
   



续表2

极差分析表明，4个因数的主次关系为B>C>D>A，即：

接种量对酸乳质量影响最大，发酵温度次之，接着是发酵时间

和蔗糖量。最佳的配方是3号实验A1B3QD3，即：蔗糖量

5％、接种量5％、发酵温度为43℃、发酵时间为3．5～4．0 h。

2．2稳定剂的选择试验

2．2．1稳定剂的复配实验

添加稳定剂可以提高酸乳的粘度，从而有助于防止乳清

析出及乳蛋白沉淀，增强酸乳硬度，改善酸乳的组织结构。明

胶、淀粉、PGA、麦芽糊精作为搅拌型酸乳的增稠稳定剂较理

想，但使用单一品种的稳定剂，稳定效果都存在一定的缺陷，

所以对明胶、淀粉、PGA、麦芽糊精进行复配。本试验中选择

明胶、淀粉、PGA作稳定剂进行正交试验，见表3。

由表3可知，明胶的级差最大，其次为淀粉，PGA最小。

其影响顺序为明胶>淀粉>PGA，最佳配比方案即4号试验

A2 B1Q，起稳定作用的明胶添加量为0．05％，淀粉为0．2％，

PGA为0．1％时效果最佳。但是，3者之间差异较小，这说明

3者对搅拌型酸乳的质量影响都不能忽视。稳定剂使用量是

根据乳固形物含量、含糖量等决定的，一般情况下，稳定剂的

使用含量≤1．O％，同时使用时应将稳定剂先充分溶解或做胶

体化处理，稳定效果较好。

表3稳定剂正交表及结果分析

2．2．2 以麦芽糊精代替淀粉做稳定剂的实验

试验中已确定了搅拌型酸乳稳定剂的最佳配比为：明胶

0．05％、淀粉0．2％、PGA0．1％，其中含有0．2％的淀粉，虽然

淀粉能够使酸乳具有良好的稳定性，但其粉质感较明显，用麦

芽糊精代替淀粉的试验情况见表4。

表4麦芽糊精代替淀粉的结果

试验结果表明，最佳的配方是明胶O．05％、麦芽糊精

0．4％、PGA0．05％，说明麦芽糊精可以代替淀粉在搅拌型酸

乳中作为稳定剂。麦芽糊精比较便宜，而PGA成本较高，用

麦芽糊精代替淀粉，PGA的用量又减少，可以减少成本。

3 结 论

搅拌型酸乳的最佳配方与制作工艺：乳粉11％，加入蔗糖

5％，稳定剂明胶添加量为0．05％、麦芽糊精为0．4％、PGA为

0．05％，发酵剂接种量为5％，在43℃下进行前发酵3，5～4

h，在2～4℃下进行低温后发酵12 h制作的搅拌型酸乳，色泽
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呈乳白色，口感滑，质地细腻，无气泡，滋味均佳。
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