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把我 国 北 方 的 小米 与 牛乳相结 合
,

研制 出 了 一 种新 型 的

奶饮料
,

并且重点解决 了此饮料奶 中淀粉 的沉淀难点和

保质期的 问 题
,

确 定 了它的加 工 工 艺和技术参数

关傲何
:

餐奶
,

沉淀
,

杀菌
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把我 国的小米与
“

全营养
”

的 牛奶 结合起来
,

生

产一种新型的乳制品
,

并能工业化生产
,

使之成为一

种动
、

植物蛋 白互补的新型早
、

晚餐食品
。

1 材料与方法

,
.

1 材料与仪器

鲜牛奶
,

小米
,

白砂糖
,

稳定剂等
。

胶体磨
,

夹层锅
,

均质机
,

无菌包装机等
。

1
.

2 工艺流程

工技雍芝

小 米一净化一熟化一磨浆

鲜牛奶一净化一标准化
调 配一杀菌一冷却一均质

。冷却一无菌 包装

.3 操作要点

:3 l 小米的净化 小米去除米糠皮
、

土尘等杂质
.

3
.

2 小米的熟化 小米的熟化与 一般家庭煮米相

1
.

3
.

2
.

1 将失去水分的小米放人沸水中 (米
:

水二 l : 4 )
,

加 盖煮沸 l m in
,

继续在 9 0℃左右保持 5 一s m in
,

使淀

粉基本糊化
,

此时水被完全吸收
。

再加 4 倍 9 0 ℃的热

水
,

加盖保持 5 一s m in
.

进一步吸水膨胀和糊化
。

1
.

3. 2. 2 将小米和水按 l :8 的 比例混合
,

加热待温度

至 9 5 一 10 0 ℃
,

保持 1 5 m in
。

1
.

3
.

3 磨浆 用胶体磨制浆
,

细度达 1 2 0 目
,

此时米

与 水的 比例为 l : lo
。

磨浆后用 12 0 目的滤网过滤
(

1
.

3. 4 标准化 鲜牛奶 的各项指标要达到国 家制定

的标准
。

1
.

3 5 调配 把已经符合标准的鲜牛乳加到小米浆

中
,

搅 匀
。

稳定剂与 蔗糖混合
、

拌匀
,

在混 合液温度
4 0 ℃左右时

,

边搅拌边徐徐加入
。

然后升温至 8 0 ℃
,

保持 5 一 1 0 r n in
,

使稳定剂溶解
。

1
.

3 6 杀菌 升温至 8 5 一9 0 ℃
,

保持 1 0 一 15 m in ; 或者

采用 1 1 5℃
.

保持 1 5 5 。

1
.

3
.

7 冷却 冷却至 6 5 一 7 0 ℃
。

1
.

3. 8 均质 在 6 5 一 7 0 ℃
,

压力为 2 0 一 2 5 M P a

条件下

均质
、

1 3. 9 冷却 冷却至 0 一 Io ℃
。

1 3
.

10 包装 采用无菌包装
。

表 l 感官评定标准 (总分 5 0 分 )

项 目 组织状态 (30 分 ) 口感 (10 分) 风味 (10 分)

一级
无分层

,

均匀
,

稠稀度好
,

颜色为乳 白色或略带微黄

色 (25
一 30 分 )

无分层
,

均匀
,

稠稀度不太好
,

颜色为乳白色或略带

微黄色 (20 一25 分)

微分层
,

均匀
,

稠稀度不太好
,

颜色为乳白色或略带

微黄色(0- 20 分 )

口感细腻
,

无淀粉味(9 ~l 0 分 )

二级

三级

口感细腻
,

略有淀粉味 (7 一8 分)

口感细腻
,

略有淀粉味(小6 分 )

有浓郁的鲜奶味
,

且略带小米香

味(9、 10 分)

有浓郁的鲜奶味
,

无小米香味

(7 ~ 8 分)

无鲜奶味
,

小米味较重(O币 分)

似
,

但是需待水沸腾后放人洗净的 小米
,

熟化时间 以

米质来定
,

熟化温度高的小米煮的时间可以长些
,

但

要注意不能煮得过长
,

否则会影响产品的香味
。

本次

试验采用以下两种熟化方法
:

结果与讨论

复合稳定剂的选择

22

表 2 离心分离沉淀率评分标准(总分 5 0 分)

沉淀率(% ) 记分

收稿日期 :

20 0 3 一0 3 一 13
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拟
.

解,No
.

IO离朋

实验号 A 浆
:
奶 B 黄原胶 (% )

1 1(2
: 8) l(0

.

02 )
2 1 2(0

.

04 )
3 1 3(0

.

0 6 )
4 2(2

.

5 : 7
.

