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摘 要
:
奶 片具有 营养

、

方便
、

新颖 等特点
,

通过 在奶粉 中添加各

种风味的调味香精
,

在适 当 的压力 下
,

制成各种风味奶

片
,

并就风味奶片的 配 方设计
、

工 艺流程和操 作要 点作 了

简单介 绍
。
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香精
,

苹果粉
,

苹果香精
,

植脂末
,

葡萄糖
,

麦芽糊精
,

硬脂酸镁
。

粉碎机
,

V 型混料器
,

Z PY 2 3 D 型旋转式压片机
,

枕式糖果全 自动包装机
。

1
.

2 酉己方设计

见表 1
。

1
.

3 工艺流程

部分奶粉 + 香精

加 麦芽糊精 加植脂末
、

果味粉

混料搅拌

加硬脂酸镁

片剂 系指原材料与适宜 的赋形剂通过制剂技术

制成片状的制剂
。

由于使用方便
、

质量稳定
、

生产的

机械化程度高等多种原因
,

片剂 已成为 应用十分广

泛的一种剂型
。

在保健食品领域
,

片剂形态 的产品 占

了总量的 14 %左右
,

有奶 (乳 )片
、

钙片
、

喉片
、

纤维素

嚼片等多个品种
。

奶片生产技术早在上世纪 6 0 年代

初欧洲工业发达 国家已有了研究
,

我 国于上世纪 8 0

年代初引 进该项技术
,

现已形成成熟 的生产工艺和

完全配套的生产设备
。

然而奶片要在市场上实现
“

可持续发展
”

,

需进

一步提升其 自身 的生产技术含量
,

加大 口 味的多元

化
,

考虑外观设计上的人性化
,

在淡化药片感觉的 同

时
,

注人休闲和保健食品的元素
。

目前奶片产品还没有 国家标准
,

生产工艺较为

简单
,

配方也无 固定 的模式
,

其硬度
、

粘度或营养辅

料的比例视消费者的爱好或需要而定
。

j 材料与方法
1

.

1 材料与设备

无糖全脂奶粉
,

全脂甜奶粉
,

可可粉
,

柠檬酸
,

柠

檬酸钠
,

苹果酸
,

桔子粉
,

乳化橙香精
,

草毒粉
,

草葛

收稿 日期 : 2 0 0 4 一0 5 一0 8

作者简介 : 熊小 青(197 5 一 )
,

女
,

在读硕 士
,

主要从事功 能食品 的研究
。

姗撇
粉

一
龄
一

龄
一

料
个 丰

萄萄糖
、

果味酸、粉碎、过 筛、干 热 灭菌 压片

牛

入库侣装箱任装盒仁包装

1
.

4 操作要点

1
.

4
.

1 粉碎与过筛 葡萄糖
、

柠檬酸
、

柠檬酸钠
、

苹

果酸用锤式粉碎机粉碎过 8 0 目筛
,

如果颗粒过大
,

压片时会出现奶片表面不光滑
,

片型不完整等问题
。

1
.

4. 2 原料的预混 粉剂可直接预混
,

油剂用喷雾

器与部分基粉预混后
,

再与剩下 的基粉混合
,

以便物

料混合更均匀
。

1
.

4. 3 混料搅拌 物料的混料搅拌有一定 的先后顺

序
,

首先加糊精与奶粉搅拌均匀
,

再与其它的原料混

合搅拌
,

将有利于压片时物料间的相互粘合
,

防止压

片时分层
。

搅拌时间为 12 一巧m in
,

时间太短
,

压片时

易产生分层
。

1
.

4. 4 干热灭菌 由于压片对物料的含水量有一定

的要求
,

因此物料采用干热灭菌法灭菌
。

把物料放在

烘箱中
,

加热到 1 20
一 1 30 ℃

,

lh 后取出
。

1 4. 5 压片 压片 压力控制在 5 8 一6 5M P a
,

压力太

小
,

成品 易碎
,

影响成品率
; 压力 过大

,

成品太硬
,

不

易咀嚼
。

每片 厚度为 5 士o. sm m 左右
,

重量 为 3. 5 土

0
.

