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摘要  以草莓汁、酸奶为主要原料 , 采用正交试验和感官评定方法确定产品合理配方和加工工艺。得出最佳配方为 :发酵酸牛奶36 % ,
草莓汁7 % , 复合稳定剂0 .36 % , 白砂糖8 % , 草莓香精0 .08 % ,柠檬酸0 .05 % 。
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Exploitation of Strawberry Lactobacillus Drink
ZHU Mei- yun et al  ( Food Science and Technology Institute of Henan Agricultural University , Zhengzhou, Henan 450002 )
Abstract  A rational formula and processing technology of compound beverage of strawberry and lactobacillus were established . The opti mumtechnological
parameters were determined as follows : sour milk was 36 % ; strawberry juice , 7 % ; complex stablizer , 0 .36 % ; white sugar , 8 % ; strawberry essence ,
0 .08 % and citric acid , 0 .05 % .
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  目前, 已有草莓酸奶和草莓乳酸菌饮料研制的报道, 但

生产成本较高[ 1] 。笔者以草莓、酸奶为主要原料, 通过添加

其他辅料, 经混合、均质、杀菌等过程而制成的草莓乳酸菌饮

料, 不仅含有对人体健康的有益菌, 而且有美容养颜的作用 ,

既有酸奶独特的风味又有草莓很好的口感, 且营养价值大大

提高, 满足了消费者对口感和健康的需求, 降低了生产成本 ,

可为草莓在乳品饮料方面的工业化生产提供参考。

1  材料与方法

1 .1 材料与设备

1 .1 .1 材料。草莓: 要求无腐败、无残缺、颗粒饱满、颜色鲜

红、成熟度为85 % 的新鲜1 级草莓; 白砂糖: 符合 GB317 .1-

1998 标准规定; 酸奶: 保加利亚乳杆菌∶噬热链球菌= 1∶1 , 接

种发酵、风味良好的液体酸奶; 草莓香精; 软化水; 稳定剂 :

CMC- Na、黄原胶、海藻酸钠。

1 .1 .2 主要设备。JMS-130 胶体磨; 双联过滤器 ; 冷热缸 ;GJB

高压均质机; 超高温灭菌设备 ; 无菌灌装机; 折光仪; 酸度计 ;

果蔬清洗机; 破碎机; 榨汁机。

1 .2  参数的测定 pH 值用酸度计测定; 糖度用手持糖量计

测定。

1 .3  工艺流程  草莓汁、酸奶混合→加辅料调配、定容、调

香→加稳定剂均质→杀菌→无菌灌装、包装→检验→入库→

成品。

操作要点 : ①草莓汁制备: 市售1 级新鲜草莓 , 无软化、

腐败, 清水冲洗除去表面尘土杂质, 然后用0 .1 % 磷酸钠溶液

清洗, 冲洗后进行破碎、榨汁,120 目滤布过滤, 最后采用胶体

磨制得5 .5 % 糖度的草莓汁。②稳定剂 : 稳定剂在使用前要

充分化开, 不存在凝块 , 研磨时温度控制在65 ～70 ℃。③酸

牛奶: 保加利亚乳杆菌∶嗜热链球菌= 1∶1 , 酸奶不存在凝块 ,

酸度为90 ～95°T。④草莓汁 : 在混合前要经过胶体磨研磨, 使

状态均匀、稳定, 并过滤除去果汁中的粗纤维。⑤pH 值 : 配

料、定容后, 控制pH 值为4 .0～4 .2。⑥均质、杀菌: 均质压力

为18 ～20 MPa , 杀菌温度为70 ～90 ℃, 时间为3 ～5 min 。
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⑦灭菌、罐装: 采用超高温灭菌法, 温度为95 ～115 ℃, 时间

