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稳定剂和乳化剂对低脂冰淇淋品质的影响

袁博， 许时婴， 冯忆梅
(江南大学食品学院．江苏无锡214036)

摘要：实验研究了一种稳定剂和两种乳化剂对低脂冰淇淋品质的影响．通过测定冰洪淋浆料的

流变性质和脂肪失稳能力，以及冰淇淋的膨胀率和抗融化性．得出在低脂冰洪淋中稳定剂的添加

量最佳质量分数为0 45％，由单甘酯和吐温80复配乳化剂的添加量最佳质量分数为0 1％．
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Influence of Stabilizer and Emulsifier on Quality of Low Fat Ice Cream

YUAN Bo，XU Shi—ying， FENG Yi—mei

(Sch001．of Food ScieuceaM Technology，Southern Y札gtze University，Wuxi 214036，Chiaa)

Abstract：Tile effeCt of a stabilizer and tWO kinds of emulsifiers at different levels on the quality of lOW

fat ice cream was studied in this paper．The optimum amount of the stabilizer and emulsifiers was ob—

tained by measuring rheo／ogieal properties，destabilization ability of fat in ice cream mix’，overrun and

melting resistance of iee cream at different levels．
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冰淇淋是一种冷冻乳制品。由于其营养车富，

美昧可口，深受人们欢迎，近年来．国际上随着低脂

与低热量食品的流行，低脂冰淇淋产品逐渐走俏．

为了满足人们对健康食品的需求，低脂冰淇淋在我

国也迅速发展起来．

低脂冰淇淋与传统冰淇淋相比，脂肪含量减少

一半以上，低脂冰淇淋含脂量约为4％～5％．由于

脂肪含量降低，冰淇淋组织结构比较粗糙，其保型

性、抗融性以及风味均受到～定的影响，因此需要

添加适量乳化荆、稳定剂和风昧改良荆改善冰淇淋
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的品质．

稳定剂是一类复合多糖(即食用胶)，它对冰淇

淋浆料中的游离水分起到增稠和持水作用．因此能

够提高冰淇淋浆料的粘度和冰淇淋的膨胀率，抑制

冰晶长大，使冰洪淋具有均匀的质构以及抗融性，

还具有防止乳清析出功能⋯．

乳化剂是一种表面活性剂，它具有亲水和亲油

基团，能够降低油／水界面张力，因此在冰淇淋中添

加乳化剂．能够起到稳定冰淇淋浆料乳状液的作

用[2--4]．在冰淇淋浆料的凝冻过程中，乳化荆又起
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到脂肪失稳作用，使乳状液部分破乳，脂肪球相互

