
加入碳酸气的发酵乳

饮料的制造方法

一般的发酵乳饮料制造法是使脱脂乳进行

乳酸发酵
。

发酵后因酸凝固的酪素呈微粒化
,

然后调味
、

加香料制成
。

如果要把发酵乳饮料制成碳酸饮料
,

那么

这些酪素
,

虽然已呈微粒化
,

但以它为核心的

碳酸气就会明显地分离 出
,

很难使碳酸气溶解

和封人
。

并且在饮用时还有异 常 的 气 袍
。

因

此
,

尽管人们迫切要求把发酵乳饮料制成碳酸

饮料
,

但由于这些难点
,

以致至今没能实现
。

用本发明的方法可使发酵乳饮料中已凝固

的酪素形成可溶化
。

方法是用适量的磷酸使酪

素通过等电点
。

当最终 产 品 巾 的 磷 酸 量 在

以上
,

乳的固形物在 以下时
,

就不

会发生酪素离子沉淀分离的现象
,

而且容易封

入碳酸气
,

使发酵乳变成碳酸饮料
,

同时也不

会起抱
。

以下是本发明的制作法
。

首先在发酵乳中加碱
,

中和发酵乳中原有

的酸
。

在发酵乳中
,

对 每 克 酪 素 至 少 要 加

 克当量以上的碱
。

酪素和碱结合后即 可

形成可溶化
。

如果添加的碱量不足
,

就不能形

成可溶化
。

但在常温下为了促进反应
,

也可以

使用上述 倍量的碱
。

但要避免用加热方法作为促进 反 应 的 手

段
,

以防发生异常的褐发
。

发酵乳完成碱性化后
,

应冷 却 到 ℃ 以

下
,

再用适当的稀盐酸
、

稀硫 酸
、

磷 酸 等 中

和
。

中和后的发酵乳应保持在拍℃ 以 下
。

为了

使酪素不凝固
, 一面要充分搅拌

,
一面要滴加

希释的磷酸液
,

以使酪素通过等电点
,

并在酸

洲下保持其可溶性状态
。

这样就可使最终产品
, ,

磷酸量达到 以上和乳的固形物在

以
一

卜
。

在这种处理中
,

为 了顺利地通过等电点
,

可以适 当地添加些调味用的砂糖
。

把得到的磷酸酸性发酵乳液
,

按最终产品

的要求调味
、

加香及其他处理后
,

再用一般的

方法就可制成碳酸饮料
。

用本发明的方法制造碳酸饮料也就是利川

在可溶化的酪素中加磷酸
,

通过等电点
,

就可

使产异含  以上的磷酸及 以下的乳固

形物
。

这样酪素粒子就不会沉淀
,

而且又可以

完全保持原料发酵乳本来的蛋白质和独特的凤

味
。

为了使可溶化的酪素通过等电点
,

实验证

明不宜使用柠檬酸
、

酒石酸
、

苹 果 酸
、

乳 酸

等
,

只有磷酸才能够防止沉淀
。

而且在使用磷

酸时
,

最终产品中如果乳固形 物 不 在 以

下
,

磷酸量不在 以上时
,

那么在贮藏中

会发生沉淀
。

举例说明本发 明
。

在市售的发 酵 乳 饮 料

乳酸 八 中 最终产 况 固 形物 在

以下的量 加
。

的  的苛性钠水溶

液
,

充分搅拌后冷却到 一 乙℃
。

一边充分搅拌冷却的碱性发酵乳
,

边滴

加 的磷酸溶液 理 ,

最终产品中磷 酸 量

应在 以上 进行酸 中和使其通过等电点
。

化得到的磷酸酸性化的 发 酵 乳 液 中 加 自 糖
。

和适量的着香料
、

乳浊剂
、

消泡剂等
,

溶解后加定量的水
,

使之成为 的碳酸饮料

的原液
。

把原液适当过滤杀菌后
,

在 。二 的罐 中

注人 的原液和 的碳 酸 水
,

然 后 密

封
。

密封后
,

为了防止腐败
,

要进 行 加 热 杀

菌
,

至少要使罐的中心温度达到 ℃
。

以上就是本发明的方法
,

即在可溶化的酪

素中滴加磷酸
,

通过等电点
。

使最终产品的磷

酸童在 以上
,

乳的固形物在 以下
,

然后再用一般的方法封入碳酸气
。

这样制出的

饮料
,

在饮用时不会发生异常的气抱
、

而 可

以完全保持原料发酵乳本来的蛋白质和发酵乳

独特的风味
。
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