异，且一

定程度上提高了巧克力熔点，降低了巧克力中饱和

脂肪酸含量［５０］。

除巧克力外，糖果在储藏过程中也存在油脂迁

移的突出问题。添加少量的油凝胶可以抑制产品的

油脂迁移。Ｓｉ等［５１］研究表明，单甘酯和脱水山梨糖

醇三硬脂酸酯＋卵磷脂（质量比５０∶５０）制备的大豆
油凝胶在果仁糖体系中显示出的触变行为，提示油

凝胶可能具有防止油脂迁移的作用，另外，由于单甘

酯基油凝胶更强的网络结构，相比脱水山梨糖醇三

硬脂酸酯＋卵磷脂基油凝胶其具有更好的延缓油脂
迁移的能力。在冰淇淋制品中，油凝胶能够改善冰

淇淋的物理性质，如膨胀率、熔化率和硬度。Ｈｕａｎｇ
等［５２］研究表明，坚果油（花生油和核桃油）乳液凝

胶制备的冰淇淋较坚果油制备的冰淇淋展现出更高

的膨胀率、更低的融化率和硬度，综合指标与传统黄

油冰淇淋相当，甚至在某些指标上更优。油凝胶在

巧克力、糖果和冰淇淋产品中的应用见表４。

表４　油凝胶在巧克力、糖果和冰淇淋产品中的应用

Ｔａｂｌｅ４　Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｉｎｃｈｏｃｏｌａｔｅ，ｃａｎｄｙａｎｄｉｃｅｃｒｅａｍｐｒｏｄｕｃｔｓ

