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摘 要
:

介绍 了乳 酸发 酵花 生 冰 淇淋的 生 产 工 艺
,

并对 影响 制

品 质 量 的 乳 化 剂
、

稳 定 剂
、

均 质 与 老化 条件 进 行 了

探讨
。
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利用花生蛋白可加工成花生蛋 白粉
、

花生蛋白

乳 [l] 、

花生酸乳 [2I 等
,

但加工成花生乳
、

花生酸乳常出

现分层和沉淀物等质量问题
。

本文尝试了用花生蛋

白先发酵成花生酸乳
,

再生产成花生冰淇淋 的工艺
,

旨在为花生的开发利用提供新的途径
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

花生仁 选用新鲜
、

成熟饱满
、

无霉变的珍珠型

花生 ;奶粉 质量要求符合 G B 5 41 2 一 8 5; 白糖 采用

纯度高
,

杂质少的优质 白砂糖
; 鸡蛋 用无破损 的新

鲜鸡蛋 ; 菌种 保加利亚乳杆菌和嗜热链球菌
。

烘箱
,

磨浆机
,

高压均质机
,

冰箱
,

冰柜
,

冰淇淋

机等
。

1
.

2 生产工艺

1
.

2
.

1 工艺流程

白糖
、

奶粉
、

乳化刊
、

稳定剂等 白糖鸿蛋液
、

奶油等

{ {

花生分去壳汁筛选曰烘烤斗浸泡升磨浆升过滤升力
; 热斗过滤斗均质升消毒升冷去尸分接种一发酵斗调西己

i

成品卜检验仁硬化卜浇模一凝结一老化仁冷去)仁均质一搅拌

1
.

2
一

2 操作要点

1
.

2. 2
.

1 花生预处理 将优质花生去壳
,

剔除霉变
、

不饱满 的花生仁
,

然后置于烘箱 中烤后去除红衣
。

水

清洗干净后用 0. 01 % 的 N a H C O 3

溶液浸泡 1 一 Z h
,

使

花生中 的有
.

害物质溶 出
,

同时软化花生组织
,

降低磨
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浆时花生仁的强度
,

以提高 出浆率
。

1
.

2. 2. 2 磨浆与过滤 磨浆时为使花生渣受热膨胀
,

蛋 白膜进一步破坏而溶出更多的蛋 白质
,

用 6 0 ℃的

热水磨后
,

分离 出 的渣再用 8 0℃的热水磨
,

控制花生

仁与水的比例为 1 : 8
。

1
.

2. 2
.

3 花生乳的乳酸发酵 合并浆液
,

浆液 固形物

浓度约 7
.

5%
,

并在浆液中加人 6% 的 白砂糖
、

0- 5% 的

奶粉和适量 的明胶
、

CM C 一N a 、

B E 一2
、

单甘醋
,

溶解后

经过滤
、

均质 (压力 4 0 M P a
)

,

于 9 0 ℃消毒 I Om in
。

待冷

却至 4 2℃时按 3 % 的 比例接种保加利亚乳杆菌和 嗜

热链球菌混合菌种
,

在 4 2℃条件下发酵至乳液凝固

后
,

停止发酵
[3] 。

1
.

2. 2
.

4 调配 将凝固的花生乳搅拌均匀后
,

加人预

先灭菌的 白砂糖
、

人造奶油 和乳化剂
,

拌匀后进行高

压均质
,

然后迅速冷却老化
。

1
.

2. 2. 5 凝冻 老化后 的混合料放在冰淇淋机中凝
固成半固体状态

。

1
.

2. 2
.

6 硬化 凝冻后的冰淇淋
,

为方便保藏
、

运输

与销售
,

先进行分装与包装
,

并立即冷冻以 固定冰淇

淋的组织形态
,

完成冰淇淋中形成极细小的冰晶过

程
,

使其组织保持一定的松软度与硬度
。

1
.

3 膨胀率的测定

膨胀率是由于凝冻时强烈的搅拌
,

使混人料液

中的空气形成小气泡
,

均匀地分布在冰淇淋 中
,

使容

积增加的百分数
。

膨胀率 = 「(凝冻前混合料的重量
一
凝冻后 同体积

冰淇 淋 的重 量 )二凝 冻后 同 体积 冰淇 淋 的重 量 」x

1 0 0 %

2 结果与分析

2
.

1 花生仁烘烤温度与时间

花生仁经过烘烤
,

可破坏花生中 的胰蛋 白酶抑

制 因子
、

甲状腺肿素
、

植物性血球凝聚素等
,

同 时可

产生更多的毗嗦类
、

链烷类
、

2 一链烯类以及酮类
、

毗

陡类
、

吹喃类
、

苯酚类
、

菇烯类化合物等挥发性风味

成分
,

避免 由乙醛等所引 起的生味和腥味
[4] 。

选用温

度与时间两个因素进行烘烤试验
,

结果见表 1
。

从表
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l 可以看出
,

花生仁烘烤以 12 0℃
、

2 0 m in 的条件较为

适宜
。

表 1 烘烤温度
、

时间与花生乳液质量

烘烤温度 (℃ ) 烘烤时间 (h) 乳液感官质量

10 乳白色
,

有生味和腥味
80 2 0 孚L白色

,

有 生味和腥味

30 乳白色
,

有生味和腥味
1 0 乳 白色

,

有生味和腥味
100 2 0 乳白色

,

略有生味和腥味

30 乳白色
,

微弱生味和腥味
1 0 乳白色

,

略有生味和腥味
12 0 2 0 乳白色

,

无生味和腥味
3 0 微褐色

,

略有焦苦味

10 乳 白色
,

略有焦苦味
1 4 0 2 0 微褐色

,

有焦苦味
3 0 浅褐色

,

有焦苦味

2
.

