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稻米油对涂抹再制干酪品质的影响
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摘要!为研究不同比例的稻米油取代黄油对涂抹再制干酪品

质的影响#测定稻米油各取代比例的再制干酪的
E

\

"硬度"

可涂抹性及感官品质!并进行比较分析#结果表明!不同稻

米油添加量样品
E

\

均在正常范围!样品硬度与可涂抹性随

稻米油添加量增大而减小#切达干酪味及奶香味感官评分

于稻米油添加量
B(U

时最小!不同添加量稻米油样品感官总

评分无显著性差异&

Y

'

%:%(

'#稻米油替代黄油作为涂抹再

制干酪的原料油脂具有可行性#

关键词!稻米油$再制干酪$质构$感官分析
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干酪的高脂肪含量一直受到广泛关注$有很多研究,

&V$

-

对减脂干酪风味与质构进行了探索%其中干酪中的乳脂肪

有多种减少方式$包括水胶体脂肪模拟物的使用,

>

-

+植物脂

肪替代,

+

-及使用减脂原料干酪,

&

-等方法%脂肪中的脂肪酸

以多种形式存在,

(

-

$在某种程度上$组织和机体的细胞活性

是脂肪酸调节的生物行为$从而影响某些慢性疾病患病风

险%据报道,

'

-饱和脂肪酸会提高血清胆固醇含量$而多不

饱和脂肪酸会降低%血清胆固醇是导致动脉粥样硬化的危

险因子$血清胆固醇含量升高
&U

$可能使冠心病的发病率

升高
$U

,

B

-

%而食用富含
'->

多不饱和脂肪酸对于防止心

血管系统疾病是非常有效的,

*

-

%涂抹再制干酪配方中所添

加的油脂一般为乳脂肪$乳脂肪由
&(

种主要脂肪酸和约
&$

种痕量脂肪酸组成%其中饱和脂肪酸总量可达
B%:'U

$不

饱和脂肪酸总量为
$):+U

%稻米油的脂肪酸组成符合美国

心脏病学会的推荐标准$其总脂中饱和脂肪酸含量为
$(:

+>U

$不饱和脂肪酸含量可达
B+:(BU

$且稻米油中的谷维

素可以降低老鼠和灵长类动物的胆固醇含量,

B

-

%稻米油目

前在婴儿配方奶粉,

)

-

+奶油干酪,

&%

-

+人造奶油,

&&

-及烹调用

油,

&$

-等方面应用广泛$但在再制干酪中应用较少%本试验

以不同含量稻米油替代黄油作为涂抹再制干酪的原料油

脂$探究稻米油对涂抹再制干酪品质的影响%对涂抹再制

干酪的硬度+可涂抹性+感官评定进行分析$得到原料油脂

用稻米油替代黄油的可接受度$为制造更健康的涂抹再制

干酪提供数据支撑%

&

!

材料与方法

&:&

!

材料与仪器

&:&:&

!

材料

稻米油"益海嘉里食品有限公司(

无水黄油+切达干酪+凝乳酶酪蛋白+脱脂乳粉"光明乳

业股份有限公司(

乳化盐"云南贝克吉利尼有限公司(

@/L1

"食品级$中盐有限公司%

&:&:$

!

主要仪器设备

融化锅"

XA

'

Tj(

型$德国
T56

E

8/=

公司(

%%$



均质机"

"Ŵ &%%%

型$丹麦
WY?

公司(

质构分析仪"

CW:bC

E

1F9

型$英国
T5/M16A07;3T

D

956.

公司(

便携式
E

\

计"

YC-&%

型$德国
T3;Q/11

公司%

&:$

!

方法

&:$:&

!

试验设计
!

以质构与感官评分作为评价指标$其他配

方材料及加工工艺不变$考察不同比例稻米油添加量!分别

占脂肪
%U

$

$(U

$

(%U

$

B(U

$

&%%U

#对涂抹再制干酪质构与

感官评分的影响%

&:$:$

!