产品 原料油 凝胶剂 结果 参考文献

巧克力

玉米油　
１０％的单硬脂酸甘油酯、
β－谷甾醇／卵磷脂和
乙基纤维素

单硬脂酸甘油酯基油凝胶可以替代１００％
的可可脂制作巧克力，油凝胶巧克力的热

性能和晶型与黑巧克力相当

［５３］

石榴籽油
５％单硬脂酸甘油酯、
蜂蜡、蜂胶蜡

替代巧克力酱中５０％的棕榈油，影响了巧
克力储存期间的硬度（蜂蜡基油凝胶巧克

力硬度增加），但显示出较好的持油能力。

［７］
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续表４
产品 原料油 凝胶剂 结果 参考文献

糖果 葵花籽油 γ－谷维素＋β－谷甾醇
添加少量油凝胶在果仁糖中，减少了５０％
的油脂迁移

［５４］

冰淇淋

葵花籽油
８％、１２％植物甾醇＋
γ－谷维素

可完全替代冰淇淋中的固体脂肪 ［５５］

椰子油、大豆油、

高油酸棕榈油
乳清分离蛋白

油凝胶低脂冰淇淋与传统冰淇淋有相似

的黏度和质构特性
［５６］

３　油凝胶在食品中应用的挑战
目前，即使许多凝胶剂在食品中的应用已被广

泛研究，但仍需寻找经济、低浓度、有效、对加工条件

耐受的食品级凝胶剂。根据 ＧＢ２７６０—２０１４《食品
安全国家标准 食品添加剂使用标准》，蜂蜡可按生产

需要添加在糖果和巧克力制品包衣中，而巴西棕榈蜡

在巧克力和糖果制品中最大添加量为０．６ｇ／ｋｇ。美
国食品药品监督管理局已批准的食品添加剂中，乙

基纤维素可以用作调味剂中的固定剂加入食品中。

但多数凝胶剂在食品中不被允许使用，这限制了油

凝胶在食品工业中的应用与发展。凝胶剂可能会导

致产品品质发生变化，如蜡在结晶后性质不稳定，易

受外界因素影响，进而影响食品的货架期，需要额外

添加抗氧化剂维持其氧化稳定性等。纤维素衍生

物、蛋白质和其他亲水性多糖等聚合物也被认为是

理想的凝胶剂，但使用这些凝胶剂制备油凝胶需要

额外的步骤（如高温处理、冻干、溶剂去除等），使得

基于聚合物的油凝胶在大规模应用于食品方面存在

一定的阻碍［５７］；然而，聚合物基油凝胶出色的稳定

性是不容忽视的。目前，研究已知多组分凝胶协同

效应背后的机制对于进一步探索油凝胶形成，解决

单一凝胶剂所产生的问题至关重要。

油凝胶替代食品配方中原有的固体脂肪后，食

品的质地、风味以及货架期等会受到一定影响，如：

油凝胶可能会因为剪切力而失去固体结构，在烘焙

产品中完全替代起酥油会使产品孔隙率下降等；油

凝胶人造奶油的研究多集中于硬度、熔点、延展性、

乳液稳定性等功能特性，感官特性等与普通人造奶

油还存在一定差距，实现商业化还需要一定时间；油

凝胶肉制品与传统肉制品相比不饱和脂肪酸含量升

高，但产品质地、感官、储藏和烹饪过程中的脂质稳

定性等方面与传统肉制品还有差异，需要更深入地

了解油凝胶与肉制品基质中其他关键成分的相互作

用，或者混合凝胶剂产生的相互作用对肉制品的影

响，提高油凝胶肉制品的氧化稳定性和感官特性。

综上，相比于传统固体脂肪，油凝胶在食品中应用可

降低饱和脂肪酸含量，但无法完全兼顾食品多方面

的功能和感官特性，在食品中的应用还存在缺陷。

此外，在实际生产时，油凝胶的生产成本相对较高，

尤其是在与更便宜的传统脂肪替代品竞争时，这可

能会影响其在市场上的竞争力。因此，在选择凝胶

剂时需要考虑生产成本，同时也需要发掘更多经济

型凝胶剂，以降低油凝胶产品的生产成本，获得更加

开阔的市场。

４　结论与展望
油凝胶在食品中的应用可以提高食品的营养特

性，降低饱和脂肪酸含量，并赋予食品质构、风味和

稳定性等功能特性，但油凝胶食品与传统食品相比，

在感官等方面还存在一定差距。目前，应用于食品

的油凝胶多使用单一凝胶剂，未来对油凝胶食品的

研究应更集中于开发食品级的单组分或多组分混合

凝胶剂，通过调整凝胶剂的种类和比例来优化油凝

胶基食品的质构和口感，简化聚合物基油凝胶制备

方法，使得蛋白质、多糖等聚合物基油凝胶得以广泛

应用于食品中，匹配不同的食品加工场景，适应更多

的食品品质需求，以克服现有油凝胶应用的局限性，

同时可以根据需求灵活调节油凝胶的性质，进一步

促进油凝胶在食品加工领域的应用，发展更加健康、

安全的食品级油凝胶及相关食品产品。

参考文献：

［１］郭颖．基于小分子乳化剂构建零反式、低饱和脂肪酸油

凝胶的研究［Ｄ］．江苏 无锡：江南大学，２０１９．

［２］ＲＥＳＴＲＥＰＯＢＪ，ＲＩＥＧＥＲＭ．Ｔｒａｎｓｆａｔａｎｄｃａｒｄｉｏｖａｓｃｕｌａｒ

ｄｉｓｅａｓｅｍｏｒｔａｌｉｔｙ：ＥｖｉｄｅｎｃｅｆｒｏｍｂａｎｓｉｎｒｅｓｔａｕｒａｎｔｓｉｎＮｅｗ

Ｙｏｒｋ［Ｊ］．ＪＨｅａｌｔｈＥｃｏｎ，２０１６，４５：１７６－１９６．

［３］ＳＴＥＮＤＥＲＳ， ＡＳＴＲＵＰ Ａ， ＤＹＥＲＢＥＲＧ Ｊ． Ｔｒａｃｉｎｇ

ａｒｔｉｆｉｃｉａｌｔｒａｎｓｆａｔｉｎｐｏｐｕｌａｒｆｏｏｄｓｉｎＥｕｒｏｐｅ：Ａｍａｒｋｅｔ

ｂａｓｋｅｔｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＢＭＪＯｐｅｎ，２０１４，４（５）：

ｅ００５２１８［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１１３６／

ｂｍｊｏｐｅｎ－２０１４－００５２１８．

［４］ＳＵＺＵＫＩＭ，ＨＡＮＡＢＵＳＡＫ．Ｐｏｌｙｍｅｒｏｒｇａｎｏｇｅｌａｔｏｒｓｔｈａｔ

ｍａｋｅｓｕｐｒａｍｏｌｅｃｕｌａｒｏｒｇａｎｏｇｅｌｓｔｈｒｏｕｇｈｐｈｙｓｉｃａｌｃｒｏｓｓ－

ｌｉｎｋｉｎｇａｎｄｓｅｌｆ－ａｓｓｅｍｂｌｙ［Ｊ］．ＣｈｅｍＳｏｃＲｅｖ，２０１０，３９

（２）：４５５－４６３．

［５］ＧＩＡＣＯＭＯＺＺＩＡ，ＰＡＬＬＡ Ｃ，ＣＡＲＲ?Ｎ Ｍ Ｅ，ｅｔａｌ．

８２１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２５Ｖｏｌ５０Ｎｏ３



Ｔａｉｌｏｒｉｎｇｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅｓｏｌｅｏｇｅｌｓ
ｕｓｉｎｇｈｉｇｈ－ｉｎｔｅｎｓｉｔｙｕｌｔｒａｓｏｕｎｄ［Ｊ／ＯＬ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，
２０２０，１３４：１０９２３１［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／
１０．１０１６／ｊ．ｆｏｏｄｒｅｓ．２０２０．１０９２３１．

［６］ＹＩＢ，ＫＩＭ Ｍ Ｊ，ＬＥＥ ＳＹ，ｅｔａｌ．Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌ
ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓａｎｄｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｍａｄｅｏｆ
ｃａｒｎａｕｂａｗａｘｗｉｔｈｃａｎｏｌａｏｉｌｏｒｂｅｅｓｗａｘｗｉｔｈｇｒａｐｅｓｅｅｄｏｉｌ
［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉＢｉｏｔｅｃｈｎｏｌ，２０１７，２６（１）：７９－８７．

［７］ＦＡＹＡＺＧ，ＧＯＬＩＳＡＨ，ＫＡＤＩＶＡＲＭ，ｅｔａｌ．Ｐｏｔｅｎｔｉａｌ
ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｓｅｅｄｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｂａｓｅｄｏｎ
ｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅｓ，ｂｅｅｓｗａｘａｎｄ ｐｒｏｐｏｌｉｓｗａｘａｓｐａｒｔｉａｌ
ｓｕｂｓｔｉｔｕｔｅｓｏｆｐａｌｍｏｉｌｉｎｆｕｎｃｔｉｏｎａｌｃｈｏｃｏｌａｔｅｓｐｒｅａｄ［Ｊ］．
ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０１７，８６：５２３－５２９．

［８］ＤＡＳＳＡＮＡＹＡＫＥＬＳＫ， ＫＯＤＡＬＩ Ｄ Ｒ， ＵＥＮＯ Ｓ．
Ｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｂａｓｅｄｏｎｅｄｉｂｌｅｌｉｐｉｄｍａｔｅｒｉａｌｓ［Ｊ］．
ＣｕｒｒＯｐｉｎＣｏｌｌｏｉｄＩｎｔｅｒｆａｃｅＳｃｉ，２０１１，１６（５）：４３２－４３９．

［９］ＭＡＲＴＩＮＳＡＪ，ＣＥＲＱＵＥＩＲＡＭＡ，ＰＡＳＴＲＡＮＡＬＭ，ｅｔ
ａｌ．Ｓｔｅｒｏｌ－ｂａｓｅｄｏｌｅｏｇｅｌｓ′ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎｅｎｖｉｓｉｏｎｉｎｇ
ｆｏｏｄａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ［Ｊ］．ＪＳｃｉＦｏｏｄＡｇｒｉｃ，２０１９，９９（７）：
３３１８－３３２５．

［１０］ＺＨＡＯＷ，ＷＥＩＺ，ＸＵＥＣ．Ｒｅｃｅｎｔａｄｖａｎｃｅｓｏｎｆｏｏｄ－
ｇｒａｄｅｏｌｅｏｇｅｌｓ：Ｆａｂｒｉｃａｔｉｏｎ， ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎ ａｎｄ ｒｅｓｅａｒｃｈ
ｔｒｅｎｄｓ［Ｊ］．ＣｒｉｔＲｅｖＦｏｏｄＳｃｉＮｕｔｒ，２０２２，６２（２７）：７６５９－
７６７６．

［１１］ＤＡＶＩＤＯＶＩＣＨ－ＰＩＮＨＡＳＭ，ＢＡＲＢＵＴＳ，ＭＡＲＡＮＧＯＮＩ
ＡＧ．Ｔｈｅｒｏｌｅｏｆｓｕｒｆａｃｔａｎｔｓｏｎｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅｏｌｅｏｇｅｌ
ｓｔｒｕｃｔｕｒｅａｎｄ ｍｅｃｈａｎｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ［Ｊ］． Ｃａｒｂｏｈｙｄｒ
Ｐｏｌｙｍ，２０１５，１２７：３５５－３６２．

