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以奶粉和芦荟为主要原料制得风味独特的凝固

型芦荟酸奶，由于芦荟与酸奶中对人体有益的成分

结合在一起，所以，芦荟酸奶是一种理想的高档新型

营养保健蛋白食品。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
芦荟、白砂糖 市购；脱脂奶粉、全脂奶粉 特级，

市购；保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌 实验室自备。

电热恒温发酵箱 !!·"##·$%&&$"’$!型，上
海跃进医疗器械厂生产；食物搅拌器 ())*&$+ 型，
广东顺德希贵电器厂制造；电热恒温水浴锅 !·!·
’,#·- 型，山西文水医疗器械厂生产；电子天平
./,&&+ 型，上海第二天平仪器厂生产；手提式压力
蒸汽消毒器 0"-&,1·#$2* 型，上海柳巷医用器械
厂制造；低速台式大容量离心机 34)$% 型，上海安
亭科学仪器厂制造；数显 5! 计 /!’$% 型，上海精
密科学仪器有限公司制造；干燥箱 6’#&#$,6 型，

重庆实验设备厂一分厂制造。

$%! 工艺流程
#7,7# 芦荟汁的制备 芦荟鲜叶片!清洗!浸泡消毒!
去刺切条!打浆!过滤!脱色!再过滤!芦荟原汁!低温保藏
#7,7, 乳酸菌的活化 脱脂奶粉、白砂糖、蒸馏水!搅拌
均匀后煮沸并降温至 !"#!$$%#煮沸 &’()*!过滤!降温
至 !"#!迅速接种乳酸菌液!!"#水浴保持数小时!观察!
冷却至室温后移入冰箱

#7,7* 芦荟酸奶的制备 奶粉、白砂糖加水搅拌均匀!
煮沸!过滤!冷却!添加芦荟剂!添加发酵剂!灌装!发
酵!冷却!冷藏!凝固型酸奶

$%& 操作要点
#7*7# 芦荟原汁的制取 ,8* 年以上叶龄、无病斑、
无伤疤、生长良好、叶肥厚、整齐的芦荟鲜叶，除叶

根、叶尖和叶缘，并去除腐烂、变黄部位后，用清水洗

涤，去除泥沙和尘土；将洗净后的芦荟放在 &7,9
:;6<=溶液中浸泡 ,&>?@后，用无菌水漂洗干净；再
用不锈钢刀去除芦荟叶片的刀口端面及边缘的叶

刺，将其切成长 #7&A>，宽 &71A> 的细条，放入打浆机
中打浆 ,8*>?@，用 #&& 目的尼龙筛过滤，去除纤维组
织和连接组织，加入 ,98*9的活性炭，脱去液体中
的有色物质和不良气味，用真空抽滤机进行再过滤，

即得无色、透明清晰的芦荟汁。

#7*7, 芦荟酸奶的制取
#7*7,7# 调配均质 通过实验确定最佳配方。制作
,%&>) 芦荟酸奶，分别按奶粉 #%、#1、,&B，白砂糖
%9、29、#&9，加入 2%C的水调至所需量，用均质机
以 #2./;的压力进行均质。
#7*7,7, 煮沸 加热至 D%8#&&C，保持 %>?@。
#7*7,7* 冷却 杀菌结束后迅速冷却至接种温度。
#7*7,7- 混合 将制备好的芦荟汁按 E、1、2>) 的比
例加入到奶液中混合，搅拌均匀。

#7*7,7% 添加发酵剂 将发酵好的保加利亚乳杆菌
和嗜热链球菌以 #F# 的比例混合作为发酵剂，然后按
接种量 #9、,9、*9接入发酵剂 ，搅拌至完全混合均
匀一致。

凝固型芦荟酸奶的工艺研究

（四川理工学院生物工程系，自贡 +!&’’’） 钟世荣 刘达玉 李光辉

摘 要：以奶粉、芦荟为主要原料，采用正交实验研制出凝固型芦

荟酸奶生产的最佳工艺条件为：奶粉 $,-、芦荟汁 ,(.、
白砂糖 /0、接种量 &0、发酵温度 !!#、发酵时间 &1。该
产品口感柔和爽快、风味独特，是一种兼具营养保健与疗

效作用的新型乳制品。
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!"#"$"% 灌装 用灌装机将混合均匀的芦荟汁牛奶
装入经严格消毒的 $&’()玻璃瓶中，密封。
!"#"$"* 发酵 送入恒温发酵箱发酵 $、#、+,，发酵
温度 +’、+$、++-。
!"#"$". 冷藏 送入冰箱或冷柜中冷藏，冷藏温度控
制在 +/&-，时间不少于 !’,，以利于产品的后熟。

$%# 评定方法
采用感官评定方法，分别以芦荟酸奶的乳清析

出情况、风味、口感、味感、颜色、凝块稠密度、是否有

气泡等角度来评定产品的品质，评分标准略。

! 结果与分析
!%$ 芦荟酸奶配方的确定
以白砂糖的添加量（0）、芦荟汁的添加量（1）、发

酵剂接种量（2）、奶粉添加量（3）为四因素作三水平
正交实验设计，结果如表 !。
由表 ! 正交实验结果的极差值可以看出，影响

产品感官品质和质量的主次因子顺序为 0424341，
即白砂糖 4发酵剂 4奶粉 4芦荟汁，最优水平为
0$1$2#3$，即白砂糖 .5，芦荟汁 *()，接种量 #5，奶
粉 !*6为最佳配方，产品感官得分最高。