涂抹再制干酪的制作

!

&

#原料配比"

(

组样品以添加
&:)U

的乳化盐+

$(:%U

切达干酪+

(:&U

脱脂乳粉+

*:%U

凝乳酶酪蛋白+

&%:+U

食盐

为基础$再加入
&>:BU

脂肪$加水补足至
&%%U

%

!

$

#脂肪配比"

W

稻米油
e

黄油比例为
%Ue&%%U

+

^

稻米油
e

黄油比例为
$(UeB(U

+

L

稻米油
e

黄油比例为

(%Ue(%U

+

K

稻米油
e

黄油比例为
B(Ue$(U

+

,

稻米

油
e

黄油比例为
&%%Ue%U

%

!

>

#产品制作工艺"称取原料
&:(G

<

$根据上述原料配比

称取对应配料后$将原料切达干酪粉碎小块$加入相对应其

它配料$置入
XA

'

Tj(

型融化锅中$加热$再将融化锅的剪

切速度提升至
'%%

"

)%%;

'

.0=

$融化锅温度加热至
)%d

后

再保持约
( .0=

$保温时把融化锅的剪切速度提升至

)%%;

'

.0=

%再用
"Ŵ &%%%

型均质机在
$%%AY/

温度较高

时将产品均质后取样$将样品迅速进行降温$达到室温后放

入冰箱进一步冷却%

&:$:>

!

测定
E

\

值
!

根据文献,

&>

-修改如下"在
$(d

条件

下$称取
$(

<

样品与
$(

<

蒸馏水$充分混匀并用研钵研磨至

匀浆%用便携式
E

\

计测定
E

\

值$每组样品平行测定
>

次%

&:$:+

!

质构测定
!

根据文献,

&+

-修改如下$

CW:bC

E

1F9

型质

构分析仪的参数设定"探头类型选取
Y+(L+(s

锥度(试模式

为下压模式(探头测量的速度为
>:%..

'

9

(探头测试距离为

$>..

(感 应 力 为
&:%

<

(下 压 完 毕 探 头 回 程 的 速 度 为

&%:%..

'

9

%每组样品平行测定
(

次%

&:$:(

!

感官评定
!

根据
I\̂ (%(

&

$%%+

)再制干酪感官质量

评鉴细则*进行修改并制定相应样品感官评分表格$取
(%

<

样品置于透明的一次性杯中$在感官评鉴开始前于室温下静

置
>%.0=

%经感官培训的
&%

名感官评价人员进行再制干酪

的感官评价$按照表
&

进行评定%

&:$:'

!

数据分析
!

根据
TYTT$$:%

对数据进行
W@[?W

分析%

$

!

结果与分析
$:&

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪
E

\

的影响

由表
$

可以看出$添加稻米油的添加量对涂抹再制干酪

的
E

\

造成一定的影响%稻米油添加量为
%U

时$涂抹再制

干酪
E

\

为
':>&

%添加量为
$(U

$

(%U

时$涂抹再制干酪
E

\

都为
':>*

$较没有添加稻米油的样品
E

\

增大
%:%B

%随着稻

米油添加量增加至
B(U

$

E

\

增大为
':>)

$添加量为
&%%U

时

E

\

为
':+>

%

.

-

酪蛋白的等电点
E

\

为
(:+

$再制干酪的
E

\

表
&

!

感官评分表)

&(

*

C/M16&

!

