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花生乳稳定性研究
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陕西 杨凌

仁摘 要 」 对提高花生乳稳定性的相关预处理及加工工艺条件进行了研究
。

结果表明
,

当花生仁用
,

浓度为 的水溶液浸泡 时
,

花生乳中的蛋白质含量最高 花生乳中最佳白砂糖添加量为

乳化稳定剂的最优配方为 蔗糖脂肪酸醋
,

单硬脂酸甘油醋
,

梭甲基纤维素钠
一 ,

黄原胶
,

料水 比 质量比 控制为 时
,

生产出的饮料稳定性较好 最优杀菌

条件为 高温杀菌
。
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花生是一种重要的植物蛋白质资源
,

其营养丰

富全面
,

含蛋 白质
,

脂肪
,

糖质 一
,

氨基酸构成接近动物蛋

白 含 种必需氨基酸
,

而且还含有丰富的 和

族维生素以及
、 、

等 种矿物质和微量元

素
,

花生油富含脂肪
、

固醇
、

磷脂等
,

故在我国素有
“

长生果
’,

之称 ,
。

我国花生产量居世界第二位
,

其产量很高
,

但用

于深加工的却很少
。

随着人们消费水平的提高
,

其对

饮料的要求趋于营养保健和安全
,

花生乳饮料的研

究和普及
,

对提高国民蛋白质摄人量具有非常重要

的意义
。

但花生乳是以蛋白质
、

植物油
、

卵磷脂等成

分组成的复杂乳状液
,

属于热力学不稳定体系
,

在贮

存过程中
,

会出现脂肪上浮
、

顶部形成脂肪圈及蛋白

质沉淀等不稳定现象
,

严重影响着产品的质量卜
‘〕。

提高花生乳的稳定性是花生乳生产中的关键环节
,

但以往的研究并没有提出系统的工艺方法
,

为此本

试验试图通过对花生乳生产工艺流程中花生乳稳定

性的研究
,

获得提高花生乳稳定性的系统方法
,

最终

为花生乳饮料的大规模生产提供技术支持
。

材料与方法

材料与设备

原料 市售优质花生仁
,

白砂糖
,

蔗糖脂肪

酸醋
, ,

单硬脂酸甘油酷
,

分析

纯
,

梭甲基纤维素钠
一

和黄原胶
,

均

为食用级
。

仪器设备 恒温箱
,

立式胶体磨
一

型
,

贩海七星乳品设备厂
,

均质机
一

高剪切

分散型
,

高压灭菌锅 型
,

上海医用

核子仪器厂 等
。

花生乳生产工艺流程

花生仁 去杂 热烫 去红衣 浸泡 漂洗

磨浆 均质 过滤 煮浆 调配 白砂糖
、

稳定剂
、

乳化剂 二次均质 灌装 封 口 杀菌 冷却

保温检验 成品比 〕
。

操作要点

原料 选择颗粒饱满
,

无霉烂变质
,

无虫眼的优

质花生仁
。

花生仁去红衣 取花生仁于 热水中

浸泡 后捞出
,

以水分刚刚浸透花生红衣而未渗

人果肉为宜
,

然后用手搓去红衣仁 」
。

浸泡 花生中含有大量的脂类物质
,

吸水速度

很慢
,

因此浸泡水温应越高越好
,

但不应超过
,

否则花生蛋白质易变性凝固川
。

磨浆 用砂轮磨粗磨
,

磨浆时加入 的
。 ,

控制料液 值在 左右
,

花生乳稳定

性好困
。

磨浆后分离出浆液
,

然后用胶体磨细磨 一
,

浆液再用 筛网过滤
。

煮装 目的是尽快钝化花生浆中的酶
,

以确保

花生乳的质量和风味
。

调 配 调配前先用热水溶解增稠剂
,

再加人乳
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化剂和一定量的白砂糖
,

使增稠剂和乳化剂充分溶 花生仁后
,

打浆
,

吸取
矛

乳化液
,

用双缩脉

胀溶解
。

法测定不同浸泡条件下花生乳中的蛋白质含量
,

以

均质 采用
一

高剪切分散型均质机均质 确定花生仁的最佳浸泡条件
。

,

均质压力为
。

花生乳的调配及稳定性试验 在料水比 质

灌装杀菌
、

高温杀菌
,

杀菌完后 量比 为 条件下
,

分别以
, , ,

和

及时冷却
。

标准向料液中加人 白砂糖
,

并加人

试验内容 乙基麦芽酚
,

以改善 口味
,

确定蔗糖的最佳添加量
。

花 生仁 浸 泡试验 以料水 比 质量 比 为 并在此基础上进行正交试验
,

选择合适的乳化稳定
, ,

浸泡时间分别为
,

和
,

温度为
,

和 剂配比
。

经 位品评员评定
,

以花生乳稳定性感官
,

水溶液的浓度分别为
,

和 评定参考标准 表 为依据进行评定打分
。

,

进行 因素三水平的 正交试验
。

浸泡

表 花生乳称定性感官评定参考标准

,

级别
〔奋

沉淀 分
〔 飞

色泽 分 脂肪上浮 分
飞

总分 分

瓶底无灰白糊状沉淀 分

一

瓶底约 糊状沉淀
,

硕粒细小
疏松

,

倒瓶振荡可均匀分散 一

分
’