5 ) l

5 2 2

6 2 3

7 3(3
:7) l

8 3 2

9 3 3

K 一 2 23 20 1

K Z 2 32 226

K 3 1 88 2 16

k 一 74
.

3 67

玩 7 7. 3 7 5. 3

玩 62
.

7 72

R 5
.

3 8
.

3

2
.

1
.

1 感官评定标准 见表 l
。

2
.

1
.

2 离心分离沉淀率评定标准 测沉淀离心分离

工芝技雍

的条件是
:

离心转速为 3 5 0 or / m in
,

时间为 1 0 m in
,

评

分标准见表 2
。

2
.

1
.

3 正交实验 通过正交实验确定复合稳定剂 的

最佳配 比
,

结果见表 3
。

从正交实验结果可以看出
,

当浆
“

奶为 2. 5 :7
.

5
,

黄

原胶 0. 0 4 %
,

卡拉胶 0. 0 3 %
,

瓜尔豆胶 0. 0 8% 时
,

产 品

口 感最佳
,

稳定性最好
。

其中卡拉胶对此产品的稳定

性影响最大
,

其次是瓜尔豆胶
,

再者是黄原胶
,

最 后

是浆和奶的 比例
。

2. 2 杀菌工艺的确定

2. 2
.

1 杀菌工艺的设计 采用 四个工艺
,

见表 4
。

表 4 杀菌工艺

实验号 温度 (℃ ) 时间

2 0一 25 m in

15 ~ 20而
n

10 ~ 15而
n

15 5

状态
:

均匀稳定
,

3 0 d 内无沉淀
、

无分层现象
。

2. 4. 2 理化指标 固形物含量〕 8 % ; 蛋 白质含量〕

2 % ; p H 6 一7
。

2. 4. 3 卫生指标 细菌总数 蕊 1 0 0 个 / m L; 大肠杆

菌蕊 3 个 / 1 0 0 m L ; 致病菌不得检 出
。

3 结论与讨论

3
.

1 在本工艺中
,

小米的熟化采用两种方法
,

但这两

种熟化方法几乎没有差别
。

因此
,

本人认为小米的熟

化采用哪种方法都行
。

3. 2 经最佳工艺生产的小米餐奶具有鲜奶 的味道
,

组织细腻
,

口感好
,

味道纯真
。

此产品还可 以强化 V 、 、

V D
、

牛磺酸
、

C a

等营养强化剂
,

成为营养更加全面的
、

具有我国特色的餐奶
。

此产品能进行工业化
、

现代

化
、

大规模的生产
。

3. 3 经大量的重复实验
,

本产品质量稳定
,

保质期可

以达到 3 0 一6 0 d
。

3. 4 小米浆制作的最佳配比为小米
“

水 = 1 : lo
,

时间

为 13 一 1 6 m in
。

3. 5 此产品在小米的深加工开发方面具有生产工艺

简单易行
、

便于推广等优点
。

参考文献
:

【l] 张 洪
.

营养米乳加工 工 艺 [J]
.

食品与机械
,

199 6 (6): 36.

[2] 岳春
,

等
.

玉米牛奶复合发酵饮料田
.

食品与机械
,

20( )2(5): 6一 8.

【3] 汤 兆铮编著
.

杂粮主食品及其加 工新技 术[M]
.

中国农业 出

版社
,

2 0 0 1
,

1
.

李里特主编
.

粮食加 工新技术四
.

中国轻工业 出版社
,

2(X) 1
,

1
.

徐怀德主 编
.

杂粮食品加 工 工 艺与配方 [M」
.

北京
:
科学文献

[4][5]

2. 2. 2 选择最佳杀菌工艺设计标准 先进行感官评

定
,

在感官评定优秀 的工艺中
,

再进行微生物指标的

检查
,

然后制定 出 最佳杀菌工艺
。

通过 比较认为
,

采

用 8 5 一 9 0℃
,

10 一 1 5 m in 或者 1 1 5℃
,

1 5 5

的杀菌工艺均

行
,

而在生产中采用 1 巧℃
,

1 5 5

最佳
。

2 3 小米餐奶工艺流程主要参数的确定

根据本产品 的特点
,

此产品的 加糖量在 2. 0% 一

3
.

0%之间 为宜
,

因此设计 2. 0%
、

2. 4%
、

2
.

8 % 三个加糖

量
。

经感官评定
,

确定加糖量为 2 .4 %
,

在此加糖量下
,

产 品甜味纯真
,

甜度适 口
,

适合一般消 费者 的 口 味
。

2 4 产品质t 指标
2 :4 l 感官指标 色泽

:

乳 白色或略带微黄 ; 口 感
: 出版社,2 00 1

,

1
.
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