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摘 要
:

将红茶
、

绿茶等引入 到冰淇淋
、

so br et 中
,

突 出清新
、

怡人
的 口 感

。
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2 基本配方设计

2
.

, 茶味冰淇淋配方设计

2
.

1
.

1 配方 白砂糖 巧%
,

葡萄糖浆 5%
,

椰子油

5 %
,

麦芽 糊精 5 %
,

全脂奶粉 5%
,

乳化稳定剂

.0 5 %
,

茶叶适量
,

茶香精适量
,

加水至 10 0 %
。

2
.

1
.

2 茶汁与香精 的选用 由表 1 可见
,

以茶叶用

量 .0 75 % 一 1%
,

茶香精用量 .0 0 4 % 、 .0 05 %为宜
。

表 l 茶叶与香精用量对冰淇淋 口感的影响

茶叶用量 (% ) 茶香精用量 (% )

0
.

02

冰淇淋口感

几乎无茶香
有淡淡的茶香

有茶香
,

香精味明显
有茶的清香

茶的清香明显

条香浓郁
、回味佳

_

茶香浓郁
,

回味苦
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so br et 是一种无奶无油
、

但 口感松软细腻 的冷食

产品
,

以含酸水果味为主要 口感
,

因其清爽的酸甜味

而在夏天较为风行
; 冰淇淋更是深受人们喜爱的冷

食
。

本文以红茶
、

绿茶为基料
,

加人到上述两种冷食

产品中
,

来增加它们的清新 口感
。

, 材料与方法

,
.

1 生产设备

烘箱
,

粉碎机
,

高压均质机
,

凝冻机
,

速冻库 (盐

水槽 )
。

1
.

2 茶汁的制备

1
.

2
.

1 工艺流程

茶叶升干燥升粉碎升加水浸提弓过滤升滤渣 斗第二次浸提 净滤渣

丰 丰

第 一 次 滤 液 + 第二 次 滤 液 、 混

合斗冷却一离心 分 离斗茶 汁

1
.

2 2 操作要点
1

.

.2 2
.

1 粉碎 茶汁的 浸出率与茶 叶粒子的大小有

关
,

茶叶粒子小时与水的接触面积大
,

可溶性成分易

浸出
,

因此将茶叶粉碎后浸提有利于茶汁的取得
。

1
.

.2 .2 2 浸提温度与时间 采用 7 0℃左右
,

2 0 m in
。

一

定时间后
,

茶叶与茶汁的可溶性成分浓度差减小
,

即

使时间再延长
,

浸出率也变化不大
。

而且浸提时间过

长
,

会造成茶汁发苦
,

色泽变褐
,

香气怪异
。

1
.

3 茶味冷食的制备

茶汁

{

原料预处理朴配料什杀菌(68℃
,

30imn )斗均质帕。℃
,

18MP习丹老化(2巧℃
,
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工技艺束

(
一
25℃速冻)斗成品 !

香精
、

色素
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。

2 2 冰茶味 s o rb e t 配方

白砂糖 16 %
,

葡萄糖浆 5 %
,

甜蜜素 .0 0 4 %
,

淀粉
2%

,

柠檬 酸 .0 2 %
,

稳定剂 .0 5 %
,

茶 叶 1%
,

茶香精

.0 05 %
,

水果香精 (可选用柠檬
、

青苹果
、

蜜桃
、

杨桃

等 ) 0
.

0 7 %
,

加水至 1 0 0 %
。

2 3 香精复配

茶香精香气较内敛
,

透发性不够
,

适 当添加一些

水果香精或其它香精可带出其清甜香
。

.2 3
.

1 绿茶 绿茶应突 出其飘逸清香
,

可选用芦荟
、

青苹果
、

茉莉
、

蜂蜜等与之复配
:

24 0 66 绿茶香精

.0 0 4 % + B 2 1 0 8 1 7 A 嘎啦果香精 .0 0 2 % ; 2 4 0 66 绿 茶香

精 0
.

0 4 % + 5 2 10 8 1 4 芦荟香精 0
.

0 3% ; 2 4 0 6 6 绿茶香精

0
.

0 4 % + 3 4 0 3 0 茉莉香精 .0 0 1%
。

.2 3
.

2 红茶 红茶香醇厚
,

与奶香搭配佳
,

较之绿茶

更适用于冰淇淋产品
,

且能与水果味融合为一体
,

制

成的冰茶风味在夏季食用尤为爽 口
。

具体搭配如下
:

2 6 1 3 5 红 茶 香 精 0
.

0 5% + 5 2 1 0 5 0 8 乳 化高 档 鲜 奶
0

.

0 3% + 5 2 10 8 2 8 杉p橙 0
.

