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酯化淀粉的制备及其在食品中应用研究进展 

付  瑶, 杨  杨, 边  鑫, 徐  悦, 任丽琨, 范  婧, 马春敏, 张  光, 张  娜* 

(哈尔滨商业大学食品工程学院, 哈尔滨  150028) 

摘  要: 淀粉是广泛存在于自然界的一种可再生物质, 常作为增稠剂、乳化剂、脂肪替代物等应用于食品工

业生产中。由于天然淀粉存在一定缺陷, 使其应用受到限制。淀粉的加工特性与其结构密切相关, 因此, 改变

淀粉结构进而改善其加工特性已成为研究热点。酯化是改变淀粉颗粒结构和改善其应用最重要的方法之一且

高取代度酯化淀粉可显著改善食品品质。目前, 对于酯化淀粉的研究还比较分散, 不能进行全面总结。因此本

文对酯化淀粉的形成机制、制备工艺以及影响酯化反应取代度的因素进行论述, 并对目前酯化淀粉在食品工

业的应用进行归纳, 以期为酯化淀粉更好的开发及其综合利用提供参考依据。 
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Research progress on the preparation of esterified starch and  
its application in food 

FU Yao, YANG Yang, BIAN Xin, XU Yue, REN Li-Kun, FAN Jing,  
MA Chun-Min, ZHANG Guang, ZHANG Na* 

(College of Food Science and Engineering, Harbin University of Commerce, Harbin 150028, China) 

ABSTRACT: Starch is a kind of renewable material widely existing in nature. It is often used in food industry as 

thickener, emulsifier and fat substitute. The application of natural starch is limited because of its defects. The 

processing characteristics of starch are closely related to its structure. Therefore, changing the structure of starch to 

improve its processing characteristics has become a research hotspot. Esterification is one of the most important 

methods to change starch granule structure and improve its application, and esterified starch with high degree of 

substitution can significantly improve food quality. At present, the research on esterified starch of substitution is still 

scattered and cannot be comprehensively summarized. Therefore, this paper discusseed the formation mechanism, 

preparation process and factors affecting the substitution degree of esterification reaction of esterified starch, and 

summarized the current application of esterified starch in food industry, so as to provide a reference for the better 

development and comprehensive utilization of esterified starch. 
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0  引  言 

