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!%& 维生素 ’对猕猴桃果汁色泽的影响
在果汁的加工过程中，热烫、打浆、均质、杀菌等

操作步骤由于导入空气以及高温的作用，容易引起

果汁褐变。本实验通过添加维生素 ! 以控制色泽的
变化，结果见表 "。由实验结果得出，添加 #$%#&维生
素 ! 于果汁中，可起到一定的抗氧化作用，以保证产
品色泽的稳定。

另外，猕猴桃浑汁中呈现出青草和叶子样气味，

部分消费者不适应这种风味。本实验研究发现，添加

少量的乙基麦芽酚可掩盖青草味，显著提高果汁风

味。由于猕猴桃原汁酸度大，也可通过配制不同比例

原汁含量以及调节糖 ’酸比确定合理的风味和口感。

参考文献：略

(!添加量)&* # #$#+ #$#, #$#- #$#" #$%# #$%+
均质前颜色 亮黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色
均质后颜色 几乎无色 淡黄 淡黄 淡黄绿色 淡黄绿色 亮黄绿色 亮黄绿色

产品贮存三周后色泽 灰褐 灰褐 浅灰 浅灰 略暗 色差不明显 色差不明显

表 " 维生素 !对猕猴桃果汁色泽的影响

核桃蛋白发酵酸奶的研制

（山西农业大学食品科学与工程学院，太谷 !"!#!$） 任石涛 闫师杰 吴彩娥 李朝慧

摘 要：对核桃乳酸发酵酸奶的配方和生产工艺进行了试验研究。

结果表明，使用驯化过的保加利亚乳杆菌和嗜热链球菌，

%!&’(发酵，$)*(冷却，后熟 $’+ 是制作核桃发酵酸奶
的最佳条件。正交试验筛选的最佳配方为核桃乳中添加

*,的脱脂乳粉、%,的蔗糖、!-$*,的琼脂。
关键词：核挑，发酵，酸奶
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本研究以核桃乳作为发酵主原料，发酵液中适

当强化乳糖，选用乳酸菌（保加利亚乳杆菌和嗜热链

球菌）作发酵菌种，生产发酵型核桃酸奶，目的在于

利用乳酸菌降解核桃乳中的蛋白质，提高消化吸收

率；产酸、产香，使制品风味更加浓厚；强化核桃乳的

肠道保健功能。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
核桃仁 购于太谷市场，仁肥大丰满，无哈败腐

烂等现象；脱脂乳粉 山西古城乳业集团有限公司

生产；甜味剂 市售一级白砂糖、乳糖；稳定剂 市

售食品级琼脂；食用菌种 山西农大食品学院畜产

实验室提供。

均质机 上海科学技术大学机电厂生产的

/452-# 型；胶体磨 上海集美食品机械有限公司生
产；磨浆机 沈阳三机炊事机械制造厂生产的 6/72
%0#型。

$%! 试验设计方案
根据对核桃乳酸发酵酸奶的影响因子分析，确

定脱脂乳粉、蔗糖、琼脂、接种量为试验因子，选用

89)3,*正交试验设计。

$%& 菌种的活化与驯化(!)

做 %##:8的牛乳培养基 , 瓶，核桃乳含量分别
为 ,#&，"#&，%##&的培养基各一瓶（%##:8）进行菌
种的活化与驯化。
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!" 接种乳酸混合菌（保加利亚乳杆菌#嗜热链球
菌$%#%）&’(于 %))’(的牛乳中，在 &*+发酵 ,-，进行
活化；." 取 !级菌种 &’(接入 /)0的核桃乳中，&*+
下发酵 ,-；1"取 .级菌种 &’(接入 2)0的核桃乳中，
&*+下发酵 ,-；3"取 1 级菌种 &’(接入 %))0的牛乳
中，&*+下发酵 ,-；4" 取 3 级菌种 &’( 接入 %))0的
核桃乳中，&*+下发酵 ,-；5" 取 4 级菌种 &’( 接入
%))0的牛乳中，&*+下发酵 ,-6即可作为工作发酵剂。

