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【摘 要】本文研究了以胡萝 卜
、

大豆 为主要原料
,

采用喷雾干燥法生产冲溶性良好的固体饮料
。

对胡萝

卜和大豆原料配比
、

产品稳定性
、

冲溶性等最佳配方
、

工艺条件和产品保存等一 系列问题进行 了研究
。

结果

表明
:
胡萝 卜 1 0 0 份

,

大豆 5 0 份
,

奶粉 1 5 份相搭配
,

能制出色
、

香
、

味均佳的产品
。
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胡萝 卜( D a u e u s 。 a or t a L
.

v ar
.

s a t i v a
)营养丰富

,

富含胡萝 卜素
、

人体必需氨基酸和矿物质
,

素有金笋

和小人参之美称
,

而且资源丰富
,

价廉物美
。

维生素

A 是人体是不可缺少的物质
,

然而自然界却没有天

然维生素 A 的存在
,

靠胡萝 卜素转化而来
。

从而使

胡萝 卜素含量高的食品倍受人们青睐叭
2 , 。

大豆含丰富的蛋 白质
、

脂肪
、

纤维素
、

磷脂
、

矿物

质等
,

营养平衡
,

尤其是不含胆固醇
,

长期以来深受

广大消费者的喜爱
。

特别在大豆除腥方法研究成功

以后
,

豆奶固体饮料产品市场供应丰富
` 3 ]

。

本试验的主要 目的是以胡萝 卜
、

大豆为主要原

料
,

采用喷雾干燥法生产冲溶性良好的固体饮料
,

通

过系列研究
,

研制出具有胡萝 卜和大豆独特风味
、

营

养丰富的速溶产品
。

1 材料和方法

,
.

, 材料

胡萝 卜
、

大豆
、

奶粉和食品添加剂
。

1
.

2 实验设备

多功能粉碎机
、

胶体磨
、

高压均质机
、

Qz 一 5型

离心式喷雾干燥机
、

N D J
一 1型旋转勃度计

、

F D M -

Z 自分离磨浆机和光栅 7 22 分光光度计
。

1
.

3 工艺流程及操作要点

1
.

3
,

1 复合饮料制备的工艺流程

1
.

3
.

1
.

1 胡萝 卜制浆
:
胡萝 卜* 选料、 洗涤、 去皮

。 修理* 切分预煮* 打浆斗均质* 胡萝 卜浆 ;

1
.

3
.

1
.

2 豆浆制备
:
大豆* 选料、 烘烤* 脱皮* 浸

泡、 磨浆。 均质、 豆浆 ;

1
.

3
.

1
.

3 复合饮料产品的制备

胡萝 卜浆
、

豆浆
、

辅料调配、 均质* 预热料液、

喷雾干燥 ” 冷却“ 调味斗装袋密封 ” 成品
。

1
.

3
.

2
.

操作要点

1
.

3
.

2
.

1 预煮
:
胡萝 卜经碱液去皮后

,

加 0
.

3 0 % 异抗

坏血酸钠
、

0
.

5 0 % 柠檬酸
、

0
.

30 % 的 p
一 C D 共煮

。

可

以钝化酶
、

防止胡萝 卜素氧化降解
、

防止汁液凝聚
、

改善产品的稳定性和风味
,

掩盖胡萝 卜味 l’, ’ 】 。

1
.

3
.

2
.

2胡萝 卜制浆
:
采用胶体磨磨浆

,

高压均质

(均质压力为 25 M aP )超微化处理 13, 6 1
。

1
.

3
.

2
.

3豆浆的制备采用高压均质超微化处理
。

1
.

3
.

2
.

4 配料均质
:
压力 40 M aP, 温度 60

一 7 0 CC .17 . 1。

1
.

3
.

2
.

5喷雾干燥
:
采用 Qz 一 5型离心式喷雾干操

机进行喷雾干燥
,

进风温度
、

进料速度
、

工艺参数为
:

进风温度 25 0℃
、

进料总固形物含量 9%
,

进料速度

2 5 m l / m i n ,

喷头压力 0
.

