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怀山药大枣酸奶加工工艺分析
钟　毅

（中国海诚工程科技股份有限公司，上海　200000）

摘　要：怀山药大枣酸奶是一种健康饮品，原材料是怀山药、鲜牛奶、大枣，在生产成酸奶的过程中需要在鲜牛奶中添加乳酸

杆菌等安全菌种发酵，最终生产出新型乳制品。具体需要在 42 ℃的环境下发酵 4 h ～ 5 h，最终生产出的酸奶成品整体颜色洁白，

且质地均匀细腻，在保留酸奶口感的同时，还能品尝出大枣和山药的味道。文章从这种酸奶加工使用材料及方式入手，结合实

际案例进行分析，希望为优化加工工艺提供参考。
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1　材料和方法

1.1　材料与试剂

该实验选用某乳业公司生产的鲜牛奶、河南精品怀

庆山药以及某企业生产的大枣作为怀山药大枣酸奶的原材

料，试剂是嗜热链球菌与保加利亚乳杆菌[1]。

1.2　仪器与设备

试验所用仪器设备由某仪器公司提供，具体包括培

养箱、胶体磨、均质机、离心机、鼓风干燥箱和凯氏定氮

仪。

1.3　试验方法

怀山药大枣酸奶生产工艺流程如图1所示。

 
图1  怀山药大枣酸奶工艺流程

将新鲜的怀山药清洗干净之后蒸制15 min，冷却至室

温后去皮并将山药切成段进行称重[2]。怀山药与水的比例

应严格按照1∶2配合，并使用胶体研磨设备处理后待用。

胶体磨处理环节需要重复3次，确保怀山药的细度控制在15 
μm～40 μm，整体口感比较细腻。

将新鲜大枣洗净去核，加水，比例为1∶8，并在60 ℃
的水浴锅中浸泡至少1 h之后取出并将大枣打碎，与浸泡用

水混合过滤得到大枣汁，密封待用。

在鲜牛乳中加入蔗糖并通过搅拌使其溶解，再依次按

照比例加入山药浆和大枣汁。均质工作至少要进行1次～2

次，且在55 ℃～60 ℃、10 MPa～15 MPa的环境下落实。怀

山药大枣牛奶混合好并杀菌后，将混合溶液冷却至45 ℃左

右，在无菌状态下接种发酵剂，并将其混合均匀，在42 ℃
环境下培养4 h～5 h。待怀山药大枣酸奶发酵凝固后，还需

要将成品放置在9 ℃～4 ℃的冰箱中静置12 h～24 h后才能

继续进行单因素试验。

为确定最终怀山药大枣酸奶中各种材料的添加量，实

验室工作人员系统研究了各种材料对酸奶质地、状态、气

味等多方面影响情况。正交试验指将怀山药大枣酸奶中的

不同材料作为因素设计正交试验，并以感官为判断依据选

出最佳的工艺参数。具体的感官评定工作落实阶段，实验

室选出20名食品检验人员，对怀山药大枣酸奶的感官进行

评价，具体评价指标如表1所示。

表1  怀山药大枣酸奶感官评定指标

要严格按照国家食品安全法律法规落实量化标准，微

生物测定则要结合《食品安全国家标准食品微生物学检验

乳酸菌检验》落实。

2　结果与分析

2.1　单因素试验

2.1.1　怀山药浆添加量对酸奶品质的影响

在鲜牛奶样品中分别添加10%、12%、14%、16%、

18%和20%的怀山药浆，配合8%蔗糖与4%发酵剂制作酸

奶。怀山药浆的添加量对酸奶感官的影响如图2所示。

项目 评分标准 分数

组织状态（20分）

质地均匀细腻、基本无乳清析出 2～ 30

质地较均匀，有少量乳清析出 11 ～ 20

不稳定，大量乳清析出 0～ 10

口感（30 分）

光滑细腻，味道协调 21 ～ 30

山药、大枣味道浓郁或较弱，酸味不足或

过酸

11 ～ 20

口感粗糙，无山药、大枣味，过酸或没有

酸味

0～ 10

色泽（20 分）

乳白色，颜色均匀，有光泽 16 ～ 20

乳白色或微黄色，颜色不均匀 11 ～ 15

颜色灰暗，不均匀 0～ 10

气味（20 分）

有明显山药味、大枣味，且气味协调 16 ～ 20

山药、大枣味不协调 11 ～ 15

没有山药、大枣味，或山药、大枣味

过重

0～ 10
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图2  怀山药浆的添加量对酸奶感官的影响

根据图2分析，怀山药浆添加量控制在10%～16%时，

酸奶感官评分最高。如果怀山药浆添加量超过16%，酸奶

口感会比较粗糙，表面还会产生裂纹。

2.1.2　大枣汁添加量对酸奶品质的影响

