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摘要：为丰富市面酸 奶 片 的 种 类 和 提 高 其 营 养 价 值，以 无 籽

刺梨、丝胶肽、脱脂乳 为 原 料 研 究 酸 奶 含 片 的 原 料 配 比 与 制

备工艺条件。结果表明：当无籽刺梨与脱脂乳粉共发酵４ｈ，
且无籽刺梨粉末、木糖醇、脱脂乳粉的质量配比为２∶５∶１０，
硬脂酸镁添加量为２％时，所 得 酸 奶 片 富 含 酸 奶 香 和 无 籽 刺

梨果 香，营 养 丰 富、酸 甜 适 宜，且 各 项 指 标 都 能 达 到 国 标 要

求。
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无籽刺梨（ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ）俗 称 搭 钩 刺 梨［１］，属 蔷 薇 科，贵

州特有。因Ｖｃ含量（＞１　０００ｍｇ／１００ｇ鲜果［２］）奇高，又有金

维果的美称。此外 还 富 含 糖 分、胡 萝 卜 素、矿 物 质 等 营 养 成

分［３］，同时还 含 有 超 氧 化 物 歧 化 酶 （ＳＯＤ）、β－谷 甾 醇、刺 梨

酸、黄酮等功效 成 分，具 有 抗 氧 化、降 血 脂、抗 肿 瘤、镇 痛、抗

炎等作用。无籽刺 梨 果 实 成 熟 后，表 面 皮 刺 基 本 退 化 脱 落，

种子败育，更方便食用，口味脆而香甜，被誉为“新山珍”。但

因其成熟果实糖分、酶类等含量高，不易贮藏，再加之地域原

因等局限，加工后再食用比鲜食更符合大众的需求。

酸奶以其独特 的 香 气 而 受 到 人 们 的 喜 欢。被 认 为 是 一

种非常古老的 发 酵 食 物［４］。经 过 发 酵 过 程，牛 乳 中 的 乳 糖、

蛋白质等大分子被 水 解 为 小 分 子，更 容 易 被 人 们 消 化 吸 收。

而且乳酸菌可以抑制肠道腐败菌的繁殖，能够保护人体正常

的生理机能和提高人体免疫力等［５］。将酸奶制成酸奶片，不

仅可以延长保质期，而 且 还 有 丰 富 的 营 养 价 值 和 功 能 作 用，

且便于携带方便食用［６］。

丝胶蛋白是一种球蛋白，当蚕营茧对蚕丝时起着黏合作

用，具 有 优 异 的 吸 湿 性、放 湿 性、抗 冻 活 性、抑 制 酪 氨 酸 酶 活

性和抗氧化作用［７］，近年来逐渐被用作药物、医用生物材料、

化妆品添加剂 等［８］；且 有 研 究［９］表 明，丝 胶 及 其 水 解 物 具 有

抗癌、抗衰老、抗 凝 血 等 多 种 功 能 作 用。丝 胶 肽 的 亲 水 性 氨

基酸含量非常高，如丝氨酸含量可达３３％左右［１０］，这使得丝

胶肽具有很高 的 抗 冻 活 性，通 常 可 将 其 作 为 抗 冻 保 护 剂［１１］

来保护细胞结构和组织成分，如加入菌群培养基或含活性菌

的产品中，可减少益生菌的死亡。

本研究拟将无籽刺梨通过与脱脂乳粉复原后共发酵，并

且在发酵乳冷冻干 燥 时 加 入 丝 胶 肽，从 而 将 无 籽 刺 梨、益 生

菌、丝胶肽三者通过 酸 奶 片 载 体 有 机 地 结 合 起 来，制 作 出 口

感风味独特而又营养丰富、乳酸菌活性高的无籽刺梨酸奶含

片，扩大了无籽刺梨 的 应 用 范 围，填 补 了 市 场 上 果 味 酸 奶 片

的空白，具有很好的开发前景和可观的商业价值。
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１　材料与方法

