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随着人们生活水平的不断提高
,

对冷饮品

的需求
,

不仅要求其在炎热的夏季能消暑解渴
,

而且也对其在营养
、

风味
、

体态上有了更高的

要求
。

就冰淇淋来说
,

其体态
、

风味的优劣
,

就直接影响到市场上的销售
,

质量低劣的产品

是难以为人们所接受的
,

当然这不仅与配方有

关
,

也与其它生产方面 的一些问题有着密切的

联系
,

下面我就这些问题
,

来谈谈其给冰淇淋

产品所带来的一些主要缺陷
,

和生产中应注意

采取的一些措施
。

一
、

风味

�
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甜味
 

在冰淇淋配料过程 中
,

应严格按

照配方投入蔗糖和加水
,

蔗糖比例为�! ∀ �# ∃

为宜
,

就奶油型冰淇淋来说比例可偏低限
,

可

可型要偏高限
。

加水过量
,

可能会造成产品甜

味不足
,

奶味得不到甜剂的增香作用
。
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香味
 

在加香应用材料方面
,

应严格控

制香味
、

香气料的质量
,

并在凝冻前投放
。

使

用不当会给产品带来苦味或异味
。
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浓郁的奶味
 

尽可能添加鲜乳或炼乳
,

这样不仅使产品奶香浓郁纯正
,

其鲜乳 中的磷

脂也能在产品中起到良好的乳化作用
。

任何 以

大量的油脂代替乳制品的措施
,

都会给产品带

来油腻及油哈味
,

而失去奶香味
。
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其它杂味
 

所有产品不应有与产品不相

符的其它气味
,

若所采用的乳制品和蛋制品不

新鲜或存放过长 ∋受氧化(
,

生产过程中微生物

污染严重
,

老化时温度过高或时间过长
,

巴氏灭

菌温度过高等
,

都将给产品带来 氧化 味
,

∋哈

味(酸败味
,

煮熟味等
。

二
、

组织与形体
 

冰淇淋产品要求组织细腻
,

无明显冰晶
,

#!

无可见乳酩粗粒
,

形体柔软
,

轻滑
,

口感肥美
。

要达到满意的效果
,

则必须注 意 以 下 几 个 问

题
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固物的含量
 

固物是指一切能溶于水的

或在乳化剂或稳定剂作用下与水能稳定结合的

如
 

蔗糖
,

蛋制品
,

乳制品
,

胶体等物质
。

固

物 中各物料之 间的比例要求正确搭配平衡
,

不

能随意互换或代替
。

固物含量太高将使组织坚

实
,

加水量过多
,

则固物含量过低
,

造成组织

松软易溶化
。
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均质压力
 

控 制 在 � ! ) ∀ � # )∗ + , − . /
之

间为宜
,

且可随混合原料中脂肪含量 的升高适

当提高压力
。

均质压力偏低将 使产 品 组 织 粗

糙
,

乳化不完全
,

膨胀率降低
。
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膨胀率
 

适应控制在01 ∀ � )2 ∃为宜
,

太

低不仅 口感坚实
,

溶化快
,

而且不利于经济平

衡
,

太高则产品适应温差变化的能力不强
,

在

温度波动较大的时候
,

会引起严重的收缩现象
。

!
�

老化的方式
 

老化的目的是提高混合原

料的粘度
,

利于凝冻时膨胀率的提高
。

为了缩

短老化时间
,

最好采用老化两步法
,

即先将混

合原料降至�2 ∀ � 13 4进行老化 % ∀ & 小时
,

再

将浆料冷至 % ∀ & 5

4老化 & ∀ ! 小时
,

这样可

大大提高浆料粘度
,

也能使 明 胶 在 �2 、 � 13 4

时充分地与水结合
。
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凝冻温度
 

正确而稳定地控制凝冻温度

是产品质量优劣的关键
。

一般最好使浆料凝冻

后温度在 一/3 4∀ 一! 5

4 间为宜
,

温度过 高 浆

料结构无一定的强度
,

易受温差的影响
,

6

且浆

料中的空气 因温度升高而逸出
,

造成膨胀率下

降
。

温度太低
,

不仅影响生产能力
,

且由于流

性下降
,

不利于成型
。