淀粉是一种可再生的多糖类物质, 是玉米、红薯、大

米等粮食作物的主要成分, 通常作为饮食被机体摄入, 为

机体的生命活动提供能量。此外, 其低成本、高加工性、

高生物兼容性等优点使其成为重要的工业原料。随着天然

淀粉应用范围的逐渐扩大, 其溶解性差、分散性差、成膜性

差、易老化等加工缺陷逐渐显现, 严重制约着淀粉的应用。

研究发现, 淀粉加工特性与其结构密切相关[1]。天然淀粉是

一种多羟基聚合物, 葡萄糖结构单元 2,3,6 位碳上均含有羟

基, 高羟基含量使其呈现出良好的亲水性能, 同时可使葡萄

糖分子内/间形成大量氢键, 稳定结构[2‒3]。此外, 淀粉中直

链淀粉与支链淀粉比例等特性也会对其理化特性产生一定

影响[4‒5]。因此, 通过改变淀粉结构以改善其理化特性, 进

而扩宽其在食品中的应用越来越受人们关注。 

酯化改性是淀粉化学改性常用的方法之一, 可以向

淀粉分子中引入化学基团, 形成特定的酯化淀粉, 以改善

淀粉糊化特性、冻融稳定性、凝胶性等加工特性, 使其更

符合特定的应用需求。明确酯化淀粉形成机制和制备工艺, 

有利于生产良好加工特性的酯化淀粉。取代度(degree of 

substitution, DS)是衡量酯化反应程度的关键因素, 可以反

映化学基团取代淀粉分子羟基上氢原子的个数。研究表明

同一反应中, 高取代度的酯化淀粉能够呈现较高的改性效

果且具有更好的加工特性。因此, 提高酯化反应取代度, 

对于改善淀粉特性具有重要意义[6‒8]。目前, 国内外已有大

量研究者对酯化淀粉的合成介质、反应条件等方面进行论

述, 但鲜少对一定条件范围内淀粉的结构变化以及预处理

方式进行归纳总结。因此, 本文基于传统制备方法对酯化反

应条件、加工方式对淀粉结构的影响以及酯化淀粉在食品领

域的应用进行详细阐述, 以期提高酯化淀粉在食品工业中

的利用率并为酯化淀粉制备条件的选择提供有效建议。 

1  酯化淀粉概述 

1.1  定义及形成机制 

淀粉酯化改性是指淀粉分子上羟基基团与酯化剂

羧酸基团中氢原子反应生成酯化淀粉的过程 [1], 以醋酸

淀粉酯为例, 如图 1 所示。酯化改性后, 酯化剂中化学

基团被引入淀粉分子 , 使淀粉结构发生改变 , 功能特性

得到改善。按照酯化剂的类型, 可将酯化淀粉分为有机

酸淀粉酯和无机酸淀粉酯两大类, 其中有机酸淀粉酯的

种类和应用范围更为广泛, 包括烯基琥珀酸淀粉酯、醋

酸淀粉酯、硬脂酸淀粉酯等, 常作为食品添加剂应用于

食品工业。 

1.2  酯化淀粉制备方法 

湿法制备工艺和干法制备工艺是目前常用的两种酯

化淀粉制备方法, 工艺流程如图 2 所示。湿法是指优先使

用水或其他液体介质将淀粉配制为一定浓度的淀粉乳, 而

后在低于 70℃的条件下与酯化剂反应并生成酯化淀粉的

过程[8]。而干法制备工艺则不需要配制淀粉乳, 直接将淀

粉与一定浓度的酯化剂混合并在高温条件下反应, 生成酯

化淀粉[2]。 

 

 

 
图 1  酯化淀粉形成机制(以醋酸淀粉酯为例)[1] 

Fig.1  Formation mechanism of esterified starch (taking starch acetate as an example) [1] 
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注: 湿法(a)和干法(b)。 

图 2  酯化淀粉制备工艺[8] 

Fig.2  Preparation technology of esterified starch [8] 

 