１．１　材料与试剂

无籽刺梨：贵州省兴仁县；

木糖醇、硬脂酸镁：上海吉天食品有限公司；

丝胶肽：平均分 子 量５００～１０　０００Ｄａ，湖 州 新 天 丝 生 物

技术有限公司；

德氏 乳 杆 菌 保 加 利 亚 亚 种（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓ　ｄｅｌｂｒｕｅｃｋｉｉ

ｓｓｐ．Ｂｕｌｇａｒｉｃｕｓ　ＬＢ３４０）：丹尼克斯（中国）有限公司；

脱脂奶粉：恒天然（中国）有限公司。

１．２　仪器与设备

冷冻干燥机：ＦＤ－１Ａ－５０型，北京博医康实验仪器有限公司；

超净台：ＢＪ－２ＣＤ型，上海博讯实业有限公司；

手提式压力蒸汽灭菌器：ＹＸ－１８ＬＭ型，江阴滨江医疗设

备有限公司；

质构仪：ＴＡ．ＸＴ．ｐｌｕｓ　Ｔｅｘｔｕｒｅ　Ａｎａｎｌｙｓｅｒ型，英国Ｓｔａｂｌｅ

Ｍｉｃｒｏ　Ｓｙｓｔｅｍｓ公司；

单冲压片机：ＴＤＰ．５型，上海天凡药机制造厂；

高速万能粉碎 机：ＦＷｌ００型，上 海 安 锐 自 动 化 仪 表 有 限

公司；

全自动氨基酸分析仪：Ｌ－８９００型，日本 Ｈｉｔａｃｈｉ公司；

火焰－石 墨 炉 原 子 吸 收 分 光 光 度 计：Ｚ　２０００型，日 本

Ｈｉｔａｃｈｉ公司；

自动凯氏定氮仪：Ｋｊｅｌｔｅｃ　８２００型，丹麦ＦＯＳＳ公司。

１．３　工艺流程

一定比例脱脂乳粉与木糖醇混合加水复原→杀菌→冷却

　　　　　　　　　　　　　　　 ｝无菌无籽刺梨冻干粉
→接种→发酵

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　
烍
烌

烎丝胶肽和硬脂酸镁

→冷冻干燥→碾磨→压片→成品

１．４　试验方法

１．４．１　无籽刺梨冻干粉制备　挑选形态完整、无破损、无霉

变的成熟无籽刺梨，去梗去蒂，清水浸泡１～２ｈ左右，冲洗２

～３次，去除果实表面泥沙及污物。再用偏重亚硫酸钾液（质

量浓度０．２％～０．３％）清 洗 后 用 净 水 洗 净，自 然 阴 干。将 无

籽刺梨切成 小 块 后，于 温 度＜－５０℃、真 空 度＜１０Ｐａ条 件

下真空冷冻干燥１２～２４ｈ。将完全冻干的无籽刺梨粉碎，过

８０目筛，制成无籽刺梨冻干粉以备用。

１．４．２　无籽刺梨酸 奶 发 酵　将 净 水 灌 入 洁 净 锥 形 瓶 中，５０

℃水浴溶解一定量的脱 脂 奶 粉 及 木 糖 醇［１２］，制 成 复 原 乳 液。

于９０℃灭菌１０ｍｉｎ，冷却至４０℃左右，备用。将无 籽 刺 梨

粉紫外灭菌３０ｍｉｎ，与灭菌乳混 合 均 匀，接 入１％（占 脱 脂 奶

粉的质量）的德氏乳杆菌保加利亚亚种，然后置于培养箱中，

４２℃发酵一定时间得酸奶。

１．４．３　酸奶粉 制 备　将 发 酵 好 的 无 籽 刺 梨 酸 奶 与 经 过３０

