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Abstract 
Propylene glycol alginate (PGA), as a new stabilizer with both lipophilic and hydrophilic ends, is 
widely used in the production of dairy and juice drinks. Taking the viscosity of 1% PGA solution as 
an example, the effect of holding temperature and time on the viscosity of PGA was studied. The 
changes of viscosity of PGA under different holding temperature and holding time were compared. 
The results showed that the higher the holding temperature and the longer the holding time, the 
faster the viscosity of PGA solution decreased, and the PGA with high viscosity is more affected. 
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摘  要 

海藻酸丙二醇酯(PGA)作为一种同时具有亲脂端和亲水端的新型稳定剂，已被广泛应用于乳制品和果汁

饮料的生产中。本文以PGA常规检测指标1%溶液粘度为例，重点研究了保温温度与时间对PGA粘度的影
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响，分析比较了不同保温温度、不同保温时间下PGA粘度的变化。结果表明：保温温度越高、保温时间

越长，PGA溶液粘度下降越快；粘度高的PGA受影响更大。 
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1. 引言 

海藻酸丙二醇酯(Propylene glycol alginate, PGA)也称藻酸丙二酯、褐藻酸丙二醇酯，是海藻酸与环氧

丙烷在高压下反应后得到的一种海藻酸的衍生物[1] [2]，外观为白色或淡黄色粉末，其水溶液呈粘稠状胶

体，因其分子结构中同时具有亲水性和亲油性两种基团，故具有优良的乳化性、增稠性、膨化性、耐酸

性和稳定性[3]，在美国、日本、韩国、俄罗斯等国家和地区作为食品添加剂被广泛使用。 
海藻酸是由 α-L-古洛糖醛酸和 β-D-甘露糖醛酸两种单体组成的直链高分子化合物，这两种糖醛酸在

海藻酸中的比例、位置以及海藻酸中的羧基被酯化的程度，决定着 PGA 的黏度、增稠性和稳定性[4]。 
作为同时具有稳定性和乳化性双重作用的食品添加剂[5] [6]，PGA 在我国的酸乳饮料和果汁饮料中

得到广泛应用。在使用中，发现其粘度特性是影响最终产品稳定性、口感和质构的重要因素，故研究 PGA
的粘度特性对产品生产工艺参数的优化，以及加工过程中的质量控制有重要意义[7] [8]。本文以市面上普

遍使用的，青岛明月海藻集团有限公司生产的低粘和中粘两款 PGA 为原料，研究在不同保温温度和不同

保温时间条件下，PGA 常规检测指标 1%溶液粘度的变化，以期为 PGA 的实际应用提供依据和参考。 

2. 材料与方法 

2.1. 材料与仪器 

海藻酸丙二醇酯(低粘，中粘)青岛明月海藻集团有限公司；T25 型高速分散机 IKA；电子天平梅特勒

-托利多；恒温水浴锅上海百典仪器设备有限公司；粘度计美国博勒飞； 

2.2. 实验方法 

1) 1% PGA 溶液的配制：称取质量为 5 g 的 PGA，在高速剪切的条件下加入到 495 g 水中，剪切 3 min
左右，直至 PGA 完全溶解，无颗粒。 

2) 将配制好的 PGA 溶液放入恒温水浴锅中加热，温度分别为 55℃、65℃、75℃及 85℃，保温时间

分别为 30 min、60 min 及 90 min，保温结束后，将溶液迅速置于冷水中降温至 20℃左右。 
3) PGA 溶液粘度的测试：选用 2#转子，转速为 20 rpm，开始 30 s 后读数，并通过粘度校正系数，

计算 20℃时的粘度，测试两次取平均值。 

3. 结果与讨论 

3.1. 保温温度对 PGA 粘度的影响 

PGA 溶液的粘度随温度的变化曲线如图 1 所示，随着保温温度的升高，溶液的粘度逐渐降低；当温
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度超过 65℃时，溶液的粘度随保温温度的升高快速下降。可能是由于温度的升高，PGA 的分子链发生变

化，分子间距增大[9]，分子间范德华力以及氢键作用减弱，分子间的相互缠结遭到破坏，缠结密度下降，

导致溶液的粘度变小。 
因此，在 PGA 的使用过程中，如果生产对粘度有要求的产品，应将 PGA 的化胶温度控制在 65℃以

内，以减小化胶过程中导致的粘度损失。 
 

 
Figure 1. The effects of holding temperature on the viscosity of 1% PGA solution 
图 1. 保温温度对 1% PGA 溶液粘度的影响 

 

3.2. 保温时间对 PGA 粘度的影响 

PGA 溶液的粘度随保温时间的变化曲线如图 2 所示，随着保温时间的延长，溶液的粘度逐渐降低，

保温时间对粘度高的 PGA 影响尤为明显。当保温温度为 65℃时，保温时间在 30 min 以内，粘度下降较

为缓慢，超过 30 min 后溶液的粘度快速下降，可能是因为 PGA 在 65℃的条件下，若温度不是长时间地

持续下去，这种粘度的下降是部分可逆的，这一实验结果与秦益民[1]对海藻酸钠溶液随温度的变化研究

结果保持一致。 
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因此，在用 PGA 生产对粘度有要求的产品时，如果化胶温度为 65℃左右，化胶时间应该控制在 30 min
以内，如果化胶温度为 55℃以内，化胶时间可以适当延长。 

 

 
Figure 2. The effects of holding time on the viscosity of 1% PGA solution 
图 2. 保温时间对 1% PGA 溶液粘度的影响 

4. 结论 

PGA 溶液的粘度随着保温温度的升高，保温时间的延长，逐渐降低，尤其是当温度超过 65℃时，溶

液的粘度随温度的升高快速下降。 
在 PGA 的使用过程中，当化胶温度为 65℃左右时，化胶时间应控制在 30 min 以内；如果化胶时间

过长，可以将化胶温度控制在 55℃以内，以减小化胶过程中造成的粘度损失，提高产品质量。 
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