C865/M1632;/50=

<

973;6

项目 分值 评定特征 得分

外形
&%

良好$质地细腻
&%

较好$质地有较小颗粒或结块
'

"

)

呈流动状$组织状态稀
%

"

'

色泽
&%

乳黄色至白色$富有光泽
&%

干酪色泽有较小变化
B

"

)

干酪色泽变化明显
+

"

'

切达干酪

味
(

切达干酪味明显
&%

切达干酪味较淡
'

"

)

咸味
&%

适中咸味
&%

偏轻或偏重咸味
'

"

)

没有或过重咸味
%

"

'

异味
(

没有异味
(

异味明显
%

"

+

奶香味
(

奶香味明显
(

奶香味较淡
>

"

+

坚果味
(

坚果味浓
(

坚果味较淡
>

"

+

苦味
(

没有苦味
(

苦味淡
>

"

+

苦味明显
%

"

$

硬度
(

紧密$坚实$没有明显垮塌或开裂
(

有轻微垮塌或开裂$质地偏软
>

"

+

有明显垮塌或明显开裂
%

"

$

可涂抹性
&(

涂抹性能良好
&+

"

&(

涂抹性能较好
&%

"

&>

涂抹困难
+

"

)

黏度
&%

黏度适中
&%

太黏$存在明显黏连
'

"

)

光滑度
&%

光滑$无沙砾感$无结块
&%

存在沙砾感或少量结块
'

"

)

存在明显沙砾感或结块
%

"

(

表
$

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪
E

\

的影响

C/M16$

!

C86

E

\32

E

;34F759P05840226;6=516Q61932

;076M;/=301

稻米油添加量'
U

E

\

% ':>&l%:%&

$( ':>*l%:%&

(% ':>*l%:%&

B( ':>)l%:%&

&%% ':+>l%:%&

值通常要高于酪蛋白的等电点$从而使酪蛋白分子存在静电

荷$以及分子链间相互排斥$有利于维持蛋白的形状,

&'

-

%当

干酪
E

\

'

':(

时$干酪会过软%稻米油添加量为
B(U

与

&%%U

时$样品
E

\

存在一定差异$但是所测得的硬度无显著

&%$

开发应用
!

$%&*

年第
>

期



性差异!

Y

'

%:%(

#$可知本试验中样品的
E

\

没有对质构产生

显著性影响%

$:$

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪硬度的影响

硬度表示达到预定形变时需要的力$感官上表现为臼

齿压缩干酪所需要的力,

&B

-

%从图
&

中可以看出$随着稻米

油添加量的增高$涂抹再制干酪硬度减小$其中稻米油添加

量为
&%%U

时样品硬度最小为
+$):+B

$比对照组样品硬度

减小
$':((U

%稻米油添加量为
B(U

的样品硬度比对照组

减小
&*:$'U

$与稻米油添加量
&%%U

的样品无显著性差异

!

Y

'

%:%(

#%稻米油添加量为
$(U

与
(%U

的样品硬度分别

比添加量
&%%U

的减小了
+:(%U

$

&%:))U

%产生差异缘由

可能是受到添加的油脂中甘油三酯的物理性质的影响%干

酪配料中无水黄油的组成成分主要为乳脂肪$其中饱和脂

肪酸达
(':(U

$而多不饱和脂肪酸只达
$:(%U

$单不饱和脂

肪酸占比
$):*&U

%原料稻米油的不饱和脂肪酸含量为

B(U

$其中
L

&*

"

&

含量为
>*:+U

$

L

&*

"

$

含量为
>+:+U

$

L

&*

"

>

含

量为
$:$U

,

B

-

$饱和脂肪酸含量只达
$(U

%固体脂肪含量的

增加将会导致体系硬度的增加$固体脂肪含量受脂肪酸链

长影响$链长与固体脂肪的含量呈正相关关系%干酪体系

中的脂肪球分布及大小也影响再制干酪产品质地,

&*

-

%再

制干酪脂肪球的分布情况及大小取决于再制干酪再制乳化

过程中脂肪之间作用键破裂率的高低$键破裂率与制备过

程中剪切力大小+脂肪网状结构及脂肪原料的脂肪酸组成

有关%随着稻米油添加量增大$干酪样品中脂肪球的数量

可能相应减少$而脂肪球的直径相应增大%而当脂肪球直

径增大时$会引起干酪体系中的蛋白质与脂肪间及蛋白质

与蛋白质之间相互作用力的减弱%从而再制干酪中赋予其

抗变形能力的蛋白质密度与质量减小$导致涂抹再制干酪

产品的硬度减小%

上标字母相同表示差异不显著!