ｍｉｎ紫外灭菌的一定量 硬 脂 酸 镁 和 丝 胶 肽 粉 混 合 均 匀，分 装

在无菌 培 养 皿 中，厚 度 在０．５ｃｍ左 右。分 装 好 的 发 酵 无 籽

刺梨酸奶经 过－２０℃预 冻１２ｈ后，在 温 度 低 于－５０℃、真

空度小于１０Ｐａ的 条 件 下 干 燥１６～２４ｈ。将 冻 干 后 的 无 籽

刺梨酸奶粉取出，分装在洁净的塑封袋中。因为糖度较高略

有粘连，故隔袋研磨，确保细粉状态。

１．４．４　压片成粒　压片前用７５％酒精对压片机进料口及冲

头进行消毒，若有粘连需要及时清洗。然后在２０ｋＮ的压力

下将酸奶粉压片成粒。

１．４．５　酸奶片的感官评定、营养成分测定和微生物指标

（１）酸奶片的感官评定：参 照 文 献［１３］制 定 的 感 官 评 分

表见表１。

（２）ＶＣ：按ＧＢ／Ｔ　５００９．８６—２００３执行。

（３）蛋白质：按ＧＢ　５００９．５—２０１０执行。

（４）氨基酸：按ＧＢ／Ｔ　５００９．１２４—２００３执行。

（５）膳食纤维：按ＧＢ／Ｔ　５００９．８８—２００８执行。

（６）矿物质：按ＧＢ／Ｔ　５００９—２００３执行。

（７）硬度值：质构仪硬度穿刺测定法。

（８）微生物：按ＧＢ　１９３０２—２０１０执行。

２　结果与分析

２．１　发酵时间的确定

乳酸菌发酵时间对酸奶的状态、气味、滋味、色泽有很大

的影响。由表２可知，发酵 时 间 从２ｈ到４ｈ时ｐＨ 下 降 很

快，说 明 乳 酸 菌 含 量 增 加 得 很 快［１４］，酸 奶 香 也 逐 渐 浓 郁；而

表１　无籽刺梨酸奶含片感官评分表

Ｔａｂｌｅ　１　Ｓｅｎｓｏｒｙ　ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｓｔａｎｄａｒｄｓ　ｏｆ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ　ｙｏｇｈｏｕｒｔ　ｂｕｃｃａｌ　ｔａｂｌｅｔｓ

评分／分 风味 口感 组织状态

１０ 具有浓郁的无籽刺梨香味及酸奶香气，酸甜适宜 硬度适宜，入口柔顺细腻 形态完整，表面光滑

８ 具有无籽刺梨香气及酸奶香，酸甜较适宜 硬度较适宜，入口柔顺 形态完整，表面不很光滑

６ 无籽刺梨风味较寡淡，但口味正常 硬度尚可，入口略微粗糙 形态完整，表面不光滑

４ 几乎没有无籽刺梨风味，有异味 质地较为松散，入口粗糙 形态不完整，有碎裂

２ 完全没有无籽刺梨风味，有异味 质地松散，入口粗糙，有大颗粒 形态不完整，碎裂严重

７２２
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表２　发酵时间对酸奶感官品质及ｐＨ的影响

Ｔａｂｌｅ　２　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｔｉｍｅ　ｏｎ　ｙｏｇｕｒｔ　ｓｅｎｓｏｒｙ　ｑｕａｌｉｔｙ　ａｎｄ　ｐＨ