1 9
。

压片 的最佳工作环境
:

温度 2o
一 25 ℃

,

空气相对

湿度为 4 5% 一6 0 %
。

压片机工作结束后
,

要及时拆下

冲头将压片部件清理干净
,

最后用 7 5 %酒精棉球擦
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表 1 风味奶片的配方(k g )

品种 奶粉
植脂末

(含油 2 5% )
糊精 葡萄糖 果味粉 果味酸 果味香精

0 0 0

可可粉 0
.

08 0 0

桔子粉 住05 柠檬酸 0. 009
,

柠檬酸钠 0. 002 乳化橙香精 0. 002
草毒粉 0. 05 柠檬酸 位0 03

,

苹果酸 0. 0 05 草蓦香精 0. 0 0 2
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.

8

全脂甜奶粉 住8

全脂甜奶粉 0
.

8

全脂甜奶粉 0
.
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表 2

样品 A 粉 B 粉 植脂末

影响原味奶片感官指标的因素

糊精 葡萄糖 口味

0
.

1

0
.

0 6

0
.

0 6

0
.

2

0
.

2

0
.

1

O

O

O

0

0

0
.

1 2

过甜

稍甜

略咸
、

后味苦

略咸
、

后味苦

甜味适 中

甜味适中

粘牙程度

粘

粘

更粘

稍有改善

改善

无
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注
: A 粉

:
全脂甜奶粉 ; B 粉

:
全脂无糖奶粉

。

拭机器部件
,

干燥后装好备用 以防污染
。

1
.

4
.

6 包 装 室 温保持 18 一 2 0℃
,

相对 湿 度低 于

5 0 %
,

用枕式糖果全 自动包装机进行包装
,

包装材料

为 P r/ P E 双层玻璃纸
,

保质期为 12 个月
。

2 结果与讨论

2
.

1 原味奶片中影响奶片感官指标的因素

从由 16 人组成的评定小组的评定情况来看
,

有

14 人反映 F 样品 的 口 味适中
,

无 明显粘牙
; 2 人认为

略有苦味
,

稍有粘牙
。

奶片粘牙是因为 A 粉含糖量

(怡糖 )过高
,

而苦味则 是由于所用的奶粉 中加 了水

解蛋 白 的缘故
。

在奶片专用奶粉生产时
,

要求不添加

水解蛋白和怡糖
,

使咸
、

苦味和粘牙情况明显改善
。

2 2 影响果味奶片风味的因素

各风味奶片 中酸的加人约占 1%
,

过多则太酸并

影响乳香和果味的协调 ; 太少则起不到调剂水果风

味 的作用
。

香精的加人约为 0. 2 %
,

过多则味太重
,

过

少则无明显果味
。

2. 3 硬脂酸镁
、

糊精对奶片的影响

硬脂酸镁 (脱模剂 ) 的用量为 0
.

1% 一 0
.

巧%
,

用量

过少
,

会引起粘冲
、

片重差异
、

变色或表面斑点
; 用量

过多产生涩味
,

影响成品 的崩解度或产生裂片
。

糊精

的加人起了粘合剂 的作用
,

以 防止产品压片时分层
。

3 产品质量指标

3
.

1 感官指标

滋味和气味
:

具有奶粉或水果的香味
,

酸甜适

中
,

无其它异味
; 组织状态

:

表面光滑细腻
,

边缘整

齐
,

块型完整 ; 色泽
:

色泽均匀
,

为乳黄色或成品应有

的颜色
。

3. 2 理化指标

水分 成 3
.

5%
,

脂肪 蕊 5 %
,

蛋 白质弃 巧%
,

总糖 蕊

6 0%
,

灰分
< 7 %

,

铜 成 4 m g / k g
,

铅簇 0
.

s m g / k g
,

汞 蕊

0. o 4 m g / k g
,

硝酸盐 ( 以 N a N O :

计 ) 蕊 IO0 m g / k g
,

亚硝

酸钠 ( 以 N a N O 3

计 ) 蕊 s m g / k g
。

3. 3 微生物指标

细菌数 簇 5 0 0 0 0c fu / g
,

大肠菌群蕊 g oc fu /l 0 0 9
,

致

病菌不得检出
。
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