2  酯化淀粉 DS 影响因素 

DS 是反映淀粉酯化反应程度的重要指标, 指淀粉分子

中每个 D-葡萄糖单元上的活性羟基被取代的物质的量[1]。

影响酯化淀粉 DS 的因素主要有酯化剂浓度、反应温度、反

应时间、体系 pH 等。相关研究表明, 在相同条件下, 高取

代度酯化淀粉具有更好的加工特性[9‒11]。因此, 提高酯化反

应 DS 具有重要意义。目前大量研究者通过原料预处理、筛

选酯化剂、优化酯化反应条件等方法提高了酯化反应 DS。 

2.1  加工方式对淀粉性质的影响 

淀粉是一种半结晶颗粒结构物质, 分子内部以直链淀粉

形成的松散无定形区域为主, 外层则主要由结晶区域构成。

结晶区域是由支链淀粉中双螺旋结构通过氢键缔合形成的有

序、致密结构。淀粉分子外侧结晶区域的存在致使酯化反应

中酯化剂分子难以进入分子内部, 因而酯化反应受到限制, 

不易得到高取代度产品[12]。因此, 改变淀粉颗粒结构、减少

淀粉分子表面结晶区是提高酯化反应取代度的重要前提。 

相关研究表明, 物理方法如超声波、微波辐射、机械

活化、湿热等方法, 可以破坏淀粉分子内/间相互作用力, 改

变淀粉结构, 使淀粉分子内羟基暴露, 为酯化反应提供更多

反应位点, 从而提高反应速率及取代度[13‒14]。其中超声预处

理的机械力及空化效应可以使淀粉颗粒氢键断裂, 破坏表

面结晶结构, 使其产生较多孔隙和沟槽。增大反应接触面积

的同时促进酯化剂分子进入淀粉内部与其非结晶区域羟基

反应, 进而提高反应 DS[15], 如图 3 所示。研究者利用经超

声预处理后的淀粉制备辛烯基琥珀酸淀粉酯, 醋酸淀粉酯, 

磷酸淀粉酯等酯化淀粉, 与未进行超声预处理制得的产品

相比 DS 均显著提高(28%~64%)[13,16]。微波预处理使淀粉颗

粒在微波场的作用下被瞬间加热, 高温导致支链淀粉间氢

键断裂 , 淀粉分子中结晶区域减少 , 促进酯化剂分子进

入淀粉分子, 从而获得较高取代度产品[17]。采用机械活化

(球磨)对淀粉进行预处理, 除了可以使直链淀粉和支链淀

粉发生无序重组外, 还可以减小淀粉分子体积促进酯化

反应的进行[18‒19], 经机械活化预处理后淀粉取代度提高近

50%~60%[14‒15]。此外, 研究发现以湿热预处理后的淀粉为

原料生产酯化淀粉, 其取代度也显著提高, 这主要是由于湿

热处理产生的热量使得部分支链淀粉发生降解, 直链淀粉

含量显著上升, 淀粉结晶区减少, 结构松散导致的[11]。此外, 

用酸解、碱解等化学方法对淀粉活化预处理破坏淀粉的颗粒

结构, 以提高淀粉进一步反应活性和效率也是目前常用的

处理方法, 对此研究者尝试了诸多手段。如 WANG 等[20]用

CaCl2 溶液对马铃薯淀粉进行预处理后的淀粉酯显示出更高

的取代度与反应效率并略微破坏了淀粉结晶度及颗粒形态。

GENG等[21]将淀粉浸泡在NaOH/尿素溶液中进行预处理后对

其进行酯化处理, 预处理过程中淀粉颗粒被糊化, 导致双螺

旋区域被解开并且使淀粉结晶结构受到破坏, 从而促进了酯

化反应的进行。另外, 杨小玲[22]选取酸解、碱解和酶解 3 种

活化方式对可溶性淀粉进行预处理, 再与苯甲酰氯进行酯化

反应生成苯甲酸淀粉酯, 相比之下, 胰酶活化淀粉的酯化产

物的 DS 最高, 为 0.2012。由于淀粉酶能对淀粉进行有效降

解, 因此也被广泛应用于对淀粉进行预处理以提高淀粉的反

应活性或改善产物的性能。KARIM 等[23]利用 α-淀粉酶和葡

萄糖淀粉酶对绿豆淀粉进行预处理后进行羟丙基化改性, 虽

使淀粉颗粒的表面及内部特性被改变, 但保持了其颗粒状态

的完整性, 使得羟丙基化试剂与淀粉更有效地反应, 大大提

高了反应效率。还能够有效地缩短反应时间, XU 等[24]研究发

现经脂肪酶偶联合成的淀粉在取代度与性能上与未经预处理

淀粉基本一致, 但反应时间从可几小时急剧下降至 30 min。

但酶解方法虽能对淀粉进行有效降解, 但由于酶的活性问题,  
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图 3  预处理对淀粉结晶结构影响[15] 

Fig.3  Effects of pretreatment on crystalline structure of starch[15] 

 

