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摘要：为开发新型酸奶，给消费者提供更多的选择，以脱脂奶粉、水、椰子油为原料，经高速剪切、高

压均质制备富含椰子油的复原乳，再经灭菌、冷却、接种、发酵后制得椰子油基酸奶。探究了椰子油

添加量（０％、２％、４％、６％、８％、１０％和１２％）对复原乳粒径的影响，对酸奶酸度、色度、持水性、感
官特性、质构特性的影响，并研究了感官得分最高的椰子油基酸奶的消化特性。结果表明：椰子油

添加量在２％～８％时，复原乳的平均粒径和粒径分布均无显著性差异；椰子油添加量为６％时，酸
奶感官评分最高，为８９．１分，此时酸奶的持水力为８７．１％、ｐＨ为４．２５、色度 Ｌ为８９．４２；体外肠
消化模拟实验证明，椰子油基酸奶（椰子油添加量为６％）的甘油三酯水解率及脂肪酸释放率分别
比相同含油量的传统酸奶高２５．９９％及１３．８５％。综上，添加椰子油有利于酸奶的消化吸收，且椰
子油添加量为６％时制得的酸奶整体品质最好。
关键词：椰子油；酸奶；感官评定；质构特性；体外消化
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　　酸奶是以牛乳为原料，经乳酸菌发酵制成的一
种牛乳制品，它不仅保留了牛乳中的营养成分，还能