0 2 % ; 5 2 10 7 1 4 红 茶 香 精

0 0 5% + 5 2 2 0 9 2 8 鲜奶香 精 0
.

0 3% + B 2 1 0 8 1 7 A 嘎啦果

.0 01 % ; 2 61 38 红 茶 香 精 .0 05 % + 2 6 03 4 柠 檬 香 精

.0 07 % ;
26 1 38 红茶香精 .0 05 % + B 2 1 08 17 A 嘎啦果香

精 0
.

0 5%
。
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3 结果与讨论

3
.

1 茶叶的添加

在冷食 中使用茶汁可增加冷食 的营养
,

起到保

健作用
,

是当今冷食界的发展方 向之一
。

从使用方

便
、

耐储存 的角 度来看
,

可用茶粉来替代茶汁
,

用量

在 .0 2 5% 一 0
.

5 %
。

.3 2 茶香精的使用

香精可起到补充
、

稳定作用
,

对茶汁在加工过程

中风味的缺损加以弥补
,

同时带 出茶的清香
。

4 产品质量标准

感官指标 细腻
、

滑润
,

形态完整
;有茶的清香

,

与冷食本身的香气协调一致
。

理化 指标 冰淇淋 总固 形物 >3 3 %
, S o br et 总固

形物 > 2 0 % ; 冰淇淋总糖>l 6%
, S

or be t 总糖
> 2 0 % ; 冰淇

淋膨胀率
>
8O %

, S o

rb et 膨胀率
>
45 %

。

微生物指标 细菌总数簇 3 0 0 0 0 个 / m ;L 大肠菌

群簇 45 0 个 / m ;L 致病菌未检 出
。
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酶液量 (m L )

表 3 不同树脂在不同酶液量下 固定中性蛋白酶的效果 比较

5 10 1 5 2 0 2 5 5 1 0 15 2 0 2 5

固定化酶的活力 ( O D 值 ) 0 3 68 0
.

37 2 0
.

358 0 3 10 0
.

303 0
.

29 8 0
.

300 0 286 0
.

270 0
.

260

表 4

温度 (℃ )

不同水解温度下酶的水解效果比较

4 5 50

水解液中 A N 量 (岁 100 9 酵母 ) 1
.

368 2 2
.

13 12 0
.

897 3 0
.

802 6 0
.

63 24

表 5 不同酶量对啤酒废酵母的水解效果比较

工技芝市
固定化酶量 (m )L

水解液中 A N 量 (岁 100 9 酵母 ) 1
.

3 12 9 1
.

362 7 2
.

13 1 2 2
.

2 67 3 2
.

2 9 64

水解时间 (h)

表 6 水解时间对固定化酶作用效果的影响

2 4 4 8

水解液中 A N 量 (酬 10 0 9 酵母 ) 2
.

1 3 12 2
.

87 8 6 4
.

37 95 4
.

38 2 6

至 7 2 h 这一阶段
,

A N 含量 陡然增加
,

随后 A N 含量

增加缓
’

漫
,

由此可知
,

7 2 h 左右是 固定化中性蛋白酶

水解酵母的较合适的水解时间
。

在 7 2h 时
,

A N 含量

达到 4
.

3 7 95 盯 lO摊 酵母
,

可见水解效果是很好的
。

3 结论

3
.

1 用 D 3 9 2 树脂在如下条件下可以较好地 固定 中

性蛋白酶
:

交联剂 (戊二醛 ) 浓度 .2 5 %
,

交联温度
3 0 ℃

,

交联反应时间 12 h
。

.3 2 用 D 39 2 树脂 固定 的 固定 化 中 性 蛋 白酶
,

在

4 5℃下经 7 2 h 水解可 以较好地水解啤酒废酵母 中 的

蛋 白质
。

.3 3 用酶水解啤酒废酵母
,

可使废酵母中蛋白质有

效水解
。

未被水解 的啤酒废酵母依然可 以作为饲料

酵母使用
。

用该法制作啤酒酵母蛋白水解液是可行

的
,

蛋 白质利用率 明显高于 自溶法等方法
。
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目前国内外许多研究人员仅利用单一的方法
,

如速

冻或真空等对嫩玉米保鲜进行研究
,

但效果不佳
,

且很少

有人进行细菌数的测定
,

只是从感官上判断保鲜效果
,

而没有一个科学的标准作为判断依据
。

本试验将多种保

鲜方法结合真空包装进行试验
,

并对成品进行定期检测

细菌总算
,

进而为判断成品的新鲜度提供依据
。

本试验的不足之处是缺少致病菌的检测
; 高压灭

菌缺少不同温度与不同时间下的试验
;
速冻时缺少不

同温度与不同时间下的试验
。

这些还需要进一步研究
。
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