为1～4 s , 冷却至20～30 ℃, 然后用无菌罐装机罐装。

1 .4 分析评价方法

1 .4 .1 果汁含量对饮料口感的影响 。果汁含量设4 % 、5 % 、

6 % 、7 % 、8 % 5 个处理, 观察调配后饮料的颜色和稳定性并品

尝口感。

1 .4 .2 砂糖用量对饮料口感的影响。白砂糖用量设5 % 、

6 % 、7 % 、8 % 、9 %5 个处理, 观察混合后饮料颜色的变化和口

感, 并进行评分。

1 .4 .3  柠檬酸含量对产品护色的影响。添加柠檬酸的目的

是为了保护饮料颜色不发生变化, 分别设0 .02 % 、0 .03 % 、

0 .04 % 、0 .05 % 、0 .06 %5 个处理 , 观察混合后颜色变化, 并进

行感官评分。

1 .4 .4  酸牛奶添加量对产品的影响。酸牛奶的添加量设

30 % 、32 % 、34 % 、36 % 、38 %5 个处理, 观察调配后饮料的颜色

和口感 , 并进行评分。

1 .4 .5  不同稳定剂对草莓乳酸菌饮料稳定性的影响。通过

单一 稳定 剂 试 验, 选 择 稳 定性 较 好 的 稳 定剂[ 黄 原 胶

( 0 .04 % 、0 .12 % 、0 .20 %) 、海藻酸钠( 0 .08 % 、0 .16 % 、0 .20 %) 、

CMC- Na( 0 .0 % 、0 .2 % 、0 .4 %) ] 进行L9( 33) 正交试验, 确定稳

定剂的最优组合。

1 .4 .6 产品评分标准。以草莓汁、白砂糖、柠檬酸、酸牛奶

为试验因素, 每个因素设5 个质量分数来进行调配, 对所有

原料混合后以感官为标准进行综合评分, 评分标准为: 酸甜

适中、颜色桃红、风味浓郁、无机械杂质、无凝块 , 呈均匀一致

的胶体状为8 分; 风味浓郁、颜色粉红、有少量沉淀生成为7

分; 口感较差、颜色淡红、偏酸、有大量沉淀为6 分; 口感很

差、颜色较淡、酸甜不适有涩味和其他异味、有明显分层的为

5 分。

2  结果与分析

2 .1  不同组分的用量对产品感官质量的影响  根据多次试

验得出的结果( 图1 ～4) , 最终确定产品中不同组分含量: 草

莓汁7 % 、柠檬酸0 .05 % 、酸牛奶36 % 、白砂糖8 % 。

2 .2 不同稳定剂对乳酸菌饮料稳定性的影响 按照“1 .4 .5”

进行正交试验, 结果见表1。表1 表明 , 各因素不同添加水平
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图1 果汁浓度对产品感官质量的影响

图2 柠檬酸浓度对产品感官质量的影响

图3 白沙糖浓度对产品感官质量的影响

间的组合对乳酸菌饮料品质的影响差异较大。CMC- Na 的添

加量对于稳定性的影响最大, 其次是海藻酸钠 , 最后是黄原

胶的含量, 得到稳定性最高组合为:U3V2 W1 、U3V3 W2 ; 对于黏

度的影响顺序依次为:U> V> W, 从表1 可看出,U、V 对于黏

度的影响相当, W对于黏度的影响极不显著, 得到黏度最高

时组合为:U3V3 W2 ; 由于适当提高黏度可使饮料的稳定性增

强, 但饮料要求稳定性高而粘度低[ 1 ,2] , 综合考虑乳酸菌饮料

的稳定性及黏度关系, 确定最优组合为 U3V2 W1 , 即0 .2 % 的

黄原胶、0 .16 % 的海藻酸钠。

图4 酸牛奶含量对产品感官质量的影响

  表1 复合稳定剂对饮料稳定性的影响

试验号
黄原胶

( U) ∥%

海藻酸钠

( V) ∥%

CMC- Na

( W) ∥%

稳定性

( H) ∥%
粘度

1  0 .04  0.08   0 14 .30 1 .75
2 0 .04 0.16 0 .20 52 .10 1 .90
3 0 .04 0.20 0 .40 71 .30 1 .93
4 0 .12 0.08 0 .20 75 .30 1 .91
5 0 .12 0.16 0 .40 95 .20 1 .92
6 0 .12 0.20 0 97 .20 2 .00
7 0 .20 0.08 0 .40 97 .60 1 .95
8 0 .20 0.16 0 98 .20 2 .01
9 0 .20 0.20 0 .20 98 .20 2 .07

R稳定性 52 .4 62.4 67 .2
R粘度 0 .17 0.13 0 .03

3  产品质量检验标准

3 .1 感官指标 具有浓郁的草莓天然香味、酸甜适口、无涩

味和其他异味, 色泽桃红或粉红, 组织细腻均匀、无气泡、无

机械杂质、无凝块、呈均匀一致的胶体状态。

3 .2  理化指标  净容量允许偏差≤4 % ; 蛋白质≥1 .0 % ; 脂

肪≥0 .5 % ; 可溶性固形物≥12 .5 % 。

3 .3 微生物指标  菌落总数≤90 个/ 100 ml ; 大肠菌落≤3

个/ 100 ml ; 致病菌不得检出。

4  结论

通过试验分析和正交试验得出草莓乳酸菌饮料的最佳

配方为: 发酵酸牛奶36 % , 草莓汁7 % , 稳定剂0 .36 %( 0 .2 %

黄原胶和0 .16 % 海藻酸钠的组合) , 白砂糖8 % , 草莓香精

0 .08 % 、柠檬酸0 .05 % 。
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  ( 2) 最佳腌制剂配方。发色剂用量150 mg/ kg , 发色助剂

用量0 .05 % , 改良剂用量0 .2 % , 腌制时间24 h。

( 3) 最佳品质改良剂配方设计。在兔肉糜中添加4 % 的

淀粉、4 % 的大豆分离蛋白和50 % 的复合果蔬泥( 苹果泥与

胡萝卜之比为1∶2) , 肉脯的质量最好。

(4) 果蔬兔肉脯采用烘烤处理, 产品质量优于微波处理。

将1～2 mm 厚度的果蔬兔肉脯先在105 ℃的条件下烘制30

min , 然后在200 ℃的条件下熟化3 min 得出的肉脯感官品质综

合指标最佳, 在此条件下制得的肉脯成品率也达70 %以上。
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