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摘 要
:

速溶奶茶是以 茶粉
、

奶粉
、

白砂糖和植脂末为原 料配制 而

成的
,

影响 其品 质和成本的 主要 因素是 茶粉
、

奶粉和 白砂

糖
。

本研 究采 用正 交 买验法
,

选用 L ,

(3今表对速溶扔茶的

感官
、

溶解时 间和成本进行 了优化设计
,

得到 比较理想的

配方 : 茶粉 2 09
,

奶粉 2() g
,

白砂糖 5 59
,

植 脂末 2 3 9
。

按照

该 配 方配制的奶茶经检测
,

各项指标均符合要 求
。
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茶叶是一种 良好的天然饮品
,

主要成分为 茶多

酚 和咖 啡因
,

还含有许多微量成分
,

如微量元素
、

维

生素
、

茶多糖
、

黄酮类
、

酚酸类等 ll] 。

茶多酚具有抗氧

化
、

抗肿瘤
、

抗动脉粥样硬化
、

抗龋护齿
、

抑菌等多种

保健和药理作用
。

茶多糖和类黄酮也具有 良好的保

健功能
。

牛 奶也是一种营养丰富的食品
,

含蛋白质
2

.

7 % 一3
.

5 %
,

脂肪 3 % 一5 %
,

乳糖 4
.

5 一 4
一

8 %
,

还含有多

种维生素和微量元素 l2] 。

将茶叶与牛奶搭配
,

开发既

有营养又具保健功能的奶茶制 品
,

具有广阔的 市场

空间

近几年茶饮料正处在快速发展阶段
,

它的发展速

度高居饮料行业之首
。

速溶奶茶虽然不及瓶装茶饮料

的市场占有率
,

但是其市场前景也非常好
。

目前
,

市场

上主要以立顿
、

雀巢产品 为主
,

是固体饮料的重要部

分
。

奶茶兼具茶的功能和奶的 营养
,

且又冲饮方便
,

营

养卫生
,

可与咖啡相媲美
。

速溶奶茶的生产工艺简单
,

以茶粉和奶粉等为主要原料
,

混合配制而成
。

我们采

用正交实验法
,

对其配方进行了优化设计
。

1 材料与方法

1
.

, 实验材料

茶粉
、

全脂奶粉
、

白砂糖
、

植脂末 市场购买
。

1
.

2 溶解时间的测定

参照 Q B / T 3 6 2 3 一 1 9 9 9 果香型 固体饮料溶解时

间 的测定方法
:

称取 2 5 9 (精确到 0
.

1 9 )混合均匀的被
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1
.

3 正交条件的选择和设计

在速溶奶茶的调配中
,

主要原料为茶粉
、

奶粉
、

白

砂糖和植脂末
。

茶粉的量决定产品 中茶多酚和 咖啡

因 的指标值
,

但是
,

茶粉具有
‘

非常强的 吸湿性
,

不宜

添加过量
。

奶粉的 添加使产品保证满足 一 定 的蛋白

含量
,

奶粉对茶的风味有一定的影响
。

白砂糖的添加

虽然对 口 感有一定的作用
,

但关键是增加 了产
二

品的

速溶性
。

这三种原料是影响速溶奶茶的关键因 素
,

因

此
,

选择茶粉
、

奶粉和 白砂糖作为主要影响 因素进行

正交设计
,

正交实验采用 肠 (3 4
)表

。

根据该产品的特

点和相应的指标要求
,

确定因素的水平表如表 1
。

表 1 因子水平表

水平
因 素

A 速溶茶粉(g ) B 奶粉(g ) C 白砂糖 (g )

1 1
.

5 1 5 5 0

2 2
.

0 2 0 5 5

3 2 5 2 5 60

速溶奶茶配制时
,

按照正交实验设计进行
,

总量

1 0 0 9
,

不足的部分添加相应量的植脂末
。

1
.

4 冲调饮用方法

取 1 5 9 样品添加 15O m L 水搅拌均匀即可
。

1
.

5 产品质量指标

参照茶饮料 Q B 2 4 9 9 一2 0 OO( 轻工业行业标准 )中

奶味茶饮料的标准和 固体饮料卫生标准 (G B 7 1 0 1一

2 0 0 3) 中蛋 白型固体饮料的标准进行评定
。

2 结果与讨论

2
.

, 奶茶配方的确定

速溶奶茶产品 的品质除 了必须满 足必要的产品

理化指标和相应的卫生指标外
,

产品 的速溶性和感

官也是影响 品质的重要因素
,

此外
,

生产成本的 高低

也是企业关注的重点
。

因此
,

在配方设计过程 中
,

在

满足产品理化和卫生指标要求的 同时
,

利用正交设

计法对产品的速溶性
、

感官和成本进行了研究
,

结果

分别见表 2 一表 4
。
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2
.