［１２］ＥＳＰＥＲＴＭ，ＳＡＬＶＡＤＯＲＡ，ＳＡＮＺＴ．Ｃｅｌｌｕｌｏｓｅｅｔｈｅｒ
ｏｌｅｏｇｅｌｓｏｂｔａｉｎｅｄ ｂｙｅｍｕｌｓｉｏｎ－ｔｅｍｐｌａｔｅｄ ａｐｐｒｏａｃｈ
ｗｉｔｈｏｕｔａｄｄｉｔｉｏｎａｌｔｈｉｃｋｅｎｅｒｓ［Ｊ／ＯＬ］．ＦｏｏｄＨｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ，
２０２０，１０９：１０６０８５［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／
１０．１０１６／ｊ．ｆｏｏｄｈｙｄ．２０２０．１０６０８５．

［１３］ＰＬＡＺＺＯＴＴＡＳ， ＣＡＬＬＩＧＡＲＩＳ Ｓ， ＭＡＮＺＯＣＣＯ Ｌ．
Ｓｔｒｕｃｔｕｒａｌｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｆｒｏｍｗｈｅｙｐｒｏｔｅｉｎ
ａｅｒｏｇｅｌｐａｒｔｉｃｌｅｓ［Ｊ／ＯＬ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，２０２０，１３２：
１０９０９９［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．
ｆｏｏｄｒｅｓ．２０２０．１０９０９９．

［１４］ＣＨＥＮＫ，ＺＨＡＮＧＨ．Ｆａｂｒｉｃａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｖｉａａｆａｃｉｌｅ
ｍｅｔｈｏｄｂｙｏｉｌａｂｓｏｒｐｔｉｏｎｉｎｔｈｅａｅｒｏｇｅｌｔｅｍｐｌａｔｅｓｏｆ
ｐｒｏｔｅｉｎ－ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｃｏｎｊｕｇａｔｅｓ［Ｊ］．ＡＣＳＡｐｐｌＭａｔｅｒ
Ｉｎｔｅｒｆａｃｅｓ，２０２０，１２（６）：７７９５－７８０４．

［１５］ＰＡＴＥＬＡＲ，ＤＥＷＥＴＴＩＮＣＫＫ．Ｅｄｉｂｌｅｏｉｌｓｔｒｕｃｔｕｒｉｎｇ：
Ａｎｏｖｅｒｖｉｅｗａｎｄｒｅｃｅｎｔｕｐｄａｔｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＦｕｎｃｔ，２０１６，
７（１）：２０－２９．

［１６］ＪＡＮＧＡ，ＢＡＥＷ，ＨＷＡＮＧＨＳ，ｅｔａｌ．Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆ
ｃａｎｏｌａｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｗｉｔｈｃａｎｄｅｌｉｌｌａｗａｘａｓａｎａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｔｏ
ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｉｎｂａｋｅｄｇｏｏｄｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２０１５，１８７：
５２５－５２９．

［１７］ＨＷＡＮＧＨＳ，ＳＩＮＧＨＭ，ＬＥＥＳ．Ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｃｏｏｋｉｅｓ
ｍａｄｅｗｉｔｈｎａｔｕｒａｌｗａｘ－ｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｏｒｇａｎｏｇｅｌｓ［Ｊ］．Ｊ
ＦｏｏｄＳｃｉ，２０１６，８１（５）：Ｃ１０４５－Ｃ１０５４．

［１８］ＰＥＨＬＩＶＡＮＯＧＬＵＨ，ＯＺＵＬＫＵＧ，ＹＩＬＤＩＲＩＭＲＭ，ｅｔ
ａｌ．Ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｉｎｇｔｈｅｕｓａｇｅｏｆｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ－ｒｉｃｈ
ａｎｄｌｏｗ－ｃａｌｏｒｉｅｏｌｅｏｇｅｌｓａｓａｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｍｉｍｅｔｉｃｓｉｎｃａｋｅ
［Ｊ／ＯＬ］．ＪＦｏｏｄＰｒｏｃｅｓｓＰｒｅｓｅｒｖ，２０１８，４２（６）：ｅ１３６２１
［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１１１１／ｊｆｐｐ．１３６２１．

［１９］ＧＩＡＣＯＭＯＺＺＩＡＳ，ＣＡＲＲ?ＮＭＥ，ＰＡＬＬＡＣＡ．Ｍｕｆｆｉｎｓ
ｅｌａｂｏｒａｔｅｄｗｉｔｈｏｐｔｉｍｉｚｅｄｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅｓｏｌｅｏｇｅｌｓ：Ｆｒｏｍ
ｓｏｌｉｄｆａｔｒｅｐｌａｃｅｒｏｂｔｅｎｔｉｏｎｔｏｐｒｏｄｕｃｔｑｕａｌｉｔｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎ
［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＳｃｉ，２０１８，８３（６）：１５０５－１５１５．

［２０］孟宗，张梦蕾，刘元法．葵花籽油基油凝胶在面包及
冰淇淋产品中的应用研究［Ｊ］．中国油脂，２０１９，４４
（１２）：１５４－１６０．

［２１］ＭＥＲＴＢ，ＤＥＭＩＲＫＥＳＥＮＩ．Ｒｅｄｕｃｉｎｇｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｗｉｔｈ
ｏｌｅｏｇｅｌ／ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｂｌｅｎｄｓｉｎａｂａｋｅｄｐｒｏｄｕｃｔ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ
Ｃｈｅｍ，２０１６，１９９：８０９－８１６．

［２２］ＹＩＬＭＡＺＥ，?Ｇ̌ＴＣＭ．Ｔｈｅｔｅｘｔｕｒｅ，ｓｅｎｓｏｒｙｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ
ａｎｄｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｃｏｏｋｉｅｓｐｒｅｐａｒｅｄｗｉｔｈｗａｘｏｌｅｏｇｅｌｓ［Ｊ］．
ＦｏｏｄＦｕｎｃｔ，２０１５，６（４）：１１９４－１２０４．