一

乳白色
,

均匀一致八 分
一

无脂肪 上浮
,

无脂 肪圈邝
分

一

, 。

瓶内 以上呈乳白色
,

下部颜色
稍暗 分

,

,

八 一

瓶内稍有脂肪上浮
,

瓶壁有脂肪
圈 分

,

甩

一

瓶底约 糊状沉淀
,

沉淀物颐
粒较粗

,

较紧密
,

倒瓶振荡
,

大部分
均匀分散 分

,

, 一

瓶内 以上呈不均匀乳白色
,

下
部为灰白色八 。一 分
定

飞 ,

一

瓶上部有 脂肪上 浮
,

瓶壁
有明显的脂肪圈 分

,

, 一

瓶底约有 糊状沉淀
,

颐粒大且
排列紧密

,

倒瓶振荡后
,

颖粒不能均
匀分散 分

瓶上部 呈乳 白色
,

下部 为
灰色清液 分

, 一 一

, , 生

《一

瓶上部约 乳 白色脂肪上浮
,

壁上有较大的脂肪圈 分

,

屯 沼二
龟

、

杀菌条件 对净含量为 的玻璃瓶装

花生乳饮料
,

在高压 下杀菌不同时间
,

以确

定最佳杀菌时间
。

结果与分析

花生仁的最佳漫泡条件

由表 可知
,

第 组花生乳的蛋白质含量最高
,

为
。

所 以 实 际 试 验 的最 优 组 合 为
。

通过极差分析可知
,

不同浸泡条件下影响

花生乳蛋白质含量的主次顺序为
,

且 因

素均对花生乳的蛋白质含量有显著影响
。

根据正交

试验结果作因素水平与指标的关系图可知
,

理论上

的最优组合也为
。

因此本试验选用的最佳浸

泡条件为 浸泡温度
,

浸泡时间
,

水溶液的浓度为
。

花生乳中白砂精的添加 及其稼定性

白砂糖添加量的确 定 试验结果表明
,

在料

水比 质量比 为 的条件下
,

料液中加入 和

白砂糖时
,

花生乳的 口 味均较淡 加入

白砂糖时的 口味合适 添加 和 白

砂糖时的口味为较甜和很甜
。

因此确定花生乳中最

佳的白砂糖添加量为
。

花生乳的稳定性试验 由于花生乳是一种

植物蛋白的胶体溶液和水包油 型复杂体系

乳状液
,

属于热力不稳定体系
,

因此乳化稳定剂的选

择十分重要
。

花生乳中乳化剂添加量的正交试验结
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果见表
。

任亚梅等 花生乳稳定性研究 ‘

农 确定 佳漫泡条件的正交
, ‘

试验

试验号 浸泡时间 浸泡沮度
, 一 ’

段拭
空白

蛋白质含量
· 一

︺只︺︸白户尸沙‘络,一
月八以

⋯⋯
尸︸︼通

,

,妇,‘心‘勺」

⋯
⋯
枯

,

。

衡如肠

衰 祖定荆最佳条件的正交 ,
“

试验结果 次皿复

乳化剂
·

蔗搪脂肪酸醋 黄原胶

料水比
感官评定 分

‘ ’

”
’ 一

,

及
,

庵

。

由表 可知
,

花生乳稳定性影响因素的主次顺 再进行试验
,

其结果与本试验的最优组合第 组相

序为
一

料水 比
,

仍以第 组效果更好
。

因此本试验优化出的乳化

比
。

其中第 组感官评分最高
,

所以实际 稳定剂配比为蔗糖脂肪酸酷
,

单硬脂

试验的最优组合为
。

酸甘油醋
,

梭甲基纤维素钠

根据正交试验结果作因素水平与指标的关系图
,

黄原胶
,

此时料水比

可知
,

理论上的最优组合为
, 。 用该组合 质量 比 为

,

生产 出的饮料稳定性好
,

不
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粘
。

杀菌条件对花生乳稳定性的影晌

对净含量为 的玻璃瓶装花生乳饮料
,

在

高压 〔
、

下杀菌
,

和
,

杀菌

的饮料色泽为乳白色
,

杀菌 和 后的饮料

色泽为乳白稍带褐色
,

在未作微生物检测时
,

通过感

官评定确定的保质期分别为
,

和
。

由此可

见
,

玻璃瓶装花生乳饮料的较优杀菌条件为

在 杀菌
。

在该条件下
,

花生乳质量较

好
,

颜色为乳白稍带褐色
,

保质期可达 个月
。

结 语

”为提高花生乳的产率和稳定性
,

采用热烫脱

去红衣法
,

即在 的热水中浸烫
,

捞出
,

用 手搓去红衣
。

为了软化花生组织结构
,

降低磨浆能耗
,

提

高花生蛋白
、

油脂等有效成分的提取率
,

碱水浸泡和

碱水磨浆是必要的工艺手段
。

试验结果以
,

浓度
,

浸泡 花生乳中的蛋白质

含量最高
。

磨浆时加人 得到的花

生乳稳定性最好
。

添加适量稳定剂是提高花生乳稳定性的主

要手段之一
,

本试验发现
,

花生乳中添加

蔗糖脂肪酸醋
,

单硬脂酸甘油醋
,

梭甲基纤维素钠
,

黄原胶
,

且料水比控制

在 时得到的花生乳稳定性最好
。

利用以上工艺方法生产的花生乳饮料外观

为乳白稍带褐色的乳状液
,

流动性好
,

感柔滑细

腻
,

花生香味浓厚
。

应当说明的是
,

在花生乳饮料风味调配和杀

菌条件的确定方面还需进一步加强研究
,

以确定保

质期
、

色泽和 口感更佳的花生乳饮料的开发方案
。
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