够满足乳糖不耐症人群的需求［１］。酸奶因富含益

生菌、利于消化等优势，备受人们的喜爱。油脂是酸

奶中的主要营养物质之一，可为人体提供部分能量。

同时，油脂也是酸奶风味物质的重要来源，在微生物

及相关酶的作用下，油脂分解为脂肪酸、醛、酮等物

质，赋予酸奶独特的风味［２］。此外，酸奶中的油脂

也对酸奶凝胶网络的形成具有重要影响［３］。因此，

研究油脂对酸奶品质的影响具有积极的意义。

乳脂中富含长链脂肪酸（ＬＣＦＡ），占总脂肪酸
含量的９０％左右［４］。椰子油中富含大量中链脂肪

酸（ＭＣＦＡ），主要为月桂酸。与 ＬＣＦＡ相比，ＭＣＦＡ
具有快速供能、利于吸收的优势。ＭＣＦＡ被小肠上
皮细胞吸收后，不需要经过淋巴系统，直接进入门静

脉与血浆白蛋白结合转运至肝脏。同时 ＭＣＦＡ不
需要借助肉毒碱的转运直接进入线粒体实现快速氧

化供能［５］。椰子油是从椰子中提取的植物油，具有

清淡的椰香。在酸奶发酵的过程中添加椰子油，对

促进酸奶中油脂的消化与吸收、赋予酸奶新的风味

具有积极的影响。

本研究用椰子油替代牛乳中的油脂，考察了不

同椰子油添加量对椰子油复原乳粒径的影响，确定

了标准化复原乳的合适椰子油添加量，同时，探究了

不同椰子油添加量对发酵酸奶酸度、色度、持水性、

感官特性、质构特性的影响，并通过静态体外消化模

拟，探究了椰子油基酸奶的脂质消化释放规律，以期

开发一款新型油脂添加的酸奶，给消费者提供更多

的选择。

１　材料与方法
１．１　实验材料
１．１．１　原料与试剂

精炼椰子油、安佳脱脂奶粉、全脂牛奶，购自当

地超市；保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌，山东中科嘉

亿生物工程有限公司；胃蛋白酶、胰脂肪酶，西格玛

奥德里奇（上海）贸易有限公司；正己烷、异丙醇、甲

酸均为色谱纯，天津科密欧试剂有限公司；无水硫酸

钠，上海麦克林生化试剂有限公司；盐酸，广州化学

试剂厂。

１．１．２　仪器与设备
ＢＳ２２４Ｓ分析天平，德国赛多利斯集团；ＦＪ２００－Ｓ

数显高速分散均质机，上海索映仪器设备有限公司；

ＡＨ－ＮＡＮＯ纳米制剂高压均质机，安拓思纳米技术
（苏州）有限公司；ＬＳ－ＰＯＰ（９）激光粒度分析仪，珠
海欧美克仪器有限公司；电热鼓风干燥箱，中仪国科

（北京）科技有限公司；ＴＨＺ－８２Ａ水浴恒温摇床，常
州澳华仪器有限公司；Ｈ１８５０Ｒ高速台式冷冻离心
机，湖南湘仪实验室仪器开发有限公司；质构仪，上

海保圣实业有限公司；ｐＨ计，梅特勒 －托利多仪器
（上海）有限公司；ＣＲ－４００色彩色差计，柯尼卡美
能达（中国）投资有限公司；高效液相色谱仪（配备

示差折光检测器），美国Ｗａｔｅｒｓ公司。
１．２　实验方法
１．２．１　复原乳的制备

将脱脂奶粉与纯水以质量比１∶９混合复原为脱
脂牛奶，然后按照质量比分别向脱脂牛奶中加入

０％、２％、４％、６％、８％、１０％、１２％的椰子油，在高速
分散均质机中以１７０００ｒ／ｍｉｎ剪切３ｍｉｎ，再用高压
均质机在３０ＭＰａ下均质３次，制成稳定的复原乳。
１．２．２　酸奶的制备

将复原乳灌装于 ２５０ｍＬ锥形瓶中→灭菌
（９５℃下灭菌５ｍｉｎ）→冷却（冷却至室温）→接种
２％菌粉（保加利亚乳杆菌与嗜热链球菌比例为
１∶１）→恒温发酵（３５℃下发酵 ７ｈ）→冷藏后熟
（４℃下冷藏２４ｈ）→成品。
１．２．３　复原乳粒径测定

使用激光粒度分析仪，以纯水作为分散介质，在

折光指数１．３３、激光强度８５％、进料泵速２０００ｒ／ｍｉｎ
条件下测定复原乳粒径。

１．２．４　酸奶品质分析
１．２．４．１　基本理化指标测定

酸度参照ＧＢ５００９．２３９—２０１６中的酚酞指示剂
法测定；ｐＨ使用 ｐＨ计测定；蛋白质含量参照 ＧＢ
５００９．５—２０１６中的凯氏定氮法测定。
１．２．４．２　感官品质分析

参照ＧＢ１９３０２—２０１０并略作修改，对酸奶从色
泽、风味、滋味、组织状态４个方面进行感官评定，评
定标准见表１。
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表１　酸奶感官评定标准

级别 色泽（１０分） 风味（２０分） 滋味（３０分） 组织状态（４０分）

一级
均匀乳白，有光

泽（９～１０分）
有酸奶或是椰子的香气，风味

浓郁协调，无异味（１６～２０分）
具有酸奶特有的口感，酸

度适中（２６～３０分）
组织细腻，质地均匀，黏度适中，

无乳清析出（３６～４０分）

二级
颜色较浓，光泽

度差（６～８分）
有酸奶或是椰子的香气，风味

较淡，无异味（１０～１５分）
具有酸奶该有的口感，过

酸（１６～２５分）
组织略不均匀细腻，偏黏或偏稀，

少许乳清析出（３１～３５分）

三级
颜色较淡，光泽

度差（３～５分）
风味不佳，有令人不愉快的异

味（５～９分）
口感较差不协调，过酸（１０～
１５分）

组织不均匀细腻，过黏或过稀，大

量乳清析出（２５～３０分）

１．２．４．３　质构特性测定
采用质构仪测定酸奶质构特性，测定参数：测试

模式为全质构，探头为 ＴＡ／３６Ｒ，测前、测中、测后速
度均为１ｍｍ／ｓ，触发力为４ｇｆ。
１．２．４．４　持水力测定

取１０ｇ（ｍ０）酸奶于１５ｍＬ离心管内，在５０００
ｒ／ｍｉｎ下离心 １０ｍｉｎ，移除上清液并称量其质量
（ｍ１）。按式（１）计算酸奶持水力（Ｒ）。

Ｒ＝
ｍ０－ｍ１
ｍ０

×１００％ （１）

１．２．４．５　色度测定
使用色彩色差计以白色校准板（Ｌ ＝９６．８９，

ａ＝－０．０５，ｂ＝１．９８）用作校准标准来测定酸
奶的色度，以Ｌ、ａ和 ｂ表征，其中：Ｌ表示亮
度，ａ／－ａ表示红／绿，ｂ／－ｂ表示黄／蓝。
１．２．５　酸奶静态体外消化模拟