［２３］ＺＨＡＯＭ，ＬＡＮＹ，ＣＵＩＬ，ｅｔａｌ．Ｐｈｙｓｉｃａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓａｎｄ
ｃｏｏｋｉｅ－ｍａｋｉｎｇｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｐｒｅｐａｒｅｄｗｉｔｈ
ｃｒｕｄｅａｎｄｒｅｆｉｎｅｄｓｏｙｂｅａｎｏｉｌ：Ａｃｏｍｐａｒａｔｉｖｅｓｔｕｄｙ［Ｊ］．
ＦｏｏｄＦｕｎｃｔ，２０２０，１１（３）：２４９８－２５０８．

［２４］ＤＥＭＩＲＫＥＳＥＮＩ，ＭＥＲＴＢ．Ｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎｏｆｂｅｅｓｗａｘｏｌｅｏｇｅｌ－
ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｍｉｘｔｕｒｅｓｉｎｇｌｕｔｅｎ－ｆｒｅｅｂａｋｅｒｙｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．Ｊ
ＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，２０１９，９６（５）：５４５－５５４．

［２５］ＯＨＩＫ，ＡＭＯＡＨ Ｃ，ＬＩＭ Ｊ，ｅｔａｌ．Ａｓｓｅｓｓｉｎｇｔｈｅ
ｅｆｆｅｃｔｉｖｅｎｅｓｓｏｆｗａｘ－ｂａｓｅｄｓｕｎｆｌｏｗｅｒｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｉｎｃａｋｅｓ
ａｓａｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｒｅｐｌａｃｅｒ［Ｊ］．ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，
２０１７，８６：４３０－４３７．

［２６］ＯＨＩＫ， ＬＥＥ Ｓ． Ｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎ ｏｆ ｆｏａｍ ｓｔｒｕｃｔｕｒｅｄ
ｈｙｄｒｏｘｙｐｒｏｐｙｌｍｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅ ｆｏｒｏｌｅｏｇｅｌｓａｎｄ ｔｈｅｉｒ
ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎａｓａｓｏｌｉｄｆａｔｒｅｐｌａｃｅｒｉｎｍｕｆｆｉｎｓ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ
Ｈｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ，２０１８，７７：７９６－８０２．

［２７］ＹＥＸ，ＬＩＰ，ＬＯＹＭ，ｅｔａｌ．Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔｏｆｎｏｖｅｌ
ｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｓｓｔｒｕｃｔｕｒｅｄｂｙｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅｏｌｅｏｇｅｌｓ［Ｊ］．Ｊ
ＦｏｏｄＳｃｉ，２０１９，８４（６）：１４５６－１４６４．

［２８］ＪＵＮＧＤ，ＯＨＩ，ＬＥＥＪ，ｅｔａｌ．Ｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎｏｆｂｕｔｔｅｒａｎｄ
ｏｌｅｏｇｅｌｂｌｅｎｄｓｉｎｓｗｅｅｔｐａｎｂｒｅａｄｆｏｒｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔ
ｒｅｄｕｃｔｉｏｎ：Ｄｏｕｇｈｒｈｅｏｌｏｇｙａｎｄｂａｋｉｎｇｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ［Ｊ／
ＯＬ］．ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０２０，１２５：１０９１９４
［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｌｗｔ．
２０２０．１０９１９４．

［２９］ＰＵ爦ＣＡ爦Ａ，ＭＵＲＥ爦ＡＮＶ，ＳＯＣＡＣＩＵＣ，ｅｔａｌ．Ｏｌｅｏｇｅｌｓ
ｉｎｆｏｏｄ：Ａｒｅｖｉｅｗｏｆｃｕｒｒｅｎｔａｎｄｐｏｔｅｎｔｉａｌａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ［Ｊ／
ＯＬ］．Ｆｏｏｄｓ，２０２０，９（１）：７０［２０２３－１０－３０］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．３３９０／ｆｏｏｄｓ９０１００７０．

９２１２０２５年第５０卷第３期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂



［３０］ＨＷＡＮＧＨＳ，ＷＩＮＫＬＥＲ－ＭＯＳＥＲＪＫ．Ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆ
ｍａｒｇａｒｉｎｅｓｐｒｅｐａｒｅｄ ｆｒｏｍ ｓｏｙｂｅａｎ ｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｗｉｔｈ
ｍｉｘｔｕｒｅｓｏｆｃａｎｄｅｌｉｌｌａｗａｘａｎｄｂｅｅｓｗａｘ［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＳｃｉ，
２０２０，８５（１０）：３２９３－３３０２．

［３１］ＬＩＭＰＩＭＷＯＮＧＷ，ＫＵＭＲＵＮＧＳＥＥＴ，ＫＡＴＯＮ，ｅｔａｌ．
Ｒｉｃｅｂｒａｎｗａｘｏｌｅｏｇｅｌ：Ａｐｏｔｅｎｔｉａｌｍａｒｇａｒｉｎｅｒｅｐｌａｃｅｍｅｎｔ
ａｎｄｉｔｓｄｉｇｅｓｔｉｂｉｌｉｔｙｅｆｆｅｃｔｉｎｒａｔｓｆｅｄａｈｉｇｈ－ｆａｔｄｉｅｔ［Ｊ］．
ＪＦｕｎｃｔＦｏｏｄｓ，２０１７，３９：２５０－２５６．

［３２］ＰＡＬＬＡＣ，ＧＩＡＣＯＭＯＺＺＩＡ，ＧＥＮＯＶＥＳＥＤＢ，ｅｔａｌ．
Ｍｕｌｔｉ－ｏｂｊｅｃｔｉｖｅｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎｏｆｈｉｇｈｏｌｅｉｃｓｕｎｆｌｏｗｅｒｏｉｌ
ａｎｄｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅｓｏｌｅｏｇｅｌｓ：Ｓｅａｒｃｈｉｎｇｆｏｒｒｈｅｏｌｏｇｉｃａｌ
ａｎｄｔｅｘｔｕｒａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｓｉｍｉｌａｒｔｏｍａｒｇａｒｉｎｅ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ
Ｓｔｒｕｃｔ，２０１７，１２：１－１４．

［３３］ＲＯＤＲ?ＧＵＥＺ－ＨＥＲＮ?ＮＤＥＺＡＫ，Ｐ?ＲＥＺ－ＭＡＲＴ?ＮＥＺＪ
Ｄ，ＧＡＬＬＥＧＯＳ－ＩＮＦＡＮＴＥ ＪＡ，ｅｔａｌ．Ｒｈｅｏｌｏｇｉｃａｌ
ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅ－ｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅ－ｃａｎｄｅｌｉｌｌａｗａｘ
ｏｌｅｏｇｅｌｖｉｓ－ａ－ｖｉｓｅｄｉｂｌｅｓｈｏｒｔｅｎｉｎｇｓ［Ｊ／ＯＬ］．Ｃａｒｂｏｈｙｄｒ
Ｐｏｌｙｍ，２０２１，２５２：１１７１７１［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．
ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｃａｒｂｐｏｌ．２０２０．１１７１７１．