3 5 M P a l ’ “ ’
。

1
.

4 试验设计

1
.

4
.

1主要原料配比试验

以豆浆和胡萝 卜浆为原料
,

按不同比例配合 (见

表 l)
,

经喷雾干燥
,

添加奶粉
、

糖粉改善 口味
。

按 肠

( 3
4

)正交设计试验
,

组织品评员对产品的色泽 (权重

0
.

3)
,

香气 (权重 0
.

3)
,

滋味 (权重 0
.

4 )进行品评
,

最

后 以平均分为指标对配方进行优选
。

收稿日期
: 2 0 0 6 一 0 8 一 3 0
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,

男
,

硕士
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。
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表 1复合饮料配方正交设计因寮水平衰

水平
A

鲜胡萝 卜 (g )

B

大豆 (g )

C

奶粉 (g )

0 l

I 5

0
ùf一戈口7

3 2 5 0 ( 2 0 ) 1 1

1
.

4
.

2 品质改良设计通过对添加剂的筛选试验
,

产

品冲溶的改善试验
,

产品保藏方法 的选择试验
,

找

出最佳方案
,

提高产品品质与保藏质量
`6

· ` ’ 。

2 结果与分析

2
.

, 胡萝 卜
、

大豆和奶粉的主要成分含 t

分别测定胡萝 卜
、

大豆和奶粉主要成分见表 2
。

表 2 胡萝 卜
、

大豆和奶粉的主要成分衰

62

60

:0l0

,伟了J气à

项 目

原料

胡萝 卜

大豆

奶粉

水分

%

8 9
.

8 3

12
.

5 1

2
.

5 4

蛋白质

%

1
.

0 3

3 2
.

8 2

18
.

2 2

脂肪

%

0
.

3 2

1 8
.

17

2 0
.

2 5

总糖

%

胡萝 卜素

m g / lX() g

膳食纤维

%

3
.

7 2

1 5
.

0 3

1
.

9 5

5
.

15

从表 2 可以看出
,

各原材料的成分有差异
,

如能

相互搭配
,

则能丰富产品的营养
,

协调色泽
、

口感
。

2
.

2 复合饮料主要原料配比

复合饮料配比按 肠 ( 3’ ) 正交试验设计
,

产品经

品评员评分
,

得分平均值及分析结果见表 3
。

表 3 复合饮料配方评分及分析裹

评分一83

、..了
口

、..产、..声、 ..声、 ..声
r、..产、`.口产、 .,了、 、.尹

(s)一oo

因素

试验号

2

3

4

5

6

7

8

9

K l

K 2

K 3

R

因子主次

最优组合

胡萝 卜( g )

l ( 12
.

0 0 )

l ( 8
.

3 3 )

l ( 6
.

3 8 )

2 ( 13
.

3 3 )

2 ( 1 1
.

4 3 )

2 ( 8
.

3 3 )

3 ( 17
.

2 4 )

3 ( 13
.

8 9 )

3 ( 9
.

4 3 )

7 3
.

8

7 8
.

9

7 4
.

4

5
.

1

B

A 2

大豆 ( g )

1 ( 7 2
.

X() )

2 ( 7 5
.

0() )

3 ( 7 6
.

6 0 )

l ( 6 0
.

0 0 )

2 ( 7 7
.

14 )

3 (7 5
.

0 0 )

l (6 2
.

0 7 )

2 (7 5
.

0 0 )

3 ( 6 7
.

9 2 )

C

奶粉

l ( 16
,

2 ( 16
.

3 ( 1 7
.

3 ( 2 6
.

l ( 1 1
.

2 ( 16
.

2 ( 2 0
.

l ( 1 1
.

2 ( 2 2
.

7 1
.

5

471Olf
ù
2466947270856770

670266436769二646

9,
I

飞é只ù47
.

,声, r

A2C

8 7
.

9

7 0
.

3

6 8
.

9

19
.

0

C

B l

艺 二 6 8 1
.