$%# 工艺流程
核桃!破壳!核桃仁!碱液去皮!冲洗!浸泡!磨

浆!脱脂!胶体磨!配料!均质!杀菌!灌装!接菌!发
酵!后熟!观察品评

$%& 操作要点
核桃仁用 %"7089:; 溶液煮沸约 &’<= 脱去种

皮，用清水反复冲洗干净；磨浆时固液比为 %#2，水温
为 ,)+，过胶体磨时温度为 ,)+，处理两次；加 /"70
的乳糖，用以强化乳糖，增加乳酸菌的糖原。为了降

低成本，可以考虑用果葡糖浆或者是蜂蜜来代替。之

后按照试验设计方案分别称取脱脂乳粉、蔗糖、琼脂

加入。之后在 >7+，&7?@9 条件下均质两次；在 27+
下杀菌 7’<= 之后，灌装，冷却至 /)+时，按试验设计
方案分别接入菌种；在发酵室保持 &*+进行发酵，发
酵时间约 ,-；发酵完毕后，放入冷库中，在 %A7+条
件下冷却后熟 %B-，进行品评观察。

! 结果与讨论
!%$ 试验结果
试验产品根据凝乳形态、外观色泽、口感、核桃

果香味、发酵乳香味、甜酸适口性、挥发香气协调性

等感官指标制定统一标准，由 2 名品评员分别品评
打分，品评结果见表 %。

从表 % 可以看出，在发酵温度确定的条件下，各
种因素对产品质量的影响大小顺序为 3C!C1C.，即
琼脂添加量C脱脂粉添加量C蔗糖添加量C接种量；最
佳组合为 !%.B1B3B，即添加脱脂乳粉 70，接种量

&0，蔗糖 /0，琼脂 )"%70。

!%! 讨论
B"B"% 商品发酵剂，如保加利亚乳杆菌和嗜热链球
菌等均适合于牛奶而不适宜在核桃乳中存活，要将

其应用于核桃乳饮料的发酵，必需对其进行驯化。我

们选择牛奶与核桃乳原浆不同比例的培养基，同时

每种培养基添加乳清粉，逐步驯化，到第七代时即能

达到要求，可以用于制作生产发酵剂。

B"B"B 据资料介绍，影响核桃乳酸发酵酸奶产品质
量的主要因素有菌种比例、接种量、发酵温度、总乳

固体含量、乳的热处理温度、加糖量、冷却温度、稳定

剂等。本次试验对上述因素进行了分析，选择了和核

桃乳酸发酵酸奶直接相关的因素进行了试验，探索

了工艺参数，其它因子的试验尚待进一步研究。

B"B"& 试验结果极差 D 分析表明，稳定剂琼脂用量
为影响感官质量的主要因素。可能是由于感官凝乳

形态是衡量产品质量的主要指标，而稳定剂琼脂的

用量直接影响产品的凝乳状态和爽口性的缘故。

’ 产品质量指标
’%$ 感官指标
乳白色凝乳，凝块结实均匀，无气泡，乳酸味清

香纯净，核桃果香浓郁，香气协调，口感细腻。

’%! 理化指标
酸度（以乳酸计）)",0A)"**0，蛋白质")"70。

’%’ 乳酸菌指标
活性乳酸菌 /))))个 E ’(。

’%# 微生物指标
大肠菌群F个 E ’(G#*)，致病菌不得检出。

# 小结
#%$ 试验结果表明，核桃蛋白发酵酸乳使用保加利
亚乳杆菌和嗜热链球菌混和菌种，接种量为 &0，
&*+发酵，%A7+冷却后熟 %B-，最佳配料为 70脱脂
乳粉、/0蔗糖、)"%70琼脂。

#%! 核桃乳酸发酵酸奶以核桃浓郁的果香和酸奶
香味协调形成特殊的酸乳风味特征，甜酸适口，风

味独特。
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试验

号

!脱脂粉
（0）

.接种量
（0）

1蔗糖
（0）

3琼脂
（0） 均分

% %（7） %（B） %（B） %（)"%)G >%"7
B % BF&G BF/G B F)"%7G 2>"*
& % &F/G &F,G &F)"B)G >)"*
/ BF,G % B & >)"7
7 B B & % ,>"%
, B & % B >)"&
> &F>G % & B >/"2
2 & B % & ,7
* & & B % ,7"*
L% B&)"& B%,"2 B),"2 B)/"7
LB B)>"* BB) BB/"& B&&
L& B)7"> B)>"% B%,"B B),"/
D B/", %B"* %>"7 B2"7

表 % 核桃酸奶正交试验结果
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