［３４］ＨＷＡＮＧＨＳ，ＳＩＮＧＨ Ｍ， ＢＡＫＯＴＡ Ｅ Ｌ， ｅｔａｌ．
Ｍａｒｇａｒｉｎｅｆｒｏｍｏｒｇａｎｏｇｅｌｓｏｆｐｌａｎｔｗａｘａｎｄｓｏｙｂｅａｎｏｉｌ
［Ｊ］．ＪＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，２０１３，９０（１１）：１７０５－１７１２．

［３５］?Ｇ̌ＴＣＭ，ＡＲＩＦＯＧ̌ＬＵＮ，ＹＩＬＭＡＺＥ．Ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎ
ａｎｄｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎｏｆｖｉｒｇｉｎｏｌｉｖｅｏｉｌ－ｂｅｅｓｗａｘｏｌｅｏｇｅｌ
ｅｍｕｌｓｉｏｎｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．ＪＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，２０１５，９２
（４）：４５９－４７１．

［３６］ＰＡＴＥＬＡＲ，ＲＡＪＡＲＥＴＨＩＮＥＭＰＳ，ＧＲ ＤＯＷＳＫＡＡ，
ｅｔａｌ．Ｅｄｉｂｌｅａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓｏｆｓｈｅｌｌａｃｏｌｅｏｇｅｌｓ：Ｓｐｒｅａｄｓ，
ｃｈｏｃｏｌａｔｅｐａｓｔｅａｎｄｃａｋｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＦｕｎｃｔ，２０１４，５（４）：
６４５－６５２．

［３７］ＨＥＣＫＲＴ，ＬＵＣＡＳＢＮ，ＳＡＮＴＯＳＤＪＰＤ，ｅｔａｌ．
Ｏｘｉｄａｔｉｖｅ ｓｔａｂｉｌｉｔｙ ｏｆ ｂｕｒｇｅｒｓ ｃｏｎｔａｉｎｉｎｇ ｃｈｉａ ｏｉｌ
ｍｉｃｒｏｐａｒｔｉｃｌｅｓｅｎｒｉｃｈｅｄｗｉｔｈｒｏｓｅｍａｒｙｂｙｇｒｅｅｎ－ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ
ｔｅｃｈｎｉｑｕｅｓ［Ｊ］．ＭｅａｔＳｃｉ，２０１８，１４６：１４７－１５３．

［３８］Ｌ?ＰＥＺ－ＰＥＤＲＯＵＳＯＭ，ＬＯＲＥＮＺＯＪＭ，ＧＵＬＬ?ＮＢ，
ｅｔａｌ．Ｎｏｖｅｌｓｔｒａｔｅｇｙｆｏｒｄｅｖｅｌｏｐｉｎｇｈｅａｌｔｈｙｍｅａｔｐｒｏｄｕｃｔｓ
ｒｅｐｌａｃｉｎｇｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｗｉｔｈｏｌｅｏｇｅｌｓ［Ｊ］．ＣｕｒｒＯｐｉｎＦｏｏｄ
Ｓｃｉ，２０２１，４０：４０－４５．

［３９］ＯＨＩ，ＬＥＥＪ，ＬＥＥＨＧ，ｅｔａｌ．Ｆｅａｓｉｂｉｌｉｔｙｏｆｈｙｄｒｏｘｙｐｒｏｐｙｌ
ｍｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅｏｌｅｏｇｅｌａｓａｎａｎｉｍａｌｆａｔｒｅｐｌａｃｅｒｆｏｒｍｅａｔ
ｐａｔｔｉｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，２０１９，１２２：５６６－５７２．

［４０］Ｇ?ＭＥＺ－ＥＳＴＡＣＡＪ， ＰＩＮＴＡＤＯ Ｔ， ＪＩＭ?ＮＥＺ －
ＣＯＬＭＥＮＥＲＯＦ，ｅｔａｌ．Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｏｆｈｏｕｓｅｈｏｌｄｓｔｏｒａｇｅ
ａｎｄｃｏｏｋｉｎｇｐｒａｃｔｉｃｅｓｏｎｑｕａｌｉｔｙａｔｔｒｉｂｕｔｅｓｏｆｐｏｒｋｂｕｒｇｅｒｓ
ｆｏｒｍｕｌａｔｅｄｗｉｔｈＰＵＦＡ－ａｎｄｃｕｒｃｕｍｉｎ－ｌｏａｄｅｄｏｌｅｏｇｅｌｓ
ａｓｈｅａｌｔｈｙｆａｔｓｕｂｓｔｉｔｕｔｅｓ［Ｊ／ＯＬ］．ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉ
Ｔｅｃｈｎｏｌ，２０２０，１１９：１０８９０９［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／
ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｌｗｔ．２０１９．１０８９０９．

［４１］ＫＯＵＺＯＵＮＩＳＤ， ＬＡＺＡＲＩＤＯＵ Ａ， ＫＡＴＳＡＮＩＤＩＳ Ｅ．

Ｐａｒｔｉａｌｒｅｐｌａｃｅｍｅｎｔｏｆａｎｉｍａｌｆａｔｂｙｏｌｅｏｇｅｌｓｓｔｒｕｃｔｕｒｅｄ
ｗｉｔｈ ｍｏｎｏｇｌｙｃｅｒｉｄｅｓ ａｎｄ ｐｈｙｔｏｓｔｅｒｏｌｓ ｉｎ ｆｒａｎｋｆｕｒｔｅｒ
ｓａｕｓａｇｅｓ［Ｊ］．ＭｅａｔＳｃｉ，２０１７，１３０：３８－４６．

［４２］ＳＨＡＯＬ，ＢＩＪ，ＬＩＸ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌａｎｄ
ｅｔｈｙｌｃｅｌｌｕｌｏｓｅｏｎｔｈｅｏｌｅｏｇｅｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓａｎｄｉｔｓａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎ
ｉｎＨａｒｂｉｎｒｅｄｓａｕｓａｇｅ［Ｊ／ＯＬ］．ＩｎｔＪＢｉｏｌＭａｃｒｏｍｏｌ，
２０２３，２３９：１２４２９９［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／
１０．１０１６／ｊ．ｉｊｂｉｏｍａｃ．２０２３．１２４２９９．

