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姜醋酸奶保健饮料的研制和生产技术

李崇高 黄建初 广东广州市乡镇企业管理干部学院 ,%$-%,
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摘 要 本文研究了以速溶姜粉、陈醋、低脂奶粉为主要原料生产姜醋酸奶新型保健饮料的生产工艺、操作要点和产

品质量标准。生产的姜醋酸奶饮料，质量稳定、风味独特、口感柔和、营养丰富，是一种保健型营养饮品。

关键词 姜醋酸奶饮料 配方及生产工艺 操作要点
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生姜是一种重要的香辛调味料，含有挥发油、姜

辣素、树脂等有效成分，挥发油中含有姜油酮、姜醇

等，医学研究表明：生姜具有健胃、发汗、解毒、抗疲

劳、除湿祛寒、增强机体免疫等作用。米醋具有调节人

体代谢中的酸碱平衡，经常食用可软化和扩张血管、

降低胆固醇、减血脂和美容等作用。牛奶含有丰富的

蛋白质、钙和几乎全部已知维生素，矿物质比例适宜、

各种营养成分易于消化吸收。

姜醋酸奶饮料是利用现代高新技术的成果，采用

速溶姜粉、陈醋、奶粉为主要原料，配以白糖等调配而

成的营养保健饮料。目前姜汁奶、姜汁有少量报道，但

姜醋酸奶饮料的研制和生产国内尚无报道。本研究旨

在研制生产一种集牛奶丰富营养、姜醋健胃益脾、姜

醋风味独特为一体的健康蛋白饮料，以满足消费者的

需求。

% 材料与方法

%) % 材料：低脂奶粉、白糖、陈醋 G山西榆次怀仁酿造
厂 H、蜂蜜、乳酸、IJI K *3、LCM、NO K !、速溶姜粉 G北
京俪加食品公司生产 H。
%) # 主要生产设备：水净化设备、高速打浆机、调配
缸、胶体磨、高压均质机、贮料桶、板式换热器、自动充

填封口机、杀菌冷却槽、喷码打印机。

%) ! 生产工艺流程

%) - 生产工艺操作要点
%) -) % 原料检查：使用前按要求检查所用食用原料

的品牌、型号和感观指标，正常时方可使用。

%) -) # 原料预处理：!将称量好的奶粉、复合稳定
剂、速溶姜粉液加入预先加入 P$Q约 P$R热水，开机
搅打，打至均匀细腻无奶粉细粒、稳定剂颗粒为止，时

间约 %,@0:。"白糖用适量 P$R热水溶解后用 %$$目
绢布过滤备用。#乳酸等用适量热水溶解待用。
%) -) ! 混合：在配料缸中先加入定量水的 # S !左右
的过滤水，加热至 P$R，然后按下列顺序加料：糖浆，
奶粉混合浆，陈醋乳酸液，边搅边加并定量，然后加热

至 P$R，最后加香精等，搅拌均匀后进行检查：!感
官：色泽正常，甜酸正常，口感舒适，无不良风味，均匀

一致，无粒状物，无沉淀。" 2T值 !) P左右。#可溶性
固性物 ") P左右。
%) -) - 过滤、冷却、均质：过滤用 %$$目绢布，物料经
板式换热器冷却至 ", U %R，经胶体磨处理一次后送
均质机均质 #次，均质压力为 #,J23。均质后检查：色
泽香味基本不变，口感细腻，形态均匀。

%) -) , 灌装封口：将符合质量的空杯放入灌装机，奶
料液经高位桶通过 P$目滤布，全自动灌装、封口、压
切，热封温度为 ##$ U %$R，压缩空气力在 $) -J23以
上。封口好的饮料经检漏后装入杀菌筐中。

%) -) " 杀菌冷却：将杀菌筐吊入预先备好的杀菌池
中，杀菌水温为 P, U %R，杀菌的时间为 !$@0:。杀菌结
束后吊入一级冷却池，水温为 ,, V "$R，时间 % V
#@0:，最后吊入二级冷却池中，水温为常温，时间不
定，以冷却到杯奶 !P V -$R为止。
%) -) W 检漏、打日期、装箱：杀菌出来的杯奶，挑出不
合格的产品，用喷码机打印日期，装箱。

# 结果与分析

奶粉、稳定剂、速溶姜粉 打浆

白糖 溶解 过滤 混合 过滤 冷却后
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表 ! 速溶姜粉对姜醋酸奶饮料风味的影响