1
.

1 相对于溶解时间 的最佳配方确定 见表 2 。

表 2 溶解时间正交实验结果

实验号 A B C 溶解时间 (分秒 )

1 1 1 1 1
‘
3 6 ‘’

2 1 2 2 1 ‘0 1”

3 1 3 3 0
‘5 8

’‘

4 2 1 2 1
’3 5 ”

5 2 2 3 1 ’0 6 ”

6 2 3 1 1 ‘2 2 ‘’

7 3 1 3 1 ‘2 8
‘’

8 3 2 1 1 ’

3 7 “

9 3 3 2 1 ‘

3 5 ’‘

K 一 3 , 3 5 “ 4 , 3 9 , ‘
4

, 3 5 ‘’ T = 1 2 ‘18 , ’

K 2 4 , 0 3 , ‘ 3 ’4 4
’ ‘ 4 , 1 1 ’‘

K 3 4 , 4 0 ‘’ 3 ’5 5
, ‘

3
’

3 2 “

k ] l ’12 , ‘ l’3 3 , ‘

l
’

32 尸‘

kZ I
’

2 1 “ l’1 5
, ‘

l
’

2 4
, ‘

k , l
,

3 3
, ‘

1
, 1 8

, ,

1
, 11 ”

极差 R O
,

2 1
‘’

0
,

1 8
, ’

0
,

2 1
’‘

茶粉的量增加
,

溶解时间延长
,

白砂糖添加量增

加
,

溶解时间缩短
,

糖具有 良好的分散性
,

可 以提高速

溶产品的速溶性
。

茶粉虽然吸湿性强
,

但是
,

分散性并

不好
。

茶粉和 白砂糖对产品的速溶性影响程度均高于

奶粉
,

但是
,

极差 R 相近
,

表明显著性差异不大
。

相对速溶性指标
,

比较优化的条件是 A IB Z C 3 。

2
.

1
.

2 相对于感官评分的最佳配方确定 见表 3 。

T = 1 1
.

18

R

9珍凡凡拓蚝从差

极

注
:
计算成本参照的原料价格为茶粉

:

70 元/ kg, 全脂奶粉
:

21 00 0 元/t
,

白砂糖
: 40 00 元八

,

植脂末
;
200 00 元/t

。

表 3 感官正交实验结果

实验号 A B C 感官评分

性 )
、

A 3 B Z C Z (感官 )
。

综合考虑上述影 响因素
,

兼顾感

官
、

速溶性和成本进行选择
。

相对感官
,

A :

和 A 3

的影

响接近
,

相对成本选择 C :

会 比 C :

有所提高
,

但是
,

选

择 C Z

对感官更好
。

相对速溶性
,

A 与 C 影响显著性接

近
,

选择 A Z
、

C Z

居中
。

因此
,

比较合理的结果应该 为

A Z B Z C Z 。

产品配方为
:

茶粉 2. 摊
,

奶粉 2 0 9
,

白砂糖
5 5 9

,

植脂末 2 3 9
。

2. 2 速溶奶茶饮料的产品质量指标

按照该配方
一

配制的速溶奶茶采用相关标准进行

分析
,

结果符合要求
,

而且感官
、

速溶性都较好
。

产品

冲调后的感 官参照奶味茶饮料 的感官进行评定
,

具

表 5 茶饮料的相关指标测定结果

项 目

茶多酚 ( m g / L )

咖啡 因 ( m g / L )
PH

标准值 实测值

T = 6 8

科O

2 3 5

6
.

8 5

250407.2妻A\燕

表 6 固体饮料卫生标准中的理化指标

k3

极差 R

项 目 标准值 (蛋白型 )

注
:
感官按照 10 分制评定

。

根据极差 R 分析
,

感官指标的影响 因素依次为
A > B 二C

,

茶粉是主要的 影响 因素
,

口 感和风味主要受

茶粉量制约
,

茶粉的量增加有利于提高奶茶的 茶香
,

而奶粉的量增加会掩盖茶的香气
。

奶粉和 白砂糖的

影响程度相同
。

感官 比较理想的正交条件为 A 3 B Z C Z 。

2
.

1
.

3 相对于成本的最佳配方确定 见表 4 。

由表 4

可知
,

相对于成本而言
,

最佳配方为 A I B Z C 3 。

2
.

1
.