［４３］ＭＯＧＨＴＡＤＡＥＩＭ，ＳＯＬＴＡＮＩＺＡＤＥＨＮ，ＧＯＬＩＳＡＨ．
Ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｏｆｓｅｓａｍｅｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｂａｓｅｄｏｎｂｅｅｓｗａｘａｎｄ
ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎａｓｐａｒｔｉａｌｓｕｂｓｔｉｔｕｔｅｓｏｆａｎｉｍａｌｆａｔｉｎｂｅｅｆ
ｂｕｒｇｅｒ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，２０１８，１０８：３６８－３７７．

［４４］ＦＲＡＮＣＯＤ，ＭＡＲＴＩＮＳＡＪ，Ｌ?ＰＥＺ－ＰＥＤＲＯＵＳＯＭ，
ｅｔａｌ．Ｓｔｒａｔｅｇｙｔｏｗａｒｄｓｒｅｐｌａｃｉｎｇｐｏｒｋｂａｃｋｆａｔｗｉｔｈａｌｉｎｓｅｅｄ
ｏｌｅｏｇｅｌｉｎｆｒａｎｋｆｕｒｔｅｒｓａｕｓａｇｅｓａｎｄｉｔｓｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｎ
ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌ，ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ，ａｎｄｓｅｎｓｏｒｙｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ
［Ｊ／ＯＬ］．Ｆｏｏｄｓ，２０１９，８（９）：３６６［２０２３－１０－３０］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．３３９０／ｆｏｏｄｓ８０９０３６６．

［４５］ＷＯＬＦＥＲＴＬ，ＡＣＥＶＥＤＯＮＣ，ＰＲＵＳＡＫＪ，ｅｔａｌ．
Ｒｅｐｌａｃｅｍｅｎｔｏｆｐｏｒｋｆａｔｉｎｆｒａｎｋｆｕｒｔｅｒ－ｔｙｐｅｓａｕｓａｇｅｓｂｙ
ｓｏｙｂｅａｎｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｓｔｒｕｃｔｕｒｅｄｗｉｔｈｒｉｃｅｂｒａｎｗａｘ［Ｊ］．
ＭｅａｔＳｃｉ，２０１８，１４５：３５２－３６２．

［４６］ＦＲＡＮＣＯＤ，ＭＡＲＴＩＮＳＡＪ，Ｌ?ＰＥＺ－ＰＥＤＲＯＵＳＯＭ，
ｅｔａｌ．Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｌｉｎｓｅｅｄｏｉｌｏｌｅｏｇｅｌｓｔｏｐａｒｔｉａｌｌｙｒｅｐｌａｃｅ
ｐｏｒｋｂａｃｋｆａｔｉｎｆｅｒｍｅｎｔｅｄｓａｕｓａｇｅｓ［Ｊ］．ＪＳｃｉＦｏｏｄＡｇｒｉｃ，
２０２０，１００（１）：２１８－２２４．

［４７］ＦＥＲＲＯＡＣ，ＤＥＳＯＵＺＡＰＡＧＬＡＲＩＮＩＣ，ＲＯＤＲＩＧＵＥＳ
ＰＯＬＬＯＮＩＯＭＡ，ｅｔａｌ．Ｇｌｙｃｅｒｙｌｍｏｎｏｓｔｅａｒａｔｅ－ｂａｓｅｄ
ｏｌｅｏｇｅｌｓａｓａｎｅｗｆａｔｓｕｂｓｔｉｔｕｔｅｉｎｍｅａｔｅｍｕｌｓｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．
ＭｅａｔＳｃｉ，２０２１，１７４：１０８４２４［２０２３－１０－３０］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｍｅａｔｓｃｉ．２０２０．１０８４２４．

［４８］ＢＡＳＣＵＡＳＳ，ＥＳＰＥＲＴＭ，ＬＬＯＲＣＡＥ，ｅｔａｌ．Ｓｔｒｕｃｔｕｒａｌ
ａｎｄｓｅｎｓｏｒｙｓｔｕｄｉｅｓｏｎｃｈｏｃｏｌａｔｅｓｐｒｅａｄｓｗｉｔｈｈｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ－
ｂａｓｅｄｏｌｅｏｇｅｌｓａｓａｆａｔａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅ［Ｊ／ＯＬ］．ＬＷＴ－Ｆｏｏｄ
ＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０２１，１３５：１１０２２８［２０２３－１０－３０］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｌｗｔ．２０２０．１１０２２８．

［４９］ＳＵＮＰ，ＸＩＡ Ｂ，ＮＩＺＪ，ｅｔａｌ．Ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎｏｆ
ｆｕｎｃｔｉｏｎａｌｃｈｏｃｏｌａｔｅｆｏｒｍｕｌａｔｅｄｕｓｉｎｇｏｌｅｏｇｅｌｓｄｅｒｉｖｅｄｆｒｏｍ

β－ｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌｗｉｔｈγ－ｏｒｙｚａｎｏｌ／ｌｅｃｉｔｈｉｎ／ｓｔｅａｒｉｃａｃｉｄ［Ｊ／
ＯＬ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２０２１，３６０：１３００１７［２０２３－１０－
３０］． ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｆｏｏｄｃｈｅｍ．２０２１．
１３００１７．

［５０］ＧＨＯＲＧＨＩＺＢ，ＹＥＧＡＮＥＨＺＡＤＳ，ＡＬＩＨＥＳＡＲＩＮＥＪＡＤ
Ｍ，ｅｔａｌ．Ｆａｂｒｉｃａｔｉｏｎｏｆｎｏｖｅｌｈｙｂｒｉｄｇｅｌｂａｓｅｄｏｎ
ｂｅｅｓｗａｘｏｌｅｏｇｅｌ：Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｉｎｔｈｅｃｏｍｐｏｕｎｄｃｈｏｃｏｌａｔｅ
ｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＦｏｏｄＨｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ，２０２３，１４０：
１０８５９９［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．
ｆｏｏｄｈｙｄ．２０２３．１０８５９９．