总量 0 1 2 3$$

表 " 姜醋酸奶饮料的生产配方

姜醋酸奶饮料

%#) $
!#) $
$) %/
!) $
.) $
#) $
%) 3
$) .
3$
%#$
3$$

原料

低脂奶粉 0 ,- 2
白砂糖 0 ,- 2
蛋白糖 0 ,- 2
蜂蜜，0 ,- 2
陈醋 0 ,- 2
乳酸 0 ,- 2
复合稳定剂 0 ,- 2
速溶溶姜粉 0 ,- 2
炼奶香精 0412
姜味香精 0412
总量 0 1 2

#) % 低脂奶粉用量的确定
根据 56%%."! 7 8+和 9 : ;;<$$# 7 %++"规定，蛋

白质含量&%=，而低脂奶粉的蛋白质含量为 !/ >
!"=，通过计算低脂奶粉用量应为 !=。生产出的产品
多次随机抽样，经湛江市产品质量检验所和霞山区卫

生防疫站检验，实际蛋白质含量大于 %=。
#) # 白砂糖、陈醋、乳酸等用量的确定
产品酸甜可口是消费者能否接受的关键。为此采

取单因素试验法设计出不同的白糖、陈醋、乳酸用量

配方，样品通过技术人员、公司人员、消费者代表三级

品尝、评分，结果表明：以白糖 !#,-、蛋白糖 $) %/,-、陈
醋 .) $,-、乳酸 #) $,-，甜酸比适合。风味最佳。
#) ! 速溶姜粉用量的确定
为使姜醋酸奶饮料具有浓郁的姜醋香味，需要添

加合适的姜粉用量。通过比较挑选了北京俪加公司生

产的速溶姜粉，并采用单因素试验设计不同的姜粉用

量。

结果表明：速溶姜粉用量在 $) .,-时，成品姜醋
酸奶饮料的甜酸适口，姜醋奶香味浓郁、协调，风味最

佳。

#) 3 稳定剂的选择和添加量的确定
为了使姜醋酸奶饮料具有合理的稳定性，防止长

时间放置产生的沉淀或分层，本试验采取综合处理措

施，其中选配合适的稳定剂品种和用量最关键。本试

验用 ?@? 7 *A 0羧甲基纤维素钠、6B 7 !乳化稳定剂
0广州市轻工所产 2、C5D0藻酸丙二醇酯 2 等稳定剂进
行试验，每天观察样品有无沉淀、沉淀多少及有无分

层，来评价其稳定效果。试验结果表明：C5D的稳定作
用最好，其次是 ?@? 7 *A。主要原因是由于 C5D、
?@? 7 *A 在低 CE 条件下本身比较稳定，但考虑到
C5D的价格较贵，因此应与 ?@? 7 *A、6B 7 !稳定剂
配合使用较合算。经过长期试验观察和市场销售观

察，最佳的复合稳定剂总用量为 $) !/= 0其中 ?@? 7
*A、6B 7 !稳定剂、C5D按 /：!：#复合而成 2，稳定效
果良好。产品在常温下 !个月不分层、无沉淀。
#) / 最佳生产配方
由于姜味独特，辛辣味较强，加上醋味有刺激性，

一般消费者不易接受。因此选好贡献甜味、酸味、姜味

的原料及配比是本配方的关键。在上述单因素试验的

基上，经过反复的生产性试验和批量销售，结合市场

反馈的信息和市场调查，确定了姜醋酸奶饮料的最佳

生产配方，见表 #。

所生产的姜醋酸奶饮料甜酸适宜，具有浓郁的奶

香、姜香和醋香味。

#) . 杀茵、冷却条件确定
时间由于产品蛋白质丰富、又呈酸性，杀菌温度

不宜太高时间也不宜太长，否则会使酪蛋白变性凝聚

发生沉淀，出现乳清析出现象。我们通过大量试验、感

官观察、送样分析和生产摸索，得出的结果是：!杀菌
温度为 8/ F %G，时间 !$4HI 0从吊进条菌池开始计算
时间 2。"采用二级冷却，即一级冷却水温为 // >
.$G，冷却时间 % > #4HI，二级冷却水温为常温，时间
不定。#调配好的奶料通过均质、灌装封口至杀菌开
始不宜拖得太长。经过两年多大规模生产，杀菌后经