整个反应过程中涉及到的影响因素较多, 需要严格控制

反应条件。化学方法虽制备周期短、能耗小, 但试剂昂贵

且试剂的选择较为关键, 应选用安全、无毒且对环境友好

型化学品并按照标准规定限量使用。而物理方法因其无

污染、选择性高、加工时间短等优点, 近年来备受研究者

的关注且应用最为广泛, 但也存在仪器要求高、操作复杂

等缺点。因此, 探究新型便捷且经济的预处理方法, 在提

高淀粉改性效率及酯化淀粉的理论研究和工业生产方面均

有着重大意义。 

2.2  酯化剂 

酯化剂是淀粉酯化反应的另一组分, 对反应速率及

程度有重要影响。相同条件下, 淀粉与不同酯化剂发生反

应的 DS 存在显著差异。研究人员分别以柠檬酸、苹果酸

为酯化剂, 按照 1:2 (m:m)的比例将其与淀粉混合制备酯化

淀粉。结果显示柠檬酸酯化淀粉反应取代度(1.18)显著优于

苹果酸酯化淀粉(0.26), 这与两种酯化剂自身的性质有关, 

苹果酸分子羧基上羰基数(2)少于柠檬酸分子(3), 因此可

提供的酯化反应位点相对较少, 其淀粉酯取代度也相对较

低[16‒17,25‒27]。另外, 除酯化剂类型会导致 DS 差异外, 酯化

剂添加量也会对其产生影响。理论上酯化剂浓度上升, 可

以增大体系中反应物的浓度, 促进反应的进行及 DS 的提

高, 使反应更加充分。但在实际实验中发现, 随着酯化剂

浓度的上升, DS 呈现先增大后平稳的趋势。这主要由于随

着酯化剂浓度的增大, 能够取代更多羟基, 从而增大 DS, 

而当淀粉中羟基与酯化剂反应位点以 1:1 存在时, 淀粉酯

化反应达到饱和, 过多的酯化剂无法与淀粉发生反应, DS

基本保持不变。另外, 反应体系中酯化剂分子过多会使碳

链增长, 空间位阻增大, 抑制酯化剂与淀粉分子中羟基的

结合, 进而影响最终 DS, 导致 DS 降低[27‒28]。 

2.3  反应温度及时间 

AČKAR 等[29]指出淀粉的酯化改性具有高复杂性, 通

过仅改变一个反应条件, 就能够获得具有显著不同性质的

新产品, 这为进一步研究淀粉的酯化反应提供了很大的空

间。其中酯化反应温度及时间是影响反应 DS 的重要因素, 

在一定温度范围内, DS 随着反应温度的升高呈现先上升后

下降的趋势。反应温度的升高使体系内淀粉及酯化剂分子

运动加快, 促进其有效碰撞, 有利于酯化反应进行, 提高

酯化反应 DS。而反应温度过高, 反应过程中淀粉颗粒的

结晶区会随着温度的升高而发生溶胀破坏, 淀粉发生降

解且结构变得松散, 导致酯化反应 DS 降低。有研究者指

出, 延长反应时间可促使酯化反应进行 [30], 随着反应时

间延长 , 更多的酯化剂分子渗透进淀粉颗粒中 , 促使其

取代基与淀粉羟基反应, 提高 DS。但当 DS 达到峰值后, 

反应时间继续延长 , 使得酯化产物逐渐增多 , 促使酯化

淀粉副反应发生 , 部分酯化产物被水解反应分解 , 生成

的酯键再次断裂, DS 下降[25-26]。因此, 在生产过程中, 明

确最适酯化反应温度, 选择合适的反应时间范围对 DS 的

提高具有重要作用。 

2.4  反应 pH 

淀粉酯化反应中羧酸基团逐渐形成, 致使反应体系

pH 逐渐下降。酸性条件下, 淀粉糖苷键易受到羧酸中氢原

子的攻击而发生断裂, 使酯化淀粉发生水解(副反应)。随着

体系内氢离子浓度增大, 酯化淀粉水解速率随之加快, 酯

化反应中副反应逐渐占据主导并最终超过其合成速率, 导

致反应 DS 逐渐减小。因此, 可通过中和体系内氢原子以

达到提高反应 DS 的目的[23]。龙剑英[31]通过调节反应 pH

来探究其对酯化反应 DS 的影响, 结果显示在弱碱性条件

下, 淀粉分子的水解速度和生成淀粉酯的水解速度均比在

酸性条件和强碱性条件要小且制得的酯化淀粉 DS 较高。

而在强碱性环境下, 反应体系羟基含量增多, 水分子间氢

键的缔合作用被削弱, 水分子自由度增加, 更易进入淀粉

分子内部, 促使淀粉分子溶胀, 使其糊化程度提高, 破坏

淀粉分子间作用力, 促进淀粉分子与水发生水合, 使淀粉

水解, 导致反应 DS 降低[32]。因此, 明确适宜的反应体系

pH 对提高酯化淀粉 DS 具有重要意义。此外, 研究人员发

现在酯化淀粉的实际应用过程中, 反应体系的 pH 对其吸

水率、吸油率、黏度等指标也有较大影响, 进而影响淀粉

的乳化和增稠特性[33]。 

3  酯化淀粉在食品中的应用 

酯化淀粉是一类性能良好且安全可靠的食品添加剂, 

也是食品品质的优质改良剂。添加不同类型的酯化淀粉, 
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能够改善原淀粉的某些不良性状。加入酯化淀粉后, 食品