（下转第１５２页）

０３１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２５Ｖｏｌ５０Ｎｏ３



ＰｈａｒｍＢｕｌｌ，２００７，５５（１１）：１６２０－１６２５．
［１２］王相凡，李学红，于国强，等．β－环糊精稳定柠檬醛

Ｐｉｃｋｅｒｉｎｇ乳液的制备及其稳定性研究［Ｊ］．食品与发
酵工业，２０１９，４５（２４）：１２４－１２９．

［１３］ＤＩＣＫＩＮＳＯＮＥ．Ｆｏｏｄｅｍｕｌｓｉｏｎｓａｎｄｆｏａｍｓ：Ｓｔａｂｉｌｉｚａｔｉｏｎ
ｂｙｐａｒｔｉｃｌｅｓ［Ｊ］．ＣｕｒｒＯｐｉｎＣｏｌｌｏｉｄＩｎｔｅｒｆａｃｅＳｃｉ，２０１０，
１５（１／２）：４０－４９．

［１４］Ｐ?ＥＺ－ＨＥＲＮ?ＮＤＥＺＧ，ＭＯＮＤＲＡＧ?Ｎ－ＣＯＲＴＥＺＰ，
ＥＳＰＩＮＯＳＡ － ＡＮＤＲＥＷＳ Ｈ． Ｄｅｖｅｌｏｐｉｎｇ ｃｕｒｃｕｍｉｎ
ｎａｎｏｅｍｕｌｓｉｏｎｂｙｈｉｇｈ－ｉｎｔｅｎｓｉｔｙｍｅｔｈｏｄｓ：Ｉｍｐａｃｔｏｆ
ｕｌｔｒａｓｏｎｉｃａｔｉｏｎａｎｄ ｍｉｃｒｏｆｌｕｉｄｉｚａｔｉｏｎ ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ［Ｊ］．
ＬＷＴ－ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０１９，１１１：２９１－３００．

［１５］ＷＡＮＧＷ，ＷＡＮＧＲ，ＹＡＯＪ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃ
ｐｏｗｅｒｏｎｔｈｅｅｍｕｌｓｉｏｎｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｒｉｃｅｂｒａｎｐｒｏｔｅｉｎ－
ｃｈｌｏｒｏｇｅｎｉｃａｃｉｄｅｍｕｌｓｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＵｌｔｒａｓｏｎＳｏｎｏｃｈｅｍ，
２０２２，８４：１０５９５９［２０２３－０８－２９］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／
１０．１０１６／ｊ．ｕｌｔｓｏｎｃｈ．２０２２．１０５９５９．

［１６］ＪＩＮＨ，ＷＡＮＧＸ，ＣＨＥＮＺ，ｅｔａｌ．Ｆａｂｒｉｃａｔｉｏｎｏｆβ－
ｃｏｎｇｌｙｃｉｎｉｎ－ｓｔａｂｉｌｉｚｅｄ ｎａｎｏｅｍｕｌｓｉｏｎ ｖｉａ ｕｌｔｒａｓｏｕｎｄ
ｐｒｏｃｅｓｓａｎｄｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆＳＤＳａｎｄＰＥＧ１００００ｃｏ－
ｅｍｕｌｓｉｆｉｅｒｓ ｏｎ ｔｈｅ ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌ ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ ｏｆ
ｎａｎｏｅｍｕｌｓｉｏｎ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，２０１８，１０６：８００－８０８．

［１７］黄欢，田燕，刘一哲，等．椰子油纳米乳液制备工艺优
化及其稳定性分析 ［Ｊ］．食品工业科技，２０２３，４４
（９）：１０－１９．

［１８］ＬＥＣＬＥＲＣＱＬ，ＣＯＭＰＡＮＹＲ，ＭＨＬＢＡＵＥＲＡ，ｅｔａｌ．
Ｖｅｒｓａｔｉｌｅｅｃｏ－ｆｒｉｅｎｄｌｙＰｉｃｋｅｒｉｎｇｅｍｕｌｓｉｏｎｓｂａｓｅｄｏｎ
ｓｕｂｓｔｒａｔｅ／ｎａｔｉｖｅ ｃｙｃｌｏｄｅｘｔｒｉｎ ｃｏｍｐｌｅｘｅｓ： Ａ ｗｉｎｎｉｎｇ
ａｐｐｒｏａｃｈｆｏｒｓｏｌｖｅｎｔ－ｆｒｅｅｏｘｉｄａｔｉｏｎｓ［Ｊ］．Ｃｈｅｍ Ｓｕｓ
Ｃｈｅｍ，２０１３，６（８）：１５３３－１５４０．

［１９］李琳琳，段尊斌，朱丽君，等．基于修饰的β－环糊精
的超分子体系研究及应用进展［Ｊ］．应用化学，２０１７，

３４（２）：１２３－１３８．
［２０］黄娟，杨宇，于海燕，等．环糊精超分子自组装包合机

制研究进展［Ｊ］．食品科学，２０２３，４４（３）：２５８－２６８．
［２１］ＸＩＡＯ Ｚ， ＬＩＵ Ｙ， ＮＩＵ Ｙ， ｅｔａｌ． Ｃｙｃｌｏｄｅｘｔｒｉｎ

ｓｕｐｅｒｍｏｌｅｃｕｌｅｓａｓｅｘｃｅｌｌｅｎｔｓｔａｂｉｌｉｚｅｒｓｆｏｒＰｉｃｋｅｒｉｎｇ
ｎａｎｏｅｍｕｌｓｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＣｏｌｌｏｉｄＳｕｒｆ，２０２０，５８８：１２４３６７
［２０２３－０８－２９］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｃｏｌｓｕｒｆａ．
２０１９．１２４３６７．

［２２］ＪＩＡＮＧＬ，ＰＥＮＧＹ，ＹＡＮＹ，ｅｔａｌ．＂ＡｎｎｕｌａｒＲｉｎｇ＂
ｍｉｃｒｏｔｕｂｅｓｆｏｒｍｅｄｂｙＳＤＳ＠ ２β－ＣＤ ｃｏｍｐｌｅｘｅｓｉｎ
ａｑｕｅｏｕｓｓｏｌｕｔｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＳｏｆｔＭａｔｔｅｒ，２０１０，６（８）：
１７３１［２０２３ － ０８ － ２９］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．
１０３９／ｂ９２０６０８ｆ．

［２３］陈程莉，李丰泉，刁倩，等．黑枸杞花青素微胶囊优化
及理化特性分析［Ｊ］．食品与发酵工业，２０２０，４６（５）：
２０８－２１４．

［２４］ＤＡＭＭＡＫＩ，ＤＯ ＡＭＡＲＡＬＳＯＢＲＡＬＰＪ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆ
ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｂｉｏｐｏｌｙｍｅｒｓｏｎｔｈｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｈｅｓｐｅｒｉｄｉｎ－
ｅｎｃａｐｓｕｌａｔｉｎｇＯ／Ｗ ｅｍｕｌｓｉｏｎｓ［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＥｎｇ，２０１８，
２３７：３３－４３．

