
探 / 索 / 发 / 现 / 前 / 沿 / 求 / 知

2022年7月15日 星期五

A 1 4- 1 5

主编：任志方 责编：于梅君 美编：马秀霞 组版：侯波

卡拉胶
是个啥东西

雪糕不化
到底咋回事

关于网上传言的“冰激凌、雪糕不容
易化，是因为所含添加剂较多”的说法，
上海食品添加剂协会专家委员、上海理
工大学健康科学与工程学院李保国教授
表示，“不能简单地说，雪糕添加剂越多
越难融化。冷冻饮品融化程度，除了和环
境温度相关，也和产品原料成分有关。”

李保国解释，市场上多数以水为主
要原料的雪糕，比乳制品含量高的雪糕
融化速度快得多，是因为固形物含量不
高，这与有无增稠剂没有必然关系。

不同的增稠剂成分，限定量也不同。
比如，海藻酸丙二醇酯为1 . 0克/千克，
罗望子多糖胶为2 . 0克/千克，决明胶为
2 . 5克/千克，刺云实胶为5 . 0克/千克。

钟凯通过其微博也表示，雪糕、冰激
凌融化的速度，并不是判断其品质高低的
标准。理论上，越是“干货”多，例如乳蛋白、
乳脂、乳糖等固形物多，雪糕、冰激凌融化
得也就越慢。而像是糖精、色素、香精等“三
精水”制作的冰棍，则融化非常快。

很多时候，我们追求的所谓美味，就
是“如何让添加剂更好组合”的问题。如
果一种包装销售产品让你感觉到美味至
极，那么请认真看一下配料表，往往是更
好地调整添加剂的过程。食品工程博士、
知名科普作者云无心认为，只要符合标准
要求，食品添加剂的安全性有保障。

乳化剂、增稠剂、稳定剂确实都有利
于增加雪糕、冰激凌的抗融性。但它们并
不是多多益善，过多的添加剂会破坏冷
饮品质。分析显示，在稳定剂浓度分别是
0 . 4%、0 . 45%、0 . 5%时，浓度为0 . 45%的
冰激凌抗融性最好。

首都保健营养美食学会会长王旭峰
认为，食品是否值得吃，并不在于其中有
没有增稠剂，而在于营养价值怎样。至于
化了之后是不是变成液体状态，也不是食
品是否安全的评价指标。果冻在室温下不
会变成液体，肉皮冻也不会在室温下变成
液体，并不意味着它们不安全。
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“在雪糕和冰激凌生产中，卡拉胶等
增稠剂的使用其实很常见，其作用就在
于改变冰晶的一些构造，形成预期的口
感。增稠剂的加入，还能增强产品的稳定
性，延缓雪糕和冰激凌的融化速度。”国
家高级食品检验师、食品安全科普专家
王思露表示，作为一种食品添加剂，卡拉
胶主要是从海洋红藻等植物中提取出来
的，属于一种天然多糖，在加工肉制品、
中性乳制品、冰激凌、果冻、软糖中都有
它的身影。

王思露介绍，卡拉胶还可以作为稳
定剂，在冰激凌生产中，卡拉胶可以配合
刺槐豆胶、瓜尔胶使用。刺槐豆胶、瓜尔
胶是主稳定剂，但它们容易导致乳清分
离，而卡拉胶作为辅稳定剂，能弥补这一
不足。

可以说，卡拉胶在延长食品保质期、
改善食品外观和口感方面，起到了很好
的促进作用。此外，卡拉胶是一种膳食纤
维，添加在雪糕中，还能使高糖高脂的雪
糕更健康。

中国互联网联合辟谣平台专家成员
阮光锋介绍，乳化剂能提高雪糕的均匀
性和稳定性，这样在凝冻时才不会形成
不均匀的冰碴。它还能抓住原料中的脂
肪小颗粒，锁住微小的气泡，最终形成柔
软细腻的口感。

增稠剂可以让原料更黏稠，常用的
包括黄原胶、卡拉胶、瓜尔胶等。它们的
作用是在凝冻过程中，改变水的结晶形
态，也能使融化的雪糕仍然黏附在表面，
而不是滴得到处都是。

针对卡拉胶的安全性，国际上早已
达成共识。世卫组织和国际粮农组织早
在1974年就认为卡拉胶用于食品是安全
可靠的。美国食品药品监督管理局也很
早就认定卡拉胶是安全的，并批准用于
各类食品。

不少人质疑，在雪糕中加入卡拉胶
等食品添加剂，是为了降低成本。专家认
为，制作冰激凌时，卡拉胶是必要的添加
剂，没法说是增加成本还是降低成本。不
加或加少了，无法达到想要的口感，且产
品不稳定，用多了又会太黏稠。

中国海洋大学食品科学与工程学院
的研究者发现，食品级的卡拉胶添加量
在5%时，不会导致小鼠出现结肠炎症，
也不会对免疫系统等造成危害。由此推
算，成年人摄入卡拉胶最低致炎量为
45000mg。这个量相当于成人每日需消
耗“3 . 5份以上午餐肉”，很少有人可以
达到，所以正常食用仍是安全的。

研究者称，作为食品添加剂，该物质
对人体健康的影响，或与个人的饮食习
惯有关：在高糖、高盐的饮食结构中，卡
拉胶就增加了引发结肠炎的风险。

卡拉胶的兄弟们，都是什么来头

在雪糕添加剂中，用于增稠的“胶”也
有好多种，细细数来，就有卡拉胶、瓜尔胶、
果胶、刺槐豆胶、海萝胶、决明胶、亚麻籽
胶、皂荚糖胶……它们到底是啥来头？仔细
区分一下，国家批准使用的增稠剂，带“胶”
字的有20多种，主要有以下“来历”：