的持水性、乳化性、冻融稳定性等性质更好, 且在一定范

围内随着淀粉酯取代度的提高, 改善效果也越好, 表 1 中

对酯化淀粉对食品品质的影响进行了总结。国标中对大多

数在食用变性淀粉产品化学试剂含量有明确的限量规定, 

如辛烯基琥珀酸酐用量应不超过其重量的 4%, 醋酸酐中

乙酰基含量不超过 2.5%等[50], 因此, 在制备酯化淀粉过程

中, 酯化剂的用量需严格按照标准执行。 

3.1  增稠剂 

食品增稠剂是一类具有较多亲水基团, 易在溶液中

形成网状结构, 从而提高食品黏稠度的添加剂。淀粉及其

衍生物常作为增稠剂应用在食品工业中[44]。高温时淀粉会

发生糊化, 具有高黏稠度, 但淀粉分子糊化不稳定, 温度

降低时淀粉分子会发生重组(老化), 使其不再具有高温时

的黏稠状态, 影响其在食品加工中的应用。而酯化改性淀

粉由于化学基团的引入, 可呈现出比天然淀粉更高的黏度

及稳定性, 其中磷酸淀粉酯、辛烯基琥珀酸淀粉酯、醋酸

淀粉酯、硫酸淀粉酯等酯化淀粉已被用作食品增稠剂, 广

泛应用于饮料、调味品、肉制品等食品生产中[1]。 

醋酸淀粉酯、磷酸淀粉酯中存在高亲水性的羟基、醋

酸根、磷酸根等基团, 能与水分子发生水合作用, 水合后

酯化淀粉以分子状态高度分散在水中, 分子链间相互交联

形成的三维立体网状结构将淀粉包围, 使其流动性下降, 

体系黏度增大[51]。另外, 天然淀粉难溶于冷水, 高分子量

基团的引入, 使淀粉空间位阻增大, 削弱淀粉分子间的氢

键, 进一步增强水合作用, 使其溶解度增大, 形成均匀透

明乳液, 黏度大且稳定性好[46], 可应用于冻藏食品中。速

冻饺子生产过程中, 在和面时加入醋酸/磷酸淀粉酯都能

够有效降低饺子的冻裂率, 使得面筋和淀粉、淀粉颗粒之

间、以及散碎的面筋被很好地黏合, 形成一种致密而有序

的三维空间网状结构, 增强面团的黏弹性和延伸性[52‒54]。 

3.2  乳化剂 

食品乳化剂是一类具有亲水亲油双重性质的物质 , 

能够降低混合体系的表面张力, 使之形成均匀的分散体, 

进而改善食品品质。相关研究表明在油水混合体系中, 酯

化淀粉亲油基团在油相中延展, 亲水基团则与水分子缠绕, 

油水界面上形成一层坚固的保护膜, 使分散微滴之间的范

德华力减小并产生空间位阻作用, 避免乳液内部液滴彼此

聚集, 使其分散均匀且稳定[55], 其乳化作用机制如图 4 所

示。目前, 辛烯基琥珀酸淀粉酯、醋酸淀粉酯、硬脂酸淀

粉酯等酯化改性淀粉已作为食品乳化剂应用于烘焙食品、

乳制品、肉制品、冷冻食品等食品生产中[48]。研究者向

酸奶中加入辛烯基琥珀酸淀粉酯, 可有效改进酸奶体系

中物质的分散性 , 使之分散均匀且具有较高稳定性 , 能

够防止乳清析出并赋予产品润滑的口感[56]。GUIDA 等[57]

通过在淀粉中引入乙酰基、丙酰基、丁酰基等短链脂肪

酸基团制备酯化淀粉并探究酯化剂浓度对淀粉 Pickering

乳液稳定性的影响, 结果显示短链脂肪酸酯化淀粉可以

提高 Pickering 乳液稳定性且乳液液滴粒径随其浓度的增

大而减小。 

 
表 1  酯化淀粉对食品品质的影响 

Table 1  Effects of esterified starch on food quality 

酯化淀粉 功能特性 应用食品 品质改良 参考文献 

淀粉醋酸酯 
增稠剂、乳化剂、冷冻食品

保型剂 

速冻食品、焙烤食品、婴儿 

食品等 

提高稳定性、成膜性、热塑性、面制

品的质构特性 
[28,34‒35] 

辛烯基琥珀酸 

淀粉酯 
增稠剂、乳化剂 

肉制品、蛋糕、冰淇淋、饮料、

调味品、布丁、婴儿食品等 

良好的增稠剂和乳化稳定剂, 成膜性

和产品相容性好以及可作为脂肪替

代物和微胶囊壁材等 

[30,36-38]

淀粉磷酸酯 
增稠剂、乳化剂、品质 

改良剂 
酸奶、面包、方便食品等 

改善食品风味、延长贮存期、耐老 

化性、保水性好及保型稳定性等 
[39-41] 

柠檬酸淀粉酯 品质改良剂 烘焙食品、面条、奶类饮品等 

提高热稳定性、剪切稳定性和改善食

品的质构特性以及增加营养物质的

摄入等 

[42-45] 

硬脂酸淀粉酯 保型剂、乳化剂 
奶制品、烘焙食品、调味品、 

冰激凌等 

提高乳化稳定性、保型性、冻融稳定

性以及可作为脂肪替代物等 
[29,46] 

淀粉磷酸氨基 

甲酸酯 
增稠剂、品质改良剂 面制品 

黏度、稳定性高, 提高面制品质构 

特性 
[47] 

已二酸淀粉酯 增稠剂 冷藏/冷冻食品 增稠效果好 [48] 