Y

'

%:%(

#$字母不同表示差异显著

!

Y

&

%:%(

#

图
&

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪硬度的影响

N0

<

F;6&

!

C8620;.=69932

E

;34F759P05840226;6=516Q619

32;076M;/=301

$:>

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪涂抹性的影响

图
$

中的负号仅表示方向$与大小无关%由图
$

可知$

随着稻米油添加量的增大$涂抹再制干酪的可涂抹性减小$

与稻米油添加量对样品硬度的影响具有相似性%对照组样

品可涂抹性最大$为
+$$:'B

<

1

9

$稻米油添加量为
&%%U

时

可涂抹性最小为
$)B:$B

<

1

9

$较对照组样品减小了
$):'BU

%

稻米油添加量
B(U

与
(%U

的样品可涂抹性无显著性差异$

但分别较无稻米油添加样品减小了
$(:B>U

$

$%:()U

%稻米

油添加量为
$(U

的可涂抹性较对照组样品减小了
&%:+>U

%

不同油脂所含甘油三酯物理性质影响产品物理特性%黄油

和稻米油由于各自脂肪的网状结构和脂肪酸组成的差异$形

成产品体系中脂肪球分布情况与大小的不同$使不同产品蛋

白质体系中蛋白质与脂肪间和蛋白质与蛋白质的相互作用

产生差异%涂抹性作为涂抹再制干酪的重要功能特性之一$

受到蛋白质体系及加入油脂的变化影响%

上标字母相同表示差异不显著!

Y

'

%:%(

#$字母不同表示差异显著

!

Y

&

%:%(

#

图
$

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪可涂抹性的影响

N0

<

F;6$

!

C869507G0=69932

E

;34F759P05840226;6=5

16Q61932;076M;/=301

$:+

!

稻米油添加量对涂抹再制干酪感官评定的影响

由表
>

可知$感官评价中感官总分虽然随稻米油添加量

的增大而减小$但样品间无显著性差异!

Y

'

%:%(

#$稻米油替

代黄油对样品感官总评分无显著性影响%其中切达干酪味

随稻米油添加量增加而减小!

Y

&

%:%(

#$添加量为
B(U

时最

小%奶香味随稻米油添加量增加而减小$添加量为
B(U

时最

小%切达干酪味与奶香味的感官评分变化相似%原因可能

是涂抹再制干酪样品中黄油添加量的减少使乳脂肪含量减

少$相应由乳脂肪带来的风味物质减少$稻米油风味温和$具

有米香$而样品的切达干酪味及奶香味评分受不同添加量油

脂风味物质的影响%添加不同量稻米油的产品感官评分除

切达干酪味外均无显著性差异!

Y

'

%:%(

#%其中感官硬度与

可涂抹性评分变化与质构所测数据变化有所偏差$主要是感

官评定存在一定的主观性%

>

!

结论
添加稻米油替代黄油作为原料油脂使涂抹再制干酪硬

度与可涂抹性降低$切达干酪味与奶香味评分降低$但对感

官评定总评分无显著性影响!

Y

'

%:%(

#%添加不同量稻米油

的涂抹再制干酪
E

\

均在正常范围%稻米油作为原料油脂

对涂抹再制干酪的部分特性产生了不利影响$但对感官评定

总评分无显著性影响$体现了稻米油替代黄油的可行性%有

$%$
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表
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不同稻米油添加量涂抹再制干酪感官评分表g
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色泽 外形 坚果味 苦味 异味 奶香味 切达干酪味
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上标字母相同表示差异不显著!
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#$字母不同表示差异显著!

Y

&

%:%(

#

关稻米油添加对涂抹再制干酪脂肪酸及谷维素含量的影响

有待进一步探究%
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