来自植物提取：大多来自豆科植物的
种子，包括瓜尔胶、果胶、刺槐豆胶、刺梧桐
胶、刺云实胶、决明胶、罗望子胶、沙蒿胶、
田菁胶、亚麻籽胶、皂荚糖胶、阿拉伯胶。

来自藻类或微生物：主要有卡拉胶、海
萝胶、黄原胶、可得然胶、结冷胶。

来自动物：主要有明胶、紫胶。
至于一些网红雪糕配料表中的“复配

乳化增稠剂”，具体包括单双甘油脂肪酸
酯、海藻酸钠、刺槐豆胶、卡拉胶、瓜尔胶。
这其中，能起到“不化”效果的，主要是刺槐
豆胶、卡拉胶、瓜尔胶。

刺槐豆胶是从角豆树种子胚乳中提
取的，可减缓和减少冰晶形成的大小。瓜
尔胶还有个名字叫瓜尔豆胶，是豆科植
物瓜尔豆的提取物。由于这三种多糖胶

本身具有增稠作用，因此在食品工业中
使用非常广泛。

中国疾病预防控制中心营养与食品安
全所博士、科信食品与营养信息交流中心
主任钟凯表示，增稠剂本身安全性很好，可
以改变冰晶形态，参与形成雪糕、冰激凌松
软的口感。

目前国家批准使用的增稠剂多来自植
物提取，绝大多数是“多糖”和“可溶性膳食
纤维”，加多了可能会变成果冻而不再是雪
糕、冰激凌，“所以长期过量服用在现实中
根本不存在。”

对于网友提出的卡拉胶等对人体有无
害处的担忧，王思露表示大可不必，瓜尔豆
胶、卡拉胶等胶类，本质是可溶性膳食纤
维，吃了不仅不会危害健康，还能促进益生
菌的生长繁殖，有利于改善肠道健康。

“国标对于食品中添加卡拉胶和瓜尔
胶有明确限定，它们是一类可以在各类食
品中按生产所需适量使用的物质，也就是
说，对于卡拉胶等未制定限量值，其安全性
是相对靠谱的。”王思露说。
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融化后又冷冻的雪糕真的有毒吗？
有人认为如果雪糕贮存时达不到所需温
度，就会引起其结构变化，甚至产生“可
溶性毒蛋白”等有害物质。那么，真相到
底如何？人食用融化后又冷冻的雪糕会
不会影响健康？

湖北省营养协会秘书长、华科大同
济医学院公共卫生学院教授杨雪峰表

示，蛋白质是人体所必需的营养成分，
通常不具有毒性，医学上有“可溶性蛋
白”的说法，但没有“可溶性毒蛋白”的
说法。

杨雪峰还指出，如果冷藏环境不符
合要求，雪糕融化后再被冷冻，会导致细
菌过量繁殖，这种情况会对健康产生影
响，但这与蛋白本身并没有关系。

国家二级公共营养师、中国营养
学会会员谷传玲也表达了同样观点：

“并没有听说过‘可溶性毒蛋白’这个
名词，文献中也查不到相关字眼；仅凭
温度变化就能让蛋白质变得有毒，这
种说法不仅没有科学依据，而且耸人
听闻。”

有人吃雪糕拉肚子，是因为食品添

加剂导致的吗？“很多人肠胃在骤然受冷
的情况下会出现肠应激，进而拉肚子。甚
至有些人情绪崩溃和压力大时，也会出
现肠应激。”食品工程博士、知名科普作
者云无心指出，雪糕、冰激凌属于低温食
品，一些人食用后可能产生肠应激，这是
低温导致的生理反应，跟产品中的添加
剂成分没有关系。

夏天的快乐怎能少得了冰激凌？但
最近，一些无论高温还是火烤都不融化
的网红雪糕，让“吃冰”小伙伴们很是着
急上火，大家的目光又聚焦到雪糕中的
添加剂上。那么，被推上风口浪尖的卡拉
胶们，到底是什么来头？雪糕还能不能放
心吃了？

记者 于梅君





市面上有些雪糕号称加了胶原蛋
白，真的会被吸收吗？是智商税吗？王旭
峰说，明胶就是胶原蛋白，是用动物的皮
做的。如果一根雪糕，仅仅因为加了明胶
(标注成胶原蛋白)而卖得更贵，确实是
智商税。

据中商产业研究院统计，预计到
2023年，仅卡拉胶的市场规模就可以达
到34 . 68亿元。王旭峰说，我国对食品添
加剂实行严格的白名单监管制度，只要
依法依规使用都是安全的。

王旭峰提醒，对于食品添加剂，建议
大家保持三个态度：一是不反对食品添
加剂，但是坚决反对非法添加物。二是支
持合理使用食品添加剂，但是坚决反对
滥用食品添加剂。三是不排斥用了食品
添加剂的食物，但要远离那些营养价值
极低，却加了很多色素、香精等对健康无
益的食物。

王旭峰还指出，拿火来检验一种食
品的好与坏，本身就是不科学的方法。对
普通消费者来说，看清配料表就能了解
食物的真相，不要再拿火烧来检验了。

 专家：用火“烤”验食品

确实不太科学

雪糕中的卡拉胶被推上了风口浪尖。

网友实验：不同成分的雪糕，融化速度不一样，有的雪糕火烤都不化。
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