［２５］ＷＡＮＧＸ，ＬＩＵＬ，ＸＩＡＳ，ｅｔａｌ．Ｓｏｄｉｕｍｃａｒｂｏｘｙｍｅｔｈｙｌ
ｃｅｌｌｕｌｏｓｅｍｏｄｕｌａｔｅｓｔｈｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｃｉｎｎａｍａｌｄｅｈｙｄｅ－
ｌｏａｄｅｄｌｉｐｏｓｏｍｅｓａｔｈｉｇｈｉｏｎｉｃｓｔｒｅｎｇｔｈ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ
Ｈｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ，２０１９，９３：１０－１８．

［２６］ＢＥＮＪＡＭＩＮＯ， ＤＡＶＩＤＯＶＩＣＨ － ＰＩＮＨＡＳ Ｍ，
ＳＨＰＩＧＥＬＭＡＮＡ，ｅｔａｌ．Ｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎｏｆｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｔｏ
ｍｏｄｉｆｙｓａｌｔｒｅｌｅａｓｅａｎｄｔｅｘｔｕｒｅｏｆａｆｒｅｓｈｓｅｍｉｈａｒｄｍｏｄｅｌ
ｃｈｅｅｓｅ［Ｊ］．ＦｏｏｄＨｙｄｒｏｃｏｌｌｏｉｄ，２０１８，７５：９５－１０６．

［２７］鲁妍，聂琴，赵海燕，等．光甘草定－烟酰胺纳米乳的
制备与抗氧化效果［Ｊ］．中南民族大学学报（自然科学
版），２０２３，４２（５）：

櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂

６２０－６２６．

（上接第１３０页）
［５１］ＳＩＨ，ＣＨＥＯＮＧ Ｌ Ｚ，ＨＵＡＮＧ Ｊ，ｅｔａｌ．Ｐｈｙｓｉｃａｌ

ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｓｏｙｂｅａｎｏｌｅｏｇｅｌｓａｎｄｏｉｌｍｉｇｒａｔｉｏｎｅｖａｌｕａｔｉｏｎ
ｉｎｍｏｄｅｌｐｒａｌｉｎｅｓｙｓｔｅｍ［Ｊ］．ＪＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，２０１６，
９３（８）：１０７５－１０８４．

［５２］ＨＵＡＮＧＱ，ＷＵＹ，ＸＵＸ，ｅｔａｌ．Ｄｅｓｉｇｎｉｎｇｎｏｖｅｌｉｃｅ
ｃｒｅａｍｓｕｓｉｎｇｎｕｔｏｉｌｅｍｕｌｓｉｏｎｇｅｌｓｂａｓｅｄｏｎｂｌｕｅｂｅｒｒｙ
ｐｅｃｔｉｎ ａｎｄ ＣａＣｌ２ ａｓ ｆａｔｒｅｐｌａｃｅｒｓ： Ｉｎｓｉｇｈｔｓ ｆｒｏｍ
ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌａｎｄｓｅｎｓｏｒｙｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ［Ｊ／ＯＬ］．ＩｎｔＪＢｉｏｌ
Ｍａｃｒｏｍｏｌ，２０２４，２７９（Ｐｔ４）：１３５３４４［２０２３－１０－３０］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｉｊｂｉｏｍａｃ．２０２４．１３５３４４．

［５３］ＬＩＬ，ＬＩＵＧ．Ｃｏｒｎｏｉｌ－ｂａｓｅｄｏｌｅｏｇｅｌｓｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｇｅｌａｔｉｏｎｍｅｃｈａｎｉｓｍｓａｓｎｏｖｅｌｃｏｃｏａｂｕｔｔｅｒａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｓｉｎ
ｄａｒｋｃｈｏｃｏｌａｔｅ［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＥｎｇ，２０１９，２６３：１１４－１２２．

［５４］ＷＥＮＤＴＡ，ＡＢＲＡＨＡＭ Ｋ，ＷＥＲＮＥＣＫＥ Ｃ，ｅｔａｌ．

Ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆβ－ｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌ＋γ－ｏｒｙｚａｎｏｌ－ｓｔｒｕｃｔｕｒｅｄ
ｏｒｇａｎｏｇｅｌａｓｍｉｇｒａｔｉｏｎｂａｒｒｉｅｒｉｎｆｉｌｌｅｄｃｈｏｃｏｌａｔｅｐｒｏｄｕｃｔｓ
［Ｊ］．ＪＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，２０１７，９４（９）：１１３１－１１４０．

［５５］ＭＯＲＩＡＮＯＭＥ，ＡＬＡＭＰＲＥＳＥＣ．Ｏｒｇａｎｏｇｅｌｓａｓｎｏｖｅｌ
ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓｆｏｒｌｏｗｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｉｃｅｃｒｅａｍｓ［Ｊ］．ＬＷＴ－
ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０１７，８６：３７１－３７６．

［５６］ＳＩＬＶＡ－ＡＶＥＬＬＡＮＥＤＡＥ，ＢＡＵＥＲ －ＥＳＴＲＡＤＡ Ｋ，
ＰＲＩＥＴＯ － ＣＯＲＲＥＡ Ｒ Ｅ， ｅｔａｌ． Ｔｈｅ ｅｆｆｅｃｔｏｆ
ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ，ｍｉｃｒｏｆｌｕｉｄｉｚａｔｉｏｎａｎｄｐｒｏｃｅｓｓｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｎ
ｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆｏｌｅｏｇｅｌｓｆｏｒｉｃｅｃｒｅａｍａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ［Ｊ／ＯＬ］．
ＳｃｉＲｅｐ，２０２１，１１（１）：７１６１［２０２３－１０－３０］．ｈｔｔｐｓ：／／
ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０３８／ｓ４１５９８－０２１－８６２３３－ｙ．

［５７］ＭＡＲＡＮＧＯＮＩＡＧ，ＧＡＲＴＩＮ．Ｅｄｉｂｌｅｏｌｅｏｇｅｌｓ：Ｓｔｒｕｃｔｕｒｅ
ａｎｄｈｅａｌｔｈｉｍｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ［Ｍ］．２ｎｄｅｄ．Ａｍｓｔｅｒｄａｍ，
Ｎｅｔｈｅｒｌａｎｄｓ：Ｅｌｓｅｖｉｅｒ，２０１８．

２５１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２５Ｖｏｌ５０Ｎｏ３




