
   



绍28卷第l 2期 吕【∈鑫：新掣营养保健红十对茸酸奶的开发

迅速褂I：4lt嶷群罐巾发酵垒酸度6【)。r．f川为匝温

发酵的终(卜

】j 9冷却、后熟

将Jl到恒温发酵终点的酸奶经不同的冷却阶段

冷JJ】打，付r 2—5t。的f争秆丁中经12一一24 h的后热l』_】

～成出。

1．4测定方法【51

4】 蛋白、脂访、糖、矿质元素．酸度等41J定_=『洼

帆玉fi、噩}{：半馓世凯；℃定氯法、凯式矗三瓴仪

法；机腑肪、1J}}肪京【C提取治：酸度：巾秆l滴定法；可

溶怍同形物：F持精!lt仪；矿质兀寮：原子吸收分光

圯赓法；息恬、还原糖：韭林试制法

4 2 感官评定

根据酸奶㈦f、气味、滋味、组易{状态进{r综台

l平定，将样品摊供蚧1n位品尝』、员，计钟其练台搿

’}}

2，l红树莓果实一般营养成分分析

由丧1分析结粜可知．红树莓为多汁浆粜，水分

岔培退8fj％“F。；岔糖量丰富，且“还原糖为主，占

豫精}n 85％，迁妣糖士垂是果糖和新曲杜}”J，易被人

体吸收利用；vc含量与 般水果相当；粗蛋白、sL)I)

的禽骷也较，岛可见，红树莓营养丰富且全面。

表l 红树莓的主要营养成分

成分 禽址

水分／％ 83 84

i培／rM． 1n”

迕原搪／一‰ 8 8l

成分

继牛采c／％

粗蚩白／％

粗脂肪／％

含量

11{1069

6 06

总 畦／％ 2 36 so【V LItmL 237 98

．t．札蚩㈠、粗脂胁姑是指1：巫的质苗分数；su r)是指

鲥重的酶活比

2，2红树莓果实矿质元素的分析

扶走2的删定结果可知，5种常量元莱阳5种对

凡体具自直萼药弹活陆的微址元索z玑sc、卜c、M n、

‰均有存在|5，特别足K为Na的48 6倍．体J见H{

岛评低钠的特甑，这对于预防卡¨治疗肾吐、高血Ⅱ三疾

精有1定益处；sr含世也较高，幽此。世可L』把它作

勾美容、抗衰老、延年益昔等的保健食出D口以怦发，

表2矿质元素含量 mg／g

无袁种类

K

Na

(1H

P

等 蛙——

l 68S

(1f135

0 27‘

n 357

元素种娄 禽 b}

(1 0089

0 02q8

坠 !：!!! !．!! !型坚

2．3红树莓果实护色试验

红W莓原汁以柠檬陂、vc为护色剂．调整小同

的pH俺，加热711t、．保持8mm，观察教果，结果如表

3所示。由由表3町见，温J璺为70t、，时间8mm，pH

8．2，u 10％的vr和0 15％的拧檬酸同时作片j时，对

红||_对瞽原汁的护色效果最佳。

表3护色剂的作用效果

洼·+最，F红色程度，

2．4配方调制试验设计

通过对普通酸奶制作．选用I．s 1．2 l的混合

菌种，根据单㈨素忉步试验认为，逃定如F 4个羌键

的影啊叫索．采用I。(34)正交试骑．结果如丧4所

示。根据感官评分标准对试验产品进fj评定，并对

试验的结果进行分忻得知．红树莓果}『添加量对产

   