!%! 芦荟酸奶发酵温度与培养时间的确定
发酵温度与时间对乳酸菌的增殖与产酸影响极

为重要，以 $"! 得出的最佳配方进行调配，在不同的
发酵温度和培养时间进行试验，采用 !"& 的评价方法
得表 $中的分值。
由表 $可见，+’-培养的酸奶口感、香味、组织状

态较差，酸度较低，+’-长时间培养产品也不错，但易
被其他微生物污染；+$-培养的酸奶口感、香味、组织
状态一般；++-培养的酸奶口感、香味、组织状态良

好，但 ++-培养 +,对酸奶组织状态及乳清析出有不
利影响，++-培养 #,的酸奶感官质量最好，得分最高。

& 产品质量标准
&%$ 感官指标
色泽：均匀一致，呈乳白色或稍带微黄色；滋味

和气味：具有芦荟特有的清香味和纯乳酸菌发酵特

有的滋味及气味，酸甜适中，口感柔和，清爽润喉，无

任何异味；组织状态：成品组织光滑、细腻，质地均

匀，粘度适中，无龟裂和气泡，允许有少量乳清析出。

&%! 理化指标
总固形物!!!"&5，脂肪!#"$5，酸度 .’/!’’78，

总糖（以蔗糖计）!.5，铅（以 9: 计）"!(6 ; <6，砷（以
0=计）"’"&(6 ; <6，铜（以 2>计）"!(6 ; <6。

&%& 微生物指标
乳酸菌活菌!!’.个 ;()，大肠菌群"#’个 ; !’’()，

致病菌数不得检出。

# 结论
#%$ $&’() 凝固型芦荟酸奶制作的最佳配比为：奶
粉 !*6、芦荟汁 *()、白砂糖 .5、接种量 #5。

#%! ++-下发酵 #, 所制得的芦荟酸奶制品凝乳质
地、风味、口感最好。

#%& 本文研制的凝固型芦荟酸奶风味独特、酸甜适
口，是集营养与保健功能为一体的新型保健酸奶，具

有较好的社会效益和经济效益。
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表 ! 正交实验结果

发酵温度

C-D
培养时间及酸度（78）、综合评价和得分

$, #, +,
+’ %’"+% 较差 &. *’"#. 较差 %% *."%% 一般 *F
+$ *+"&. 较差 %. *F"!% 一般 .# .&"’. 一般 .F
++ .#"+* 一般 .% .."’! 好 F& F$".& 一般 *%

表 $ 发酵温度及时间对产品品质的影响
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西番莲与番木瓜混合果汁的研制

（广东省农业科学院果树研究所，广州 !"#$%#） 张爱玉 $ 蔡长河 ! 张展薇 # 李万颖 % 吴洁芳 &

（湖南农业大学园林园艺学院，长沙 %"#"&’） 张秋明 ’ 熊兴耀 (

摘 要：通过检测西番莲两个不同品种、番木瓜三个不同品种原

果汁（浆）的主要营养物质含量，结合感官评价，筛选出适

合混合果汁饮料加工的品种，并通过正交实验优选复合

果汁饮料工艺配方。结果表明，“黄果”西番莲和“穗钟红”

番木瓜可达到较佳混合效果，复合果汁的配比含量最佳

范围是西番莲原汁 "!(左右，番木瓜 )!(左右，糖浓度
""(*")(，酸度 #+&!(左右。

关键词：西番莲，番木瓜，复合果汁饮料
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西番莲，又叫百香果、鸡蛋果、巴西果，因其具有

独特的香味而称誉世界。西番莲果大部分用来加工

果汁，因酸含量高而不宜鲜食。西番莲原果汁营养物

质丰富，香味浓郁独特，据报道至少含有 (,) 多种香
味物质.(/。西番莲亩产高，但榨汁率低.#/，可食部分含

量少。将榨汁率低、香味浓郁独特的西番莲与产量

高、香味不足的番木瓜果实原汁复合生产果汁饮料

将不失为一种既有营养又口感美好、解渴爽口的新

型果汁饮料 .+/。

本文将通过正交实验优选复合果汁饮料的配

方，以供参考。

$ 材料与方法

$)$ 材料与设备
“黄果”西番莲 于从化某农场购买；“紫果”西

番莲 由广州某果园购买；“穗钟红”木瓜 购于广

州棠下菜市场；“杂优一代”木瓜 由广东省农业科

学院果树研究所提供；“夏威夷”木瓜 购于广州某

超市；蔗糖、柠檬酸 市售食用级。

0!,0$ 榨汁机，上海产高压均质机，超高温瞬时
杀菌器，自动灌装封口机，手持糖度计等。

$)! 西番莲原果汁的制备
挑选新鲜、完全成熟的西番莲果，剪去枝叶，清

洗沥干。用不锈钢刀具将果实切成两半，再用半圆体

勺子挖出果肉，榨汁后过滤，备用。

$)’ 番木瓜原果浆的制备
挑选新鲜成熟番木瓜果经过清洗、去皮、去籽、

破碎、打浆、磨碎后备用。打浆后的木瓜浆可在*(12
条件下贮存 #年以上。

$)# 西番莲、番木瓜复合果汁饮料的制备工艺流程
糖、酸溶化

西番莲原汁!
"混合"均质"预热"超高温瞬时杀菌"灌装"真空封口"冷却"成品

番木瓜原浆

$)( 检测方法
糖度测定 手持糖度计法；酸度测定 3456滴

定法；78 测定 #9-*二氯靛酚比色法；水分测定 恒
定称重法。
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