3

5
.

3

备注
:

表 3 括号中的数字是通过公式换算成 10 0 9 混合料中各物的克数
。

100 充产品 中固定添加抬粉 40 克
,

品尝时按料水比 1: 8 稀释
。

从表 3 的直观分析结果知道 A
:

B
,

C
Z

是最佳组 致
,

即原料胡萝 卜 100 份
,

大豆 5 0 份
,

奶粉 巧 份的

合
,

实测结果是 A
:

B
t

C
:

为最佳组合
,

尽管 C
Z

和 C
,

搭配是较好的
。

存在水平差
,

但经百分比换算后
,

二者的百分比相差 复合饮料添加剂的确定 以优选的配方配料
,

发

不大
,

所以 A
Z

B
,

C
Z

与理论分析结果 A
Z

B
,

C
Z

基本一 现必须添加适当的增稠剂
、

乳化剂或分散剂
,

产品冲
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溶后才能形成稳定均匀的状态
。

善作用
,

而卡拉胶和海藻酸钠的效果不明显
,

同时还

2
.

3 增稠剂对产品的影响 可 以看出
,

C M C 一 N a 和黄原胶在改善稳定性方面

增稠稳定剂对产品的影响情况 (见表 4)
,

从表 4 有交互作用
,

最后选定 0
.

巧% C M C 一 N a 和 0
.

巧%

可以看 出
,

黄原胶和 C M C 一 N a
对产品稳定性有改 黄原胶组合较好

。

表 4 添加荆对产品体态影响

处理 产品稳定性

对照 5 分钟开始分层
,

分层明显

海藻酸钠 0
.

2 0 % 5 分钟开始分层
,

分层明显

卡拉胶 0
.

2 0 % 5 分钟开始分层
,

分层明显

C M C 一 N ao
.

2 0% 5 分钟开始分层
,

20 分钟层明显

黄原胶 0
.

10 % 5 分钟开始分层
,

20 分钟层明显

黄原胶 0
.

2 0 % 不分层
,

流动性差

C M C 一 N ao
.

巧% + 卡拉胶 0
.

巧% 5 分钟略分层
,

20 分钟分层不明显

c M c 一 N ao
.

巧% + 黄原胶 0
.

巧% 5 分钟不分层
,

20 分钟略分层
,

流动性好

卡拉胶 0
.

巧% + 黄原胶 0
.

15 % 5 分钟不分层
,

20 分钟略分层

卡拉胶 0
.

0 6% + 黄原胶 0
.

0 6 % 5 分钟不分层
,

20 分钟分层明显

C M C 一 N a 0
.

00 % + 黄原胶 0
.

0 9 % 5 分钟不分层
,

20 分钟分层明显

2
.

4 乳化剂对产品稳定性的影响 果见表 5o

胡萝 卜制浆时
,

会出现
“

油圈
”

(即胡萝 卜素色素 从表 5 可以看出
,

乳化剂对稳定性有改善作用
,

圈 ) ; 豆浆含脂肪较多
,

存在油水分层现象
,

需加乳化 当配料时添加 0
.

09 % 蔗糖脂肪酸醋和 0
.

06 % 单硬

剂增加其分散性和稳定性
`6 ’ 。

乳化剂选择和使用效 脂肪酸醋
,

效果更好
。

裹 5 乳化荆对配料乳化性状的影响

蔗糖脂肪酸脂 单硬脂肪酸醋 稳定性

0
.

00 0
.

00
一 一 一

0
.

10 5 0
.

0 4 5 + +

0
.

0 9 0 0
.

0 60 + + +

0
.

0 7 5 0
.

0 7 5 + +

0
.

0 6 0 0
.

0 9 0 +

备注
: 十越多表示德定性越好

, 一表示德定性越差
。

2
.

5 糊精对产品的影响

为改善产品的分散性
,

在配料时添加糊精
,

观察对产品的影响结果见表 6
。

表 6 糊精对产品性状的影响

糊精添加量% 溶解比% 凝聚结块 色泽

0
.