发酵时间／ｈ 状态 香味 滋味 色泽 ｐＨ

３ 开始凝乳，凝乳不完全 香气较淡 略有滋味 白　 ４．７

４ 表面有少量水痕 有酸奶特有香气 酸度适宜 乳白 ４．３

５ 乳清析出 有酸奶特有香气 偏酸 微黄 ４．０

随着时间的延长，ｐＨ值下降较缓，菌株生长进入较稳定的阶

段。ｐＨ值随时间的变化过程与时间对酸奶的品质的影响相

一致。当发酵时间为３ｈ时，凝 乳 不 完 全，酸 奶 香 气 较 淡 且

颜色为白色，说明乳发 酵 不 完 全；４ｈ时，表 面 有 发 酵 过 程 中

产生的少量水痕，酸 奶 香 气 浓 郁 且 呈 现 乳 白 色，说 明 发 酵 已

经完全；当继续发酵时则出现了乳清，且色泽逐渐变为微黄，

以上结果表明：灭菌乳发酵的最 佳 时 间 为４ｈ左 右。乳 清 在

酸奶发酵过程中会析出，对酸奶色泽产生影响。

２．２　无籽刺梨粉添加顺序的确定

为考察无籽刺 梨 粉 加 入 顺 序 的 影 响，将 无 籽 刺 梨 粉、木

糖 醇、脱脂乳以１∶３∶１０的量于４２℃［１５］发酵４ｈ，然后对所

得酸奶进行感官评价，结果见表３。

表３　无籽刺梨粉添加顺序对产品质量的影响

Ｔａｂｌｅ　３　Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ　ｐｏｗｄｅｒ　ａｄｄ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｔｉｍｅ　ｏｎ　ｙｏｇｕｒｔ　ｑｕａｌｉｔｙ