碰撞产生聚集，簇集的脂肪球定向在空气泡的周

嗣．具有稳定空气泡的作用[5-8j实验主要研究了

一种稳定剂和两种乳化剂对低脂冰淇淋品质的影

响，有助于生产低脂冰淇淋产品选择合适的乳化剂

和稳定剂

1材料与方法

I．i材料与设备

脱脂奶粉：上海光明乳业集团生产；

全脂奶粉：上海光明乳业集团生产；

起酥油：深圳凯顿实业有限公司生产；

稳定剂201：无锡锡南食品添加剂广生产；

分子蒸馏单甘酯(简称单甘酯)：广东番禺市食

品添加剂厂生产；

吐温80：中国医药(集团)上海化学试剂公司

生产；

BQ—II型冰淇淋机：航空工业部无锡第二机械

研究所生产．

1．2冰淇淋制备

按配方组成将各种原料称重．稳定剂和蔗糖以

质量分数1：10的比例混合，乳化剂加入棕桐油中．

并完全溶解．当水加热至40℃时。依次加入稳定

剂、奶粉、蔗糖、乳化剂和棕榈油等冰淇淋浆料加

热至80℃．保持30rain．在65--70℃进行均质，一

级均质压力为17 MPa，二级均质压力为4 MPa．均

质后的冰淇淋浆料在0～4℃冰箱中老化4 h．在

BQ-Ⅱ型冰淇淋机中进行凝冻，凝冻温度为一2～

一4℃，凝冻时间约为15 rain．之后。在一20℃冰柜

中进行硬化．

1．3低脂冰淇淋浆料配方

蔗糖16 g／dl。：脱脂奶粉3 g／dL；乳清粉2．5

g／dL；麦芽糊精(DEl5)2．5 g／dL；大象起酥油4

√dL；稳定剂201：0．4～0．5 g／dI，；乳化剂I或Ⅱ

0．1～0．2 g／dL．

1．4冰淇淋浆料粘度测定【9】

采用HaakeRVl2粘度计。测量经4℃老化的

冰淇淋浆料粘度．选用MV 11型转子测定在不同剪

切速率下冰淇淋浆料表观粘度、稠度指数^及流动

指数月．

1．5冰淇淋膨胀率的测定

冰淇淋凝冻前后分别量取100 mL冰淇淋浆料

和冰淇淋成品进行称重膨胀率=m心糍黼糕腮脚

1，6脂肪失稳测定【91

取老化后的冰淇淋浆料0 5 g，用蒸馏水定容

至250 mI。．1 000 r／min下离心10 min，在分光光度

计上测定540 nm处的吸光度．

称取冰淇淋成品0．5 g．操作同上

脂肪失稳度=盗送埘堕生噶强*墓参勰必
1．7冰淇淋抗融性测定

量取经一i8℃硬化48 h的冰淇淋成品100

mI，，称重后置于37℃培养箱中的金属网上，金属网

下放一表面皿，45 mm后取出表面皿称重

冰淇淋抗融性以融化率表示，融化率越低，则

抗融性越好融化率按下式计算：

融化率=趾瓣瓣黼盟

2结果与讨论

2．1稳定剂对低脂冰淇淋品质的影响

2．1．1稳定剂对低脂冰淇淋浆料流变性质的影响

从表1看出，随稳定剂用量的增加．冰淇淋浆料

的表观粘度、稠度指数及流动指数均有所增加．其

流动指数均小于1，所以认为冰洪淋浆料属于剪切

变稀的假塑性流体．

衰1稳定剂对冰淇淋浆料流变性质的影响

Tab．1 Influence of the concentration of stabilizer OII rhedog-

ical properties of low fat ice cream

2．1．2稳定剂对冰淇淋膨胀率的影响膨张率是

冰淇淋质量的重要指标．对于提高冰淇淋产率有实

际意义．冰淇淋浆料在凝冻过程中由于搅拌而混入

大量空气．空气以微小气泡形式分布于浆料中，使

其体积增大．一般冰淇淋的合适膨胀率为85％一

100％．

从表2知，稳定剂添加质量分数为0．45％时。

膨胀率达到最高．这是因为随着稳定剂添加量的增

加。冰淇淋浆料粘度逐步上升(见表1)；粘度太低，

冰淇淋浆料的持泡能力不够，粘度太高，则冰淇淋

浆料充气困难，所以冰淇淋浆料的粘度太低和太高

都会造成膨胀率不高．由于实验室条件限制。浆料
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放入4℃冰箱进行老化．无法搅拌．使用凝冻机为

软冰淇淋机，所阻膨胀率最高约70％～80％

表2稳定剂对低膳冰淇淋膨胀率的影响

Tab．2 Influence of the concentration of stabilizer on overuun

oftowfatice cream ·

稳定剂质量分数／％ 膨胀率／％

0 40

0 45

0 50

54 9

70 2

62 8

2 1．3稳定荆对冰淇淋抗融性的影响抗融性是

衡量冰淇淋品质的又一指标．从表3看出，稳定剂

用量质量分数从0．4％增加至0 5％，冰淇淋抗融性

逐步提高

表3稳定剂对低脂冰淇淋抗融性的影响

Tab．3 Influence of the concentration of stabilizer on melt re．

sistance of low fat ice cream

稳定剂质量分数／％ 融化率／％

0 40

0 45

0 50

5．64

3 79

2．04

2．2乳化剂对低脂冰淇淋品质的影响

实验结果表明．使用稳定剂201的最佳用量质

量分数为0 45％．因此，固定稳定剂用量．选择两种

不同乳化剂．乳化荆I为分子蒸馏单甘酯，乳化剂

Ⅱ为单甘酯与吐温80的复配乳化剂．

2．2．1乳化荆对冰淇淋浆料流变性质的影响从

表4看出．随着单甘酯质量分数的增加．冰淇淋浆

料表观粘度与稠度指数逐步下降，而流动指数逐步

上升．但复配型乳化荆对冰淇淋浆料粘度没有明显

影响(见表5)稠度指数随质量分数的增加略有下

降、流动指数略有上升．

表4乳化剂I的添加量对冰淇琳浆料演变性质的影响

Tab．4 Influence of the usage level of emulsifier I on rheol08一

icat properti舒of ice cresm mix

表5乳化郝Ⅱ的添加量对冰淇淋浆料流变性质的影响

Tab．5 Influence of the osage level of emulsifierⅡon rheo-

logical properties

2．2 2乳化剂对脂肪失稳的影响冰淇淋浆料通

过高压均质，脂肪被分散成微小的脂肪球．乳化剂

优先吸附在脂肪球表面，并在脂肪球表面形成较弱

的界面膜，这样的乳状液一旦在凝冻机的搅拌剪切

作用下．脂肪球膜不足以阻止脂肪球相互碰撞而产

生聚集，产生较大的脂肪失稳．簇集的脂肪球定向

在空气泡周围，起到稳定气泡的作用由于脂肪失

稳。可以得到质构细腻、膨胀率高及抗融化性好的

产品因此，脂肪失稳同冰淇淋的抗融性与膨胀率

有关，脂肪失稳程度太低，导致融化加快；脂肪失稳

程度太高，会造成脂肪析出．

两种乳化荆随添加量的增加，脂肪失稳程度下

降(见表6)这可能是由于乳化剂质量分数过高，在

脂肪球表面形成结晶，脂肪失稳能力下降，但在乳

化剂：磊加量相同情况下．复配型乳化剂的脂肪失稳

程度较大．复配型乳化剂的脂肪失稳能力比单一乳

化剂强，这是因为复配型乳化剂中含有吐温80，它

是一种亲水性较强的乳化剂，对脂肪的结合能力

小，易于脱离脂肪表面，使脂肪附聚增大，容易

破乳、

表6两种乳化剂对脂肪失稳影响的比较

Tab．6 Influence of emubine憎on fat destabilization d咄ree

of ice Ct*esin

2．2．3脂肪失稳对低脂冰淇淋膨胀率和抗融性的

影响从表7看出，随着两种乳化剂添加量的增加，

膨胀率下降，复配型乳化剂所得膨胀率比单一乳化

剂高．这与乳化剂的脂肪失稳具有相同的变化规

律．脂肪失稳程度增大，凝冻过程中充气性好，气泡

稳定性高，膨胀率相应增大．冰淇淋抗融性也与脂

肪失稳程度有关，脂肪失稳程度低。抗融性也降低．

复配型乳化剂的抗融性明显优于单一乳化剂．
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衰7两种乳化剂对冰淇淋膨胀率和抗融性的影响

T曲．7 I】In眦nce。f绷uIsifie玮帆overmⅡ粕d melting悄is． 3 结 论
tanoe of i钟creRnl
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