00 9 3
.

7 4 易出现凝聚结块 亮

1
.

00 95
.

23 易出现凝聚结块 亮

2
.

00 9 6
.

31 不易出现凝聚结块 色淡
、

均匀

3
.

00 %
.

50 不易出现凝聚结块 灰暗
、

浑浊

4
.

00 9 6
.

7 3 易出现凝聚结块 灰暗
、

浑浊

备注
:
溶解比是指冲溶时形成均 匀体系的产品童 占所加产品黄的百分比

。

从表 6 可以看出
,

随着糊精添加量增大
,

颜色逐 2
.

6 产品冲溶性的改善

渐变暗
,

分层出现较慢
,

溶解比增大
,

综合考虑
,

确定 物料经喷雾干燥
,

产品虽然呈粉末状
,

但是冲溶

糊精添加量为 2 % 较好
。

时还会出现结块现象 l3, , ]
。

采用在调味工序时添加柠
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徽酸粉和包埋碳酸氢钠粉制成发泡饮料
,

从产品冲 从表 7 看出
,

随着包埋碳酸氢钠的增加
,

p H 呈

溶性
、

口感等方面确定其最佳用量
。

上升趋势
,

溶解比增大
。

在酸碱比为 1
.

00
: 1

.

20 时
,

为改普喷雾干燥产品冲溶性
,

通过添加柠檬酸 口感
、

色泽好
.

溶解比大 ; 而当酸碱比为 1
.

00
: 1

.

50

粉和包埋碳酸氢钠
,

制成发泡饮料
,

其结果见表 7 和 时
,

虽然溶解比大
,

但口感
、

色泽差
。

综合考虑
,

柠檬

表 8
。

酸与碳酸氢钠比例为 1
.

00
: 1

.

20 较好
。

衰 7 柠橄酸和包埋碳酸红钠的配比对产品性状的影晌

项 目

碱
P H 溶解比% 口感

黄黄

: 0
.

60
: 0

.

90
: 1

.

2 0

: 1
.

5 0

4
.

3

5
.

1

5
.

8

7
.

5

酸

适度

好

碱味 暗灰

42
尸、àl飞ùO八96

ù、ù67
一
片àQ

ù

999

酸一00000000

备注
:
柠株政和破玻氮钠共 同用全为 2% ; 冲溶时料水比 1 :

;8 溶解比是指冲溶时形成均匀体系的产品圣 占所加产品的 百

分比
。

从表 8 可看出
,

当酸碱比为 1
.

00
: 1

.

20 时
,

酸碱 性
,

综合考虑
,

选用 3 9 l/ 00 9 的添加盆适宜
,

即柠檬

使用最影响产品冲溶后的 p H 值
、

口感
、

色泽及溶解 酸粉 1
.

36 %
,

包埋碳酸氢钠 1
.

64 %
。

衰 8 柠橄欲和包埋碳酸氮钠的用 t 对产品性状的影晌

酸
:
碱用量

P n 溶解比% 口感 色泽
g / l X() g

2
.

00 5
.

7 97
.

23 好 黄

2
.

50 5
.

7 9 7
.

7 5 较好 橙黄

3
.

00 5
.

8 98
.

巧 挺好 橙黄

3
.

5 0 5
.

8 9 8
.

8 2 较好 灰暗

2
.

7 贮旅方法对胡萝 卜索保存率的影响
、

60 K P a 、

80 K aP )对胡萝 卜素的保存率的影响程度
,

胡萝 卜素易受氧气
、

光照等因素的影响
,

为有效 寻求产品贮藏方法
。

地保存胡萝 卜素
,

用不同色泽的包装袋包装
,

探讨光 在所设计的贮藏方法下
,

测得复合固体饮料保

照 (用尼龙袋 / 聚丙烯复合袋
、

聚醋 / 铝箔 / 聚乙烯复 存三个月后的胡萝 卜素保存情况见表 9

合袋 )和氧气 (抽真空处理
,

真空度为 0 K P a 、

45 K aP

衰 9 贮藏方法对胡萝 .I 素保存率的影晌

处理 尼龙 / 聚乙烯复合袋 聚醋 / 铝箔 / 聚乙烯复合袋

真空度 K P a

胡萝 卜素含量

m g八 00 9 干基

胡萝 卜

保存率%

胡萝 卜素含量

m g l/ 00 9 干基

胡萝 卜素

保存率%

0 8
.