感官指标 共发酵 后添加

色泽　　 偏橙黄　 偏乳白　

风味　　 浓　　　 较淡　　

口感　　 硬度适宜 硬度适宜

组织状态 形态完整 形态完整

总体评分 优　　　 良　　　

　　由表３可知：无籽刺梨与灭菌乳共发酵和发酵后添加所

得的发酵乳风味 是 有 差 别 的。共 发 酵 的 无 籽 刺 梨 酸 奶 片 含

有浓郁的无 籽 刺 梨 香 气，且 果 实 本 身 的 色 泽 特 征 也 比 较 明

显，而灭菌乳发酵后添加无籽刺梨粉再进行冻干所制得的酸

奶片，无籽刺梨香气 较 寡 淡 且 偏 酸，影 响 人 们 对 酸 奶 片 的 食

用欲望，所以将无籽刺梨与灭菌乳进行共发酵为最佳顺序。

２．３　润滑剂及丝胶肽添加量的确定

在片剂加工中，最常用的润滑剂为硬脂酸镁和黏合剂羧

甲基纤维素钠（ＣＭＣ－Ｎａ）。这两种物质的合理添加可以使片

剂口感细腻，外观更为致密。将无籽刺梨粉、木糖醇、脱脂乳

以１∶３∶１０的量于４２℃发酵４ｈ后，添加不同 比 例 的 硬 脂

酸镁（０．５％，１．０％，２．０％，以脱脂乳粉质量为基准）和ＣＭＣ－

Ｎａ（０，１％，２％，以脱脂乳粉质量为基准），并对所得酸奶片进

行穿刺硬度测 试，结 果 见 表４。由 于 成 品 粘 合 性 较 好，故 有

ＣＭＣ－Ｎａ不添加的对比；而不添加硬脂酸镁会使片剂 表 面 光

洁性较差，故硬脂酸镁未做零添加比较。

表４　ＣＭＣ－Ｎａ及硬脂酸镁添加硬度测试

Ｔａｂｌｅ　４　Ａｄｄｉｔｉｏｎ　ｈａｒｄｎｅｓｓ　ｔｅｓｔｉｎｇ　ｏｆ　ＣＭＣ－Ｎａ　ａｎｄ

ｍａｇｎｅｓｉｕｍ　ｓｔｅａｒａｔｅ

ＣＭＣ－Ｎａ／％ 硬脂酸镁／％ 脆硬度均值／Ｎ

０　 ０．５　 ３４．１７

０　 １．０　 ３３．５４

０　 ２．０　 ３２．６１

１　 １．０　 ３６．７５

１　 ２．０　 ３４．２３

１　 ０．５　 ３８．５５

２　 ２．０　 ３５．５７

２　 ０．５　 ３８．２８

２　 １．０　 ３７．１６

　　表３中 硬 度 值 经ＩＢＭ　ＳＰＳＳ１９．０做Ｄｕｎｃａｎ比 较，不 同

辅料添加量在硬脆度上并无统计学上显著差异，且硬度值都

大于３０Ｎ（２０片），符合片剂的相关规定，也说明ＣＭＣ－Ｎａ对

酸奶片的硬 度 影 响 不 大，因 此 在 后 续 的 工 艺 过 程 中 取 消 对

ＣＭＣ－Ｎａ的添加，只保留硬脂酸镁作为润滑辅料。

丝胶肽作为抗冻剂，直接添加过多会使产品带有生粉气

息，这是产品 所 不 希 望 的。根 据 文 献［１６］，丝 胶 肽 添 加 量 在

１％左右时，既可以满 足 在 冷 冻 干 燥 过 程 中 对 乳 酸 菌 活 性 的

保留，又不至于对风味造成太大的影响。

２．４　无籽刺梨与木糖醇、硬脂酸镁添加量的确定

以脱脂乳粉作为质 量 基 准（１０），木 糖 醇 加 入 量 为４，５，６

份，无籽刺梨为１，２，３份，硬 脂 酸 镁 添 加 量 取０．５％，１．０％，

２．０％，来进 行Ｌ９（３４）的 正 交 试 验。所得无籽刺梨酸奶产品

的感官评分标准见表１，因素水平见表５，结果见表６。

由表６极差分析结果可知，各因素对酸奶片感官品质影

响 的大小顺序为：Ｂ＞Ｃ＞Ａ，即木糖醇对产品口感的影 响 大

表５　因素水平表

Ｔａｂｌｅ　５　Ｔｅｓｔ　ｔｈｅ　ｌｅｖｅｌ　ｏｆ　ｆｏｒｍ　ｆａｃｔｏｒｓ

水平 Ａ无籽刺梨（份数） Ｂ木糖醇（份数） Ｃ硬脂酸镁／％

１　 １　 ４　 ０．５

２　 ２　 ５　 １．０

３　 ３　 ６　 ２．０

８２２
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表６　无籽刺梨酸奶片感官评定正交试验

Ｔａｂｌｅ　６　Ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ　ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ　ｆｏｒ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ

ｙｏｇｈｏｕｒｔ　ｂｕｃｃａｌ　ｔａｂｌｅｔｓ

编号 Ａ　 Ｂ　 Ｃ　 Ｄ（空列） 感官评分

１　 １　 １　 １　 １　 ２１．８

２　 １　 ２　 ２　 ２　 ２２．８

３　 １　 ３　 ３　 ３　 ２２．６

４　 ２　 １　 ２　 ４　 ２２．４

５　 ２　 ２　 ３　 １　 ２３．３

６　 ２　 ３　 １　 ２　 ２２．３

７　 ３　 １　 ３　 ２　 ２２．４

８　 ３　 ２　 １　 ３　 ２２．８

９　 ３　 ３　 ２　 １　 ２２．６

ｋ１


２２．４００　 ２２．２００　 ２２．３００　 ２２．５６７

ｋ２ ２２．６６７　 ２２．９６７　 ２２．６００　 ２２．５００

ｋ３ ２２．６００　 ２２．５００　 ２２．７６７　 ２２．６００

Ｒ　 ０．２６７　 ０．７６７　 ０．４６７　 ０．１００

于硬脂酸镁和无籽刺梨，可能是因为无籽刺梨本身蕴含浓郁

的香气，即使较少的 量 也 能 使 产 品 富 含 该 风 味，当 它 与 合 适

的木糖醇量相配伍即 可 得 到 酸 甜 可 口 且 富 含 无 籽 刺 梨 香 气

的酸奶片。硬脂酸镁的添加量对口感及外观的影响比较大，

适当的添加量可以使得酸奶片润滑光泽，口感上也会更为细

腻。由指标均值（ｋ）可得，最佳配方为Ａ２Ｂ２Ｃ３。本试验最 优

结果与成品受众实际偏爱相吻合，Ａ２Ｂ２Ｃ３产品最受喜爱。

２．５　成品营养成分的测定

按最佳工艺所得的无籽刺梨酸奶片为浅黄色片剂，平均

每片质量在１ｇ左右，表面光滑整齐。无粉渣脱落，入口时酸

奶香和无籽刺梨果香浓郁，酸甜适宜。其所含的营养成分根

据相应的国标方法测定结果见表７、８。

由表７可知，无籽刺梨酸奶片中蛋白质含量为２４．２１％，

远高于ＧＢ　１９３０２—２０１０《食品安全国家标准 发酵乳》中风味

发酵乳的蛋白质应不少于２．３％的 要 求，丝 胶 肽 和 无 籽 刺 梨

也起到了增加蛋 白 含 量 的 作 用。虽 然 酸 奶 片 中 氨 基 酸 主 要

来源于脱脂乳粉，但是从表８可以看出无籽刺梨也对酸奶片

的 氨 基 酸 有 所 贡 献。由 表８还 可 以 看 出 无 籽 刺 梨 酸 奶 片 中

表７　无籽刺梨酸奶片的营养成分

Ｔａｂｌｅ　７　Ｔｈｅ　ｎｕｔｒｉｅｎｔ　ｃｏｎｔｅｎｔ　ｉｎ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ　ｙｏｇｈｏｕｒｔ　ｂｕｃｃａｌ　ｔａｂｌｅｔｓ

成分
蛋白质／

％

膳食

纤维／％

ＶＣ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｋ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｎａ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｃａ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｍｇ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｆｅ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

Ｚｎ／（１０－２

ｍｇ·ｇ－１）

含量 ２４．２１　 ３．６６　 ３４２．１９　 １　０６４．００　 ２３４．６０　 ６２９．１０　 １２０．４０　 １．８１　 ２．８５

必需氨基酸组成齐全，特别是一般谷物中所缺少的赖氨酸含

量 较高，因此可 以 作 为 一 般 人 日 常 饮 食 赖 氨 酸 的 补 充 来 源。

表８　无籽刺梨（干）和无籽刺梨酸奶片中

必需氨基酸含量

Ｔａｂｌｅ　８　Ｅｓｓｅｎｔｉａｌ　ａｍｉｎｏ　ａｃｉｄｓ　ｃｏｎｔｅｎｔ　ｉｎ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ

（ｄｒｙ）ａｎｄ　ｉｔｓ　ｙｏｇｈｏｕｒｔ　ｂｕｃｃａｌ　ｔａｂｌｅｔｓ

（１０－２　ｍｇ·ｇ－１）

必需氨基酸 无籽刺梨 无籽刺梨酸奶片

Ｌｙｓ　 ２５０．７　 ２　２７７．１

Ｍｅｔ　 ３８．２　 ４９６．３

Ｐｈｅ　 １５９．１　 １　１５４．０

Ｌｅｕ　 ２３２．２　 ２　３０９．６

Ｔｈｒ　 １４９．６　 １　５８０．９

Ｖａｌ　 １９０．６　 １　６４４．７

Ｔｒｐ — —

Ｉｌｅ　 １５７．７　 １　２５６．３

Ｈｉｓ　 １００．２　 ６５２．２

　“—”检测过程中被破坏，没有数据。

该酸奶片还含有较高的膳食纤维含量（３．６６％），高于一般的

精细谷物甚至 是 黍（３．５％）［１７］，且 甜 味 来 源 于 木 糖 醇，也 适

合肠道疾病和“三 高”人 群 食 用。由 于 无 籽 刺 梨 含 有 丰 富 的

ＶＣ，无籽刺梨酸奶片 也 含 有 很 高 的 ＶＣ（３４２．１９ｍｇ／１００ｇ），

一般酸奶片中 较 少，可 以 作 为 日 常 ＶＣ的 来 源。无 籽 刺 梨 酸

奶片还含有 人 体 正 常 生 理 活 动 不 可 或 缺 的 丰 富 钾、钠、钙、

镁、铁和锌。与液态酸奶［１８］相 比，固 态 酸 奶 片 营 养 成 分 更 为

集中，且方便携带、货架期长，具有很大的优势。

２．６　成品微生物检测

由表９可 知，乳 酸 菌 总 数 为１．４×１０８　ＣＦＵ／ｇ，满 足 了

ＧＢ　１９３０２—２０１０《食品安全国家标准 发酵乳》中 对 乳 酸 菌 数

不应少于１×１０６　ＣＦＵ／ｇ（液 态）的 规 定；大 肠 菌 群 和 致 病 菌

未检出。

表９　无籽刺梨酸奶片的微生物检测结果

Ｔａｂｌｅ　９　Ｔｅｓｔ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｍｉｃｒｏｏｒｇａｎｉｓｍ　ｉｎ　Ｒｏｓａ　ｓｔｅｒｉｌｉｓ

ｙｏｇｈｏｕｒｔ　ｂｕｃｃａｌ　ｔａｂｌｅｔｓ

微生物指标 检测结果／（ＣＦＵ·ｇ－１）

乳酸菌总数 １．４×１０８

大肠菌群总数 未检出，ＭＰＮ＜０．３

致病菌 未检出

９２２
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３　结论

（１）无籽刺梨 酸 奶 片 工 艺 经 优 化 得 到 的 最 佳 配 比 是 无

籽刺梨粉末∶木糖醇∶脱脂乳粉为２∶５∶１０，硬脂酸镁含量

为２％。

（２）甜味剂 是 影 响 酸 奶 片 口 味 的 重 要 因 素。本 试 验 考

虑到一些特殊人群的需要，以功能性甜味剂—木糖醇代替了

蔗糖添加到 酸 奶 片 中，不 仅 可 以 减 少 龋 齿 的 发 生，也 是“三

高”和糖尿病患者可以选择的食品。

（３）无籽刺梨本身作为一 种 新 兴 的 功 能 性 水 果，营 养 价

值很高，但 不 易 保 存，且 产 地 比 较 偏 远，运 输 难 度 大，鲜 食 有

很大的局限性，对其进行深加工不仅能提高水果本身的附加

值，而且对其大范围推广极有裨益。
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酸价明显降低，但到后期（６～８ｈ）时其酸价变化不明显。而

当ＮａＯＨ的添加量增大到０．３０，０．３５ｇ时，亚麻油的酸价短

时间内大幅降低后仍 小 幅 度 地 持 续 降 低。根 据 以 上 分 析 可

知：在亚麻油中加入一定量的ＮａＯＨ，随着时间推移，亚麻油

的酸价变化趋势愈来愈慢。分析其原因，是由于亚麻油中油

脂在碱炼的同时，也拌随酸败的发生，一开始酸败程度较轻，

原因是主要发生的反应是碱中和游离脂肪酸使得酸价降低。

随着时间的推移，油脂 酸 败 的 程 度 逐 渐 升 高，对 酸 价 产 生 一

定影响，使得碱炼效果不是很明显。

３　结论

本试验研究天然的氧 化 剂 和 人 工 合 成 的 氧 化 剂 在 不 同

的配比比率下其氧化活性的差异。在烘箱加速试验环境下，

分别加入不同配比的天然和人工抗氧化剂，对其加速氧化过

以后的酸价和过氧化 值 进 行 测 定，发 现：无 论 使 用 天 然 的 还

是人工合成的抗氧化剂，在氧化试验中都会不同程度改变亚

麻油的酸价。当天然抗氧化剂复合配比不同时，抗氧化效果

随着复合比例的增 加 而 显 著 增 强，试 验 数 据 得 出０．０４％迷

迭香油＋０．０１８％ＢＨＡ＋０．０１８％ＰＧ为最佳组合。加速氧

化试验同样得到如下结论：抗氧化剂对亚麻油酸价的影响程

度十分有限；而对亚麻 油 进 行 碱 炼 试 验，碱 炼 的 效 果 是 由 含

碱量的高低所决定的，在一定时间范围内，碱炼时间越长，亚

麻油酸败时间越缓慢，相反碱炼效果反而会有所降低。
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