2 乳化稳定剂对膨胀率的影响

为确定乳酸发酵花生冰淇淋 的乳化稳定剂组成

与用量
,

选用单甘酷
、

B E 一2
、

CM C 一N a 、

明胶 四 因素
,

每因素取三水平 (见表 2 )
,

试验选用 玩(3
“
)的正交表

实施目
。

试验在均质压力 1 6 M P a
、

2 一4 ℃下老化 8 一 IOh

条件下进行
。

品的 口融性
。

实验结果表明
,

随乳化稳定剂用量的增

加
,

膨胀率
一

也相应增加
,

乳酸发酵花生冰淇淋适宜的

孚L化稳定剂 为 0- 4 % 明胶
、

0
.

3 % CM C 一N a 、

0. 2 % B E 一2
、

0
.

2 %单甘醋组成的复合体
。

2 3 冰淇淋制作工艺参数的确定

影响冰淇淋质量的工艺参数有均质压力
、

均质进

料温度
、

老化温度与时间
、

凝冻温度等
,

试验选用均质

进料温度
、

均质压力
、

老化温度
、

老化时 间 四因素
,

每

因素取三水平 (见表 3 )
,

选用 玩(3
“
)的正交表实施[5l 。

试

验 在 乳 化 稳 定 剂 添 加 量 为 明 胶 0. 4 %
、

CM C 一N a

0
.

3 %
、

B E 一 2 0
.

2 %
、

单甘醋 0
.

2 % 的条件下进行
,

结果

见表 3
。

表 3 工艺参数实验因素水平表

因素

水平 均质进料

温度 (℃ )

均质压力

(M Pa
)

老化温度

(℃ )

老化时间

(h )

表 2 乳化稳定剂实验因素水平表

水平
A 单甘酉旨

(% )

B B E 一 2

(% )

C CM C一N a

(% )

D 明胶

(% )

1 0
.

1 0
.

1 0
.

1 0 之

2 0 2 0
.

2 0
.

2 0 3

3 0 3 0 3 0 3 0
,

4

在冰淇淋中添加稳定剂
,

其与蛋 白质或盐类组

成冰淇淋骨架结构
,

限制水分子 向 晶核中心移动
,

抑

制或减少冰晶体 的生长 [6l
,

同 时可延缓和阻止冰淇淋

的融化
。

添加适量的乳化剂可降低物料表面张力
,

促

进脂肪的聚集
,

提高膨胀率 阴 ,

有利于物料 与空气的

结合
,

提高制 品的起泡性
,

使小气泡均匀分布于制 品

组织中
,

形成滑腻的 口 感 ; 同时具有一定的抗收缩

性
,

降低产品 的融化率同
。

实验结果表明
,

在乳酸发酵

花生冰淇淋中添加明胶
、

CM C 一N a
、

B E 一2
、

单甘酷
,

对

乳酸发酵花生冰淇淋 的膨胀 率均有不 同程度 的影

响
,

其 中主要因 素是 明胶 的用量
,

其次是 C M C 一N a
、

B E 一 2 和单甘酉旨
。

明胶具有较强的亲和力
,

能够使周 围的水分子

和脂肪等经过均质
、

老化
,

形成稳定的 网络结构 ; 同

时通过与蛋白质之 间的相互作用
,

产生发泡性和凝

胶 ; 在增加混合料粘度的过程中
,

改善空气的渗人和

空气小气泡 的分布
;

在冻结和硬化过程中形成凝胶
,

阻止冰晶体的生长
,

减少粗硬的感觉
,

赋予冰淇淋柔

软
、

疏松的组织 以及细腻的形体
。

添加 CM C 一N a

可使

制 品具有较好的滑腻感
,

但入 口 融化较慢
,

口感较粘叹
B E 一2 和单甘醋具有较好的乳化性

、

发泡性 和稳定性
,

可降低物料的表面张力
,

使制品膨胀率提高
,

改善产

1 4 0 12 0
’