06 7 0
.

5 8 8
.

5 9 7 5
.

2 2

4 5 8
.

3 8 7 3
.

3 8 10
.

19 8 9
.

2 3

6() 8
.

89 7 7
.

8 5 10
.

9 3 9 5
.

7 !

8 0 8
.

9 9 7 8
.

7 2 1 1
.

0 1 9 6
.

4 1

备 注
:
封袋前样品的胡萝 卜素含圣为 11

.

42 gm l/ 00 9 干基计
,

表中数据为三次剧 定的平均位

从表 9 可以看出
,

真空度对贮藏三个月后产品 件下
,

胡萝 卜素的保存率相近 (经 sS R 分析知
,

相差

胡萝 卜素含量有影响
。

随真空度的提高
,

胡萝 卜素 不显著 )
,

这可能是当真空达到 60 K aP 时
,

袋中氧含

保存率增大
。

这是因为随着真空度的增大
,

袋中氧 量已降到较低水平 (达到临界氧的水平 )
,

以致于再

含盘减少
,

从而使氧对胡萝 卜素的分解作用降低
。

增大真空度意义不大
。

因此选用真空度 60 K P 。
抽真

从表中还可以看出
,

在真空度为 6 0 K aP
、

80 K aP 条 空封 口处理较好
。
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从表 9 还可以看出
,

在相同真空度处理条件下
,

铝箔复合袋包装产品胡萝 卜素含量比尼龙聚乙烯复

合袋的含量高
,

这是由于铝箔袋避光保存
,

避免光照

对胡萝 卜素的光解作用
。

病菌未检出
。

4 结论

3 复合饮料的品质分析

3
.

1 感官指标

具胡萝 卜
、

大豆特有香味
,

粒径均匀
,

无斑点
、

杂

质
、

结块
,

冲溶良好
,

口感细腻
,

橙黄色
。

3
.

2 理化指标

水分含量 2
.

87 %
,

蛋 白质 18
.

5 2%
,

脂肪

12
.

2 7%
,

总糖 5 3
.

2 1%
,

胡萝 卜素 1 1
.

4 2 m g / l 0() g

(干基计 )
,

膳食纤维 8
.

35 %

3
.

3 傲生物指标

细菌总数 3 2 4 个 / g
,

大肠菌群 12 个月 00 9
,

致

4
.

1 胡萝 卜素 100 份
,

大豆 50 份
,

奶粉 巧 份相搭

配
,

能制出色
、

香
、

味均佳的产品
。

4
.

2 配料时添加黄原胶 0
.

巧%
,

梭甲基纤维素钠

( C M C 一

aN ) 0
.

巧%
,

蔗糖脂肪酸醋 0
.

00 %
,

单硬脂肪

酸甘油酷 0
.

0 6%
,

糊精 2
.

00 %
。

调味时添加柠檬酸粉

1
.

3 4 %
,

包埋的碳酸氢钠 (N a H C 0
3

) 1
.

64 % (干基计 )
,

能很好改善产品稳定性
、

分散性
、

冲溶性等品质
。

4
.

3 产品采用聚醋 / 铝箔 / 聚乙烯复合袋
,

在 60 KP
a

真空度下保存
,

有利于胡萝 卜素营养成分的保存
。

4
.

4 产品橙黄色
,

胡萝 卜
、

豆奶香味协调
,

风味独特
,

冲溶性良好
,

含水量 2
.

87 %
,

胡萝 卜素 11
.

42 m g /

100 9
,

膳食纤维 8
.

35 %
,

完全达到设计要求
。
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