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刺五加发酵乳饮料的生产工艺
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摘 要：以刺五加嫩叶和鲜牛乳为主要原料，杀菌后接种乳酸菌进行乳酸发酵，在此基础上添加各

种辅料制成发酵乳饮料，通过单因素试验及正交试验确定原料的配比、发酵条件及产品的配方，所

得产品各项指标符合国家要求，色泽淡绿乳色，酸甜适中，口感细腻，香味浓郁。
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Abstract：A beverage， which contain Acanthopanax Santicosus Harms and fresh milk was

developed in this manuscript．The optimal processes conditions was follow：mixed fementive

reagent 5％，fermentation temperature 43℃．Fermentation time 6 hours，the proportion of juice

and mile 1．5：1，water volume 25％，sugar 11％，PH 4．3，This beverage are delicious with

optimum sweetness and sourness．The color is 1ight green．They have combined flavor of

Acanthopanax Santicosus Harms and barmy milk．
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刺五加(Acanthopanax Santicosus Harms)，商

品名为五加参，分布在东北、华北、俄罗斯远东、朝

鲜及日本，我国吉林地区野生资源十分丰富。其味

辛、微苦、性温、无毒nj，根和根茎作药用。俄罗斯

将刺五加作为人参代用品而广泛栽培[2]，我国古代

就将其用作补益强壮的药物，并收载于历代本草医

籍中；据报道，刺五加中的黄酮和皂甙具有抗肿瘤、

抗疲劳、增强免疫功能，以及具有抗衰老、抗心血管

疾病等方面的生物学活性[3]。作者研究以刺五加

嫩叶和鲜牛乳为原料，接种保加利亚杆菌与嗜热链

球菌进行乳酸发酵，在此基础上添加各种辅料制成

符合现代需求的、营养全面的、富含生物活性物质

的新型发酵乳保健饮料，通过各种试验方法对其工

艺进行优化，确定产品的最佳配方。
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1材料与方法

1．1材料与设备

1．1．1 原料 鲜牛奶(市售)，刺五加嫩叶(吉林市

左家镇山区采集)，VC，白砂糖，CMC、PGA、果胶、

黄原胶、磷酸二氢钠等。

1．1．2 茵种保加利亚杆菌(L．bulgaricus)、嗜热

链球菌(S．thermophilus)。

1．1．3 设备 超净工作台、恒温培养箱、均质机、

手提式杀菌锅、电子天平、可调电炉、多功能榨汁

机、酸度计等(来自于吉林农业科技学院发酵实验

室)。

1．2工艺流程

刺五加嫩叶—◆挑选—◆清洗—+切段—◆榨汁—◆过滤

稳定趔、酸味剂、水、糖溶液 ‘

混牛配+-冷却+_警一、冷却+_杀菌卜罗弋 ／

1L 生字发酵剂 鲜乳—◆预处理

均质—◆后杀菌—◆冷却—◆罐装—◆成品

1．3 工艺要求

1．3．1 刺五加嫩叶的预处理 将选好、洗净的刺

五加嫩叶切成3～5 cm小段，为防止褐变，加入

0．01％的VC，然后用多功能榨汁机榨汁后，用5层

纱布过滤，并挤压。

1．3．2混合、杀菌 将原料乳与刺五加汁液混合

后，在95℃杀菌10 rain并快速冷却到43℃，准备

接种。

1．3．3发酵将保加利亚杆菌与嗜热链球菌1：1

混合，菌种添加量3％～5％，发酵温度为4l～44

℃，时间为3．5～6 h，定时检查，待酸度达0．7％～

0．8％(乳酸度)即可取出并冷却至20℃，进行调配。

1．3．4混合调配 将酸味剂、稳定剂、水、糖溶液

与发酵乳相混合，调酸至3．9～4．2。

1．3．5 均质 预热到53℃，在25 MPa的压力下

进行均质。

1．3．6后杀菌均质结束后，进行后杀菌，温度为

90℃，时间为10 rain。

1．3．7 罐装罐装后获得成品。

2结果与分析

2．1刺五加汁液与原料乳配比的确定

刺五加汁液带有山野菜特有的气味，将其与原

料乳混合，既要体现出山野菜特有的清香味，又不

能过重，同时还要具有发酵乳良好的口感，故需要

对两者之间的配比进行确定。在其他各项条件不

变的情况下，选择不同的配比，对发酵后的酸奶进

行感官鉴定(色泽、风味、组织状态)，以百分计，确

定两者之间最佳配比，实验设计及结果见表l。

表1 刺五加汁液与原料乳配比选择实验

Tab．1 The experiment of the comparison choice from Acan-

thopanax Santicosws Harms’S juice

由表1可以看出，刺五加汁液与原料乳的体积

比在1．5：1时，感官评分最高为86分，此时虽然其

组织状态略差为25分，但它的风味良好，故选1．5

：l的体积比为最优方案。

2．2酸奶发酵条件的确定

以菌种的添加量、发酵温度、时间为因素进行

三因素二水平的L。(23)正交试验。由于生产的是

乳酸菌饮料，故对发酵条件的确定是以酸度为指

标，取样测定乳酸含量，确定最佳发酵条件。试验

设计及结果见表2、表3，因素指标分析结果见图l。

表2发酵条件L。(23)正交试验因素水平

Tab．2 Eavironmental condition orthogonal experiment factor

L。(23)