4 最佳配方 的确定 相对不同 的优 化指 标
,

不

同的 优化结果分别 为 A , B Z C :
(成本 )

、

A , B ZC 3
(速溶

蛋白质 (扩 1 0 0 9 ) 〕

水分 (岁1 0 0 9 ) 簇

总砷 (以 A s
计 ) (m 岁 k助 簇

铅 (Pb ) (m 岁kg ) 簇

铜 (Cu
) (m 酬kg ) 成

4
.

0

5
.

0

0
.

5

1
.

0

5

实测值

6
.

9 8

2 2

0
.

0 1 6

0
.

0 2 5

1
.

4

2324217.778121242378”11924256.388.32凡凡凡玩从

表 7 固体饮料卫生标准中的微生物指标

项 目 标准值 (蛋白型 ) 实测值

3 0 0 0 0 l0

< 3 0

0

9050

菌落总数 (
c fu / g ) 蕊

大肠菌群 (M PN / 10 0 9 ) 蕊

霉菌 (
e fu / g ) 蕊

致病菌 (沙 门氏菌
、

志贺氏菌
、

金黄色葡萄球菌 )
不得检出 未检出

(下 转第 1 97 页 )
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2 0 0 3 年 6 月
,

丹麦政府对 T F A 制定 了严格的规定
,

成为世界上第一个对食品工业生产 T F A 设立法规进

行限制 的 国家
。

从 2 0 0 3 年 6 月 1 日起
,

丹麦市场上

任何含 T F A 超过 2 % 的油脂都被禁售
。

而从 2 0 0 3 年

12 月 3 1 日起
,

这个规定拓展到加工食品 油脂
。

该规

定对丹麦本 国和外国生产的产品均适用
。

美国食品和药物管理局 2 (X科 年 7 月 出 台 了一项

新规定
,

要求在传统食品和膳食补充品的营养标签上
,

注明 T FA 的含量
。

该规定将于 2 (刃6 年 1 月 1 日生效
,

FD A 建议每天摄人的 l下A 不超过总热量的 1 %
,

其 目

的在于提供信息以帮助消费者保持健康饮食
。

对于在营养标签中强制标示 T FA 的新规定
,

美

国 FD A 一官员 这样评价道
:

强制标出 T F A 的含量
,

会让民众 了解他们所食用的脂肪酸是哪一种
,

而且

那些潜在 的心血管疾病患者会提高警惕
,

如此将会

降低全美国 的心血管疾病患者的数 目 ; 另一方面
,

强

制标示也可让食品厂商 因为害 怕公众不购买 T FA 含

量高的食物
,

从而选择较健康的生产原料
。

几乎是与此同 时
,

巴西也通报了类 似的新规

定
,

称将 自 20 07 年 7 月 31 日起
,

强制要求在包装食

品 的 营养标签中 标注包括饱和脂肪
、

T F A 和钠含量

的信息
。

据悉
,

我国 台湾地区对 T FA 在食品 中的含量也

有限制
,

并不定时地对市场上快餐业所使用的 2 5 种

烹饪食品进行抽查检验
。

5 结束语

综上所述
,

T FA 是一种不 可忽视的具有潜在危

害 因素 的不饱和脂肪酸
,

因此
,

减少动物脂肪和富含

氢化油食物 (如含大量人造奶油 的奶油蛋糕
、

牛油 曲

奇和洋快餐
,

如炸薯条
、

炸鸡腿等 )的摄人量也许是

一种最好的 办法
,

各 国政府也应该鼓励或制定相关

法规要求在食 品标签中标注 T F A 含量以帮助消费者

保持健康饮食
。

许多国 家已经开始生产低或无 T FA

的产品
,

而我国在
r

r l
,

A 方面的研究报道甚少
,

因此
,

有必要根据我 国人群膳食特征进行相关研究 以保障

人民的合理营养和健康
。
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体要求
:

色泽
,

呈浅黄或浅棕色的乳液 ; 香气与滋味
,

具有
‘

茶和奶混合 的香气和滋味
;

外观
,

允许有少量沉

淀
,

振摇后仍呈均匀乳浊液
; 杂质

,

无 肉眼可见 的外

来杂质
。

速溶奶茶及冲调后测定结果如表 5 一表 7
。

3 结论

通过正交实验
,

确定了速溶奶茶的优化配方为
:

茶粉 2. 崛
,

奶粉 20 9
,

白砂糖 55 9
,

植脂末 23 9
。

按照该

配方配制的速溶奶茶产品经过检验
,

各项指标均符

合相关指标要求
,

而且
,

产品 的感官
、

速溶性和成本

都 比较理想
。
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