放置观察和销售观察，常温下可保存 .个月以上。

! 讨论

姜醋酸奶饮料是悬浮液、乳浊液、真溶液组成的

混合体系；而且姜粉中含有水解蛋白酶会使蛋白质凝

乳。因此为了防止凝聚现象发生，我们通过大量的正

交试验、对比优化试验和生产摸索，找到了有效的方

法：一是采取特殊的配方，使用混合稳定剂；二是对奶

液进行两次均质处理，均质压力 #/@CA以上，进料温
度 ./G左右；三是采用温和的酸化工艺，即陈醋、乳酸
经稀释后，在充分搅拌均匀下缓缓加入；四是对速溶

姜粉进行特殊处理，将速溶姜粉溶于温水，然后温和

加热至 +/G保温 %J左右，使姜味成分充分浸提出来，
最后用 %#$ 目绢布过滤，除去速溶姜粉中的较粗颗
粒。结果表明：选择有效的稳定剂、合理的均质处理和

温和的酸化工艺以及速溶姜粉的特殊处理，解决了姜

"工艺技术



!" #$$%，&’() ##，*’) + 《食品科学》

摘 要 研究了壳聚糖对苹果酒的澄清作用，测定了苹果酒经壳聚糖澄清后其主要成分含量的变化。结果表明壳聚糖

是一种有效的苹果酒澄清剂，能提高苹果酒的透光率，且不影响果酒中的营养成分和风味；经壳聚糖澄清后的苹果酒

具有很好的稳定性。

关键词 澄清 壳聚糖 苹果酒
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壳聚糖在苹果酒澄清中的应用

壳聚糖 C :96.’-42 D是氨基葡萄糖的直链多聚糖，可
由甲壳素 C :96.62 D脱去乙酰基制得 E % F。由于甲壳素是自

然界最丰富的有机化合物之一，近 #$年来，对甲壳素
和壳聚糖的研究十分广泛 E # G ! F。

壳聚糖是天然的阳离子型絮凝剂，对蛋白质、果

胶有很强的凝集能力。已被美国食品药物管理局

C HI,D批准为食品添加剂。夏文水 E J F研究了壳聚糖用

于苹果汁的澄清，可使总酚含量由 %!" G %K!>A L M降
至 "J G "+>A L M，蛋白质含量由 $) N"# G %) J#!A L M，降
至 $) JJN G $) N+OA L M，果胶由 $) "N G %) #KA L M降至微

量，使苹果汁的透明度大为增加。

本文将研究壳聚糖对苹果酒的澄清作用，以求寻

找一种提高苹果酒稳定性的有效方法，目前国内还没

有这方面的报道。

% 材料和方法

%) % 材料
苹果酒 自制

壳聚糖 脱乙酰基度 "KP 粘度 %K$#泊
%) # 实验方法

冉艳红 于淑娟 华南理工大学食品与生物工程学院 广州 K%$OJ%
杨春哲 山东省酿酒葡萄科学研究所 济南 #K$%$$

醋酸奶饮料的均匀稳定性，产品均匀稳定性好，在三

个月内无沉淀，六个月内仅有少量沉淀，不分层。

J 产品质量标准：

J) % 感官指标：!色泽：具有牛奶与姜醋混合后应有
色泽；"滋味及气味：酸甜适口，入口柔和，具有姜醋
奶特有的风味，乳香姜醋香浓郁协调，无异味；#组织
形态：均匀无分层，允许有少量沉淀。$杂质：无。
J) # 理化指标：可溶性固性物&K) $P，蛋白质&
%) $P，总酸 C以柠檬酸计 D $) %KP G $) KP，砷 C以 ,-
计 D’$) K>A L QA，铅 C以 R?计 D’%) $>A L QA、铜 C以 :/
计 D’K) $>A L QA。
J) ! 微生物指标：细菌总数’%$$$$个 L >(，大肠菌
群’J$个 L %$$>(，致病菌不得检出。
J) J 保质期：常温下 !个月不分层，保质期为 O个
月。

K 结论与产品评价

生产的姜醋酸奶饮料，经湛江市霞山区卫生防疫

站检验，符合 S L TTU$$# V %++#标准的各项指标。
生产的产品，色泽乳白带棕褐，口感细腻，奶香

味、醋香味、姜香味浓郁协调，不分层，不沉淀。目前，

杯装姜醋酸奶饮料不仅批量生产，而且质量稳定保

证，产品畅销粤西、南宁、重庆、成都、昆明、浙江等地。

参考文献

% 黄来发 ) 蛋白饮料加工工艺与配方，%++O 年，中国轻工出
版社 )

# 王凤芳 ) 含乳果汁饮料稳定性研究，食品工业科技，%++"，

O：!O V !N)
! 史琦云等 ) 姜汁奶的研制，甘肃畜牧兽医，%++O CK D + V %%)
J 张和平 ) 姜汁奶初步研究，食品工业，%++O C% D## V #!)

"工艺技术