乙酰化己二酸 

双淀粉 
增稠剂 

酸奶、布丁、果冻、油炸食品、

罐头食品、糕点、速溶汤料等 

透明度高, 保水性好, 耐酸、耐剪切

和膏状的胶体结构, 增稠效果明显 
[11,18] 

阿魏酸淀粉酯 增稠剂、稳定剂 冷藏/冷冻食品、面制品 
持水能力增强, 抗老化性好, 可增强

冷冻食品的稳定性 
[49] 
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图 4  酯化淀粉基乳化剂原理[55] 

Fig.4  Principle of esterified starch based emulsifier[55] 
 

3.3  脂肪替代物 

脂肪是重要的生物活性物质及食品组分, 然而过量

摄入脂肪不仅会导致机体肥胖, 还会增加糖尿病、高血压

等疾病的患病机率。因此, 开发和探寻健康的脂肪替代品

已成为目前研究的热点。淀粉及其衍生物中支链淀粉和直

链淀粉通过氢键结合, 相互交联形成具有三维网状结构的

凝胶可以将大部分流动性水拦截, 产生与脂肪相似的质感

和口感, 从而作为脂肪替代物广泛应用于食品工业[53]。因

此, 辛烯基琥珀酸淀粉酯、磷酸淀粉酯、醋酸淀粉酯等酯

化淀粉常作为脂肪替代品应用于冰淇淋、肉制品、沙拉酱、

奶酪等食品生产中[58]。 

在淀粉中引入辛烯基琥珀酸酐, 可使酯化淀粉分子

链间通过氢键相互交联形成较强的网络结构和高弹性的凝

胶状组织, 能够将大量流动水截留于网络结构中, 使其具

有脂肪的口感。因此, 利用辛烯基琥珀酸淀粉酯制备的人

造奶油已被应用于蛋糕等食品的生产中, 是高反式脂肪人

造奶油的可行替代品[37]。此外, 脂肪作为香肠的重要组分, 

对香肠的感官及营养品质有重要影响。高脂肪含量可为香

肠提供良好的多汁性和合适的硬度, 但同时会增加其氧化

酸败的风险。因而使用脂肪替代物在不影响其质构及感官

特性的情况下, 降低香肠的脂肪含量具有重要的意义。研

究者将磷酸淀粉酯添加在香肠制品中, 磷酸根离子良好的

持水性可以促进其与体系中水分的结合, 另外淀粉分子链

可相互交联形成致密的网络结构, 使水分被截留于此结构

中, 达到与常规香肠类似的口感[59]。在烘焙食品生产中, 

酯化淀粉类脂肪替代物常被应用, 研究人员将醋酸淀粉酯

应用于低脂蛋糕和饼干的制作中, 结果显示使用醋酸淀粉

酯部分替代产品中的黄油, 与对照组相比(全脂蛋糕和饼

干)产品在色泽、外观、风味及口感等方面并无显著性差异。

这主要是由于淀粉中醋酸根离子增强了淀粉颗粒的与水结

合能力, 使其能够更好地模拟脂肪, 从而证实了乙酰化淀

粉有作为烘焙制品脂肪替代物的潜力[60]。 

4  结束语 

淀粉是重要的工业原料, 但其低溶解性、分散性差、

易老化等缺陷限制了其在食品工业中的应用。目前酯化改

性作为淀粉品质改良的重要方法受到研究者的关注。酯化改

性中, 相较于低取代度酯化淀粉, 高取代度酯化淀粉通过引

入大量特定物质呈现更优的加工特性, 因此提高酯化淀粉

取代度成为目前淀粉加工领域研究的热点。本文对酯化改性

淀粉的制备条件及预处理方法等进行论述。表明在酯化淀粉

制备过程中相比于单一制备方法, 通过预处理方法改变淀

粉颗粒结构、减少淀粉分子表面结晶区是提高酯化反应取代

度得重要手段之一。另外, 应根据淀粉改性需求选择适宜的

酯化剂, 严格控制其添加量及其他反应条件, 维持反应体系

弱碱性环境, 进而提高酯化反应取代度。酯化淀粉常作为食

品增稠剂、乳化稳定剂、脂肪替代物等应用于食品生产中, 

具有广阔的前景和发展空间。目前酯化淀粉制备工艺操作

较为烦琐且存在产品不稳定等问题, 未来仍需要进一步优

化其制备工艺, 探寻更优的酯化剂进一步提高酯化反应效

率及产品稳定性, 扩宽酯化淀粉的应用。 
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