6

2 4 5 16 2 8

3 5 0 2 0 4 10

实验结果表明
,

影响乳酸发酵冰淇淋膨胀率的

主要 因素是均质压力
,

其 次是老化温度
、

老化时间
,

在本实验条件下进料温度影响较小
。

均质是利用剪切力
、

冲击力 与空穴效应
,

对物料

进行微粒化处理
,

使脂肪球破裂和乳化稳定剂及蛋

自质分布均匀
,

达到物料充分乳化的 目的
。

料液经过

均质
,

粘稠度增加
,

起泡性变好
,

制 品 组织细腻
、

润

滑
、

膨胀率高
。

但均质的压力不能过高或过低
,

过低

脂肪不能完全乳化
,

致使料液搅拌不 良
,

过高料液粘

度过高
,

凝结时空气难以进人
,

乳酸发酵花生冰淇淋

的适宜均质压力为 16 M P a

左右
。

老化则是将均质后

的料液在低温下存放一定时间
,

使稳定剂吸水以增

大料 液粘度
,

有利于凝冻时提高膨胀率
,

乳酸发酵花

生冰淇淋的适宜老化条件为 2 一4℃下老化 8 一 1 0 h
。

3 小结

3
.

1 乳酸发 酵花生冰淇淋是一种酸奶风 味的冰淇

淋
,

其营养丰富
,

花生与乳脂香味相互协调
,

并含有

少量活的乳酸菌
,

酸甜适 口
,

组织滑腻
。

3. 2 乳酸发酵花生冰淇淋制作
,

选用 0- 4 % 明胶
、

0
.

3 % CM C 一N a
、

0
.

2 % B E 一2
、

0
.

2 %单甘醋组成的复合乳

化稳定剂
,

料液在 16 M P a

下均质后
,

于 2 一4 ℃下老化
8 一 loh

,

再凝冻
、

硬化
,

产品的膨胀率较高
。
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摘 要
:
以 不 同 量的冷 乙 醇对白 缝鱼糜处理 不 同 的次 数和时 间

后
,

经干 燥得到模拟牛 肉
。

结 果表 明
,

当冷 乙 醇体积 (m L)
3 倍于 鱼糜质量 (g )时

,

1 次处理
,

处理时 间 为 25 mi
n

,

所得
的制品 具有天然牛 肉的 口 感

。

关键词
:
白鱿

,

模拟牛 肉
,

乙 醇
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乙醇处理是用 白鲍鱼来生产模拟牛 肉过程 中 的

关键环节之一
,

它的主要 目的是脱脂
,

提高产 品品

质
,

从而制得畜肉状浓缩鱼蛋白
,

即通常所称的模拟

牛 肉
。

1 材料与方法

,
.

1 材料与设备

市售活 白赃 平均体重 o- 75 k g
,

体长 3吸m 左

右 ; 无水乙醇
、

N a H C O :

均为分析纯
。

C S 1 01 一3 D 型 电热鼓风干燥箱
,

F R 一 2 0 0 手压式

封 口机
。

1
.

2 工艺流程
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白缝 鱼斗预 处 理一采 肉升 漂洗弓脱 水叶调节 pH 斗绞

肉斗成型斗 乙醇处理、干 燥、成品

1
.

3 操作要点

1
.

3
.

1 原料 的预处理 用 清水 清洗鱼体表 面的 污

物
、

黍占液等
,

然后去头
、

去鳞
、

去 内脏
,

再次进行鱼体

洗涤去黑膜
、

血污等
。

1
.

3
.

2 采 肉 将人工采得的 肉剁碎
。

1
.

3
,

3 漂洗脱水 在清水 中混 人鱼 肉
,

慢速搅拌
g m in

,

水的用量 为鱼 肉
:

水为 1 :4 (质量 比 )
,

静置

IOm in 使鱼 肉充分沉淀
,

倾去表面漂洗液
,

按 以上 比

例重复一次
,

第三次漂洗换用 1
.

5剔L 食盐溶液
,

漂洗

过程中肉温度控制在 10 ℃ 以下
。

然后将鱼肉放在纱

布里用力绞
,

使其水分含量控制在 8 0% 一8 2 %左右
。

1
.

3. 4 调整 PH 鱼 肉中加人 N a H C 0 3
,

调整鱼肉 p H

为 7
.

5 左右
,

并添加鱼肉质量 2
.

5 %左右的食盐
[1 2] 。

1
,

3. 5 绞 肉 用绞肉机将鱼肉绞成粘稠的鱼肉糊
。

1
.

3
.

6 乙醇处理 将挤压成细条状的鱼糜人 5 一 10 ℃

的冷乙醇中fl,2]
,

乙醇体积用量 (m L) 为鱼肉质量 (g )的

3 倍
,

处理 1 次
,

处理时间 为 2 5 m in
,

处理后用纱布过

滤除去乙醇
。

1
.

3
.

7 干燥 用 6 0℃的热空气干燥 4 Om in
,

使其含水

量低于 1 0 %
,

即得畜肉状浓缩鱼蛋白
,

也就是通常所

称模拟牛 肉 [l2]
。

成品用塑料袋密封包装
。

1
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4 产品品质评定方法

根据畜肉 的品质评定标准
,

结合产品 的特点
,

特

从外观 (巧 分 )
、

风味 (巧 分 )
、

口 感 (4 0 分 )
、

复水率

(3 0 分 )4 个方面设置评分标准来综合评定产品的 品
,
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