表3发酵条件L。(23 J正交试验结果

Tab．3 Environmental condition orthogonal experiment result

L4(23)
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Fig．1 Analytical diagram of the index sign with factor

由表3及图1可以看出，温度在试验中的影响

要远远超过其他因素。可以看出，影响酸奶发酵的

主次因素排序为菌种添加量>发酵温度>发酵时

间，最佳发酵条件为A。B。C。，即菌种添加量为5％，

发酵温度为43℃，发酵时间为6 h。

2．3饮料稳定剂的选择及添加量的确定

在乳酸菌饮料中最常使用的稳定剂是纯果胶

和其他稳定剂的复合物。通常果胶对酪蛋白颗粒

具有最佳的稳定性，这是因为果胶是一种聚半乳糖

醛酸，在pH值为中性和酸性时带负电荷。将果胶

加入到酸乳中时，它会附着于酪蛋白颗粒的表面，

使酪蛋白颗粒带负电荷。由于同性电荷互相排斥，

可避免酪蛋白颗粒间相互聚合成大颗粒而产生沉

淀，所以在参考已知文献的基础上[4]选0．15％的果

胶与其他稳定剂按不同配比相组合，组成复合稳定

剂。同时由于牛乳中含有较多的钙，在pH值降到

酪蛋白的等电点以下时以游离钙状态存在，Ca2+与

酪蛋白之间易发生凝集而沉淀，故添加适当的磷酸

盐使其与Ca2+形成螯合物，可起到稳定作用。在这

里添加0．05％磷酸二氢钠，以产品的稳定效果为指

标，从饮料的混浊度、分层情况、色泽是否发生变

化、口感是否粗糙等方面进行鉴定，在饮料保存15

d后，由本院学生10人及有关专家10人，共计20

人次进行鉴定(以100分计)，确定其种类及添加

量。试验设计及结果见表4。

袭4 稳定剂的选择试验设计及稳定效果

Tab．4 The results of stability reagent experiment

由表4可以看出，选0．15％的果胶、0．15％的

CMC、0．15％的PGA、0．05％的磷酸二氢钠组成的

复合稳定剂，在产品贮藏15 d后，稳定效果评分最

高为92分。此时饮料澄清透明、无絮状沉淀、无明

显分层等现象，色泽为淡绿乳色，故选此组合为稳

定剂最佳组合。

2．4刺五加乳酸菌饮料配方的确定

以乳酸菌饮料的加水量、加糖量、PH值(柠檬

酸调)为因素，进行3因素3水平的L。(34)正交试

验，确定最佳配比。感官鉴定的标准根据成品的口

感是否细腻、酸甜是否可口、气味及组织状态是否

一致、色泽是否呈好看等进行评比(以百分计)。试

验设计见表5，试验结果见表6，因素指标分析见图

2。

表5刺五加乳饮料配方确定L'(34)正交试验因素水平

Tab．5 Milk drinks containting Acanthopanax Santicosus

Harms orthogonal experiment factor L’(34)

表6剌五加乳酸菌饮料配方确定L，(3‘)正交试验结果

Tab．6 Milk drinks containing Acanthopanax Santicosus

Harms orthogonal experiment result L'(3‘)
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图2刺五加乳酸菌饮料配方因素指标分析

Fig．2 Analytical diagram of the index sign with milk

drinks containing Acanthopanax Santicosus

Harms factor

由图2可以看出，影响产品品质最主要的因素

排序为加水量，其次为pH值和加糖量；由表6可以

看出，刺五加乳饮料的最佳配方为A。B。C。，即加水

量为25％，加糖量11％，pH值为4．3。但正交表中

没有此项组合，故按此组合重新进行试验，获得感

官评分为91分，高于表中出现的评分值。故采用

此组合为最佳配方。

3 结 论

通过试验，获得了刺五加汁液与原料奶的最佳

体积比为1．5：1；酸奶最佳发酵条件为菌种添加

量5％，发酵温度43℃、发酵时间6 h；选用0．15％

的果胶、0．15％的CMC、0．15％的PGA、0．05％的

磷酸二氢钠组成的复合稳定剂；刺五加乳饮料的最

佳配方为加水量25％，加糖量11％，pH值为4．3。

4刺五加发酵乳饮料质量评价

根据以上的配方及生产工艺生产刺五加发酵

乳饮料，质量标准如下。

4．1感官指标

色泽呈淡绿乳色，均匀细腻无凝块，无机械杂

质，具有乳酸发酵特有的滋味与气味及刺五加特有

的清香气味，无不良异味。

4．2理化指标‘

总固形物质量分数>15％，蛋白质质量分数>

1．0％，总糖质量分数>12％，汞质量分数(以Hg

计)<o．01 mg／kg；铅质量分数(以Pb计)<0．01

mg／kg；铜质量分数<1．0 mg／kg，丁二酮>5．0

mg／kg，尿酶试验阴性。

4．3卫生指标

细菌总数<100个／mL，大肠菌群<5个／lOO

m L，致病菌检不出。
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