在鲜牛奶样品中分别添加5%、7%、9%、11%、13%、

15%的大枣汁，配合8%蔗糖与4%的发酵剂制作酸奶。分析

最终的实验数据和观察结果发现，控制大枣汁添加量能够有

效改善酸奶感官品质，大枣汁添加量应控制在9%左右，超

过该数值会导致酸奶口感粗糙、大枣味过浓等问题。

2.1.3　蔗糖添加量对酸奶品质的影响

在鲜牛奶样品中分别添加5%、6%、7%、8%、9%、10%
的蔗糖，配合16%山药浆、9%大枣汁、4%发酵剂制作酸奶。

实验发现，蔗糖添加量低于5%，酸奶整体甜味不足，酸度过

高，口味不好。蔗糖添加量控制在8%，酸奶口感比较光滑，

感官评分最好。蔗糖添加量超过8%，则口感评分下降。

2.1.4　发酵剂接种量对酸奶品质的影响

在鲜牛奶样品中添加8%蔗糖、16%山药浆、9%大枣汁，

按照标准制作工艺制作酸奶，使用1∶1的嗜热链球菌及保加

利亚乳杆菌发酵。实验结果显示，发酵剂接种量与酸奶口感

息息相关：接种量低于3%，会影响酸奶凝固；接种量控制在

5%，则酸奶的发酵效果最好，且没有乳清析出的情况。

2.2　正交试验

根据上述单因素试验结果，实验室继续对怀山药大枣

酸奶进行了确定各种材料添加量的正交试验，因素水平如

表2所示，正交试验结果如表3所示。

表2  怀山药大枣酸奶配方因素和水平

表3  怀山药大枣酸奶正交试验结果

3　怀山药大枣酸奶杀菌技术

3.1　超高压杀菌技术

将超高压杀菌技术与其他杀菌技术结合使用，能够更

有效地将怀山药大枣酸奶中的微生物和破坏酶杀灭，延长

产品货架期。具体操作是将即将包装好的怀山药大枣酸奶

放置在液体介质中，使用100 MPa～1 000 MPa的压力处理，

最终达到将有害菌杀死的效果。原理在于压力能够破坏有

害菌的细胞膜，抑制酶的活性和细菌的复制能力。超高压

杀菌技术的特点是在保留怀山药大枣酸奶原有风味的同

时，不会破坏其中的营养成分，且杀菌时间不长，整个杀

菌流程属于纯物理过程，不会产生污染物，也不会对怀山

药大枣酸奶的安全性造成影响。

3.2　巴氏杀菌技术

巴氏杀菌技术基本能够将怀山药大枣酸奶中全部的病

原菌杀死，整个热处理程度要根据产品中对细菌的耐热性

控制。巴氏杀菌属于热处理方式，且一般是处理鲜牛奶等

原材料，经过巴氏杀菌的鲜牛奶中，β—乳球蛋白变性率

及糠氨酸含量都比较低，这也是该技术的优势所在。巴氏

杀菌处理后的怀山药大枣酸奶货架期能够达到10 d左右，其

营养成分、风味等与杀菌处理前相差不大，技术人员要注

意严格控制杀菌时间及使用温度。

3.3　高密度二氧化碳杀菌技术

高密度二氧化碳杀菌技术属于新兴技术，主要是在5 
MPa～50 MPa的亚临界或者超临界CO2辅助下达到杀菌效

果。CO2在常压状态下能够抑制微生物活动，在高压状态下

对大部分微生物都有杀灭效果。其超临界状态需要温度超

过31 ℃，同时压力在7.34 MPa以上，且CO2的化学惰性比较

明显，能够避免传统杀菌方式对酸奶感官产生影响，不会

破坏酸奶本身的风味以及营养价值。

4　结语

文章研究的案例通过有效手段总结了怀山药浆、大枣

汁、蔗糖等在酸奶中的适当添加范围，并通过正交试验的

方式，确定了各种配料的最佳配合方案，最终生产出的成

品整体呈现乳白色，质地十分均匀，且酸奶产品的表面光

滑，没有明显气泡，饮用之后的口感比较细腻，酸甜度适

中，能够品味出红枣特有的香气及怀山药的醇厚口感。
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水平
A怀山药浆
（添加量%）

B大枣汁
（添加量%）

C蔗糖
（添加量%）

D发酵剂
（添加量%）

1 14 8 7 4

2 15 9 8 5

3 16 10 9 6

试验号
因素

感官评分
A B C D

1 1 1 1 1 77

2 1 2 2 2 80

3 1 3 3 3 76

4 2 1 2 3 79

5 2 2 3 1 80

6 2 3 1 2 90

7 3 1 3 2 84

8 3 2 1 3 82

9 3 3 2 1 79

K1 233 240 249 236

K2 249 242 238 254

K3 245 245 240 237

R2 16 5 11 18
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