根据 Ｂｒｏｄｋｏｒｂ等［６］的方法配制基础液及各阶

段消化液，依次进行口腔、胃、肠三阶段的体外消化

模拟。口腔消化阶段：７．５ｇ酸奶与７．５ｍＬ口腔模
拟消化液（ＳＳＦ）、１２．５μＬＣａＣｌ２（浓度０．３ｍｏｌ／Ｌ）溶
液混合后，于３７℃保温２ｍｉｎ。胃消化阶段：口腔消
化结束后，加入１５ｍＬ胃模拟消化液（ＳＧＦ）、２．５μＬ
ＣａＣｌ２（浓度０．３ｍｏｌ／Ｌ）溶液，用６ｍｏｌ／ＬＨＣｌ溶液
调节体系 ｐＨ为 ３．００，加入 １２ｍｇ胃蛋白酶，于
３７℃水浴摇床中以２００ｒ／ｍｉｎ的转速反应２ｈ。肠
消化阶段：胃消化结束后，立即用５ｍｏｌ／ＬＮａＯＨ溶
液调节体系ｐＨ为７．０，再加入２７ｍＬ肠模拟消化液
（ＳＩＦ）、３ｍＬ胆盐溶液（胆酸质量浓度１００ｍｇ／ｍＬ，
以ＳＩＦ溶解）、９０ｍｇ胰脂肪酶，于３７℃水浴摇床中
以２００ｒ／ｍｉｎ的转速反应２ｈ。
１．２．６　酸奶消化产物中油脂的提取及组成分析
１．２．６．１　油脂的提取

消化阶段按照规定时间取样，每次取样５ｍＬ于
１５ｍＬ离心管，立即加入２００μＬ４－溴苯硼酸甲醇
溶液终止反应，然后加入 １ｍＬ盐酸溶液（浓度
６ｍｏｌ／Ｌ）、１ｇ五水硫酸钠、７ｍＬ正己烷，振荡混匀
后，于４０００ｒ／ｍｉｎ转速下离心５ｍｉｎ，取上清液，氮
吹浓缩至１ｍＬ，过有机滤膜后待测。

１．２．６．２　组成分析
采用 ＨＰＬＣ分析油脂的组成。ＨＰＬＣ分析条

件：Ｌｕｎａ硅胶分离柱（４．６ｍｍ×２５０ｍｍ，５μｍ，
ＰｈｅｎｏｍｅｎｅｘＣｏｒｐｏｒａｔｉｏｎ，ＵＳＡ），流动相为正己烷、异
丙醇、甲酸（体积比 ２１∶１∶０．００３），柱温箱温
度３０℃。

甘油三酯、脂肪酸、１，３－甘油二酯、１，２－甘油
二酯、１－单甘酯、２－单甘酯的出峰时间分别为
３．３４、３．５９、４．９１、６．４０、２９．１８、３７．４７ｍｉｎ。采用面
积归一化法对各组分进行定量。

１．２．７　数据分析
实验结果均为３次平行实验的平均值，均表示

为“均值±标准差”。使用 ＳＰＳＳ统计软件的方差分
析（ＡＮＯＶＡ）评估差异显著性（ｐ＜０．０５），采用
ＯｒｉｇｉｎＰｒｏ２０２１软件作图。
２　结果与分析
２．１　椰子油添加量对复原乳粒径的影响

椰子油添加量对复原乳粒径的影响如图 １
所示。

注：不同字母表示差异显著（ｐ＜０．０５）。下同

图１　椰子油添加量对复原乳粒径的影响

　　由图１可知，随着椰子油添加量的增大，复原乳
平均粒径增大的速度先慢后快。当椰子油添加量小

于或等于８％时，椰子油添加量每增加２％，复原乳平
均粒径Ｄ（３，２）增大幅度均在０．１μｍ以下，且平均粒
径Ｄ（３，２）无显著性差异。随着椰子油添加量的进一
步增加，复原乳平均粒径Ｄ（３，２）显著增大，椰子油添
加量为１０％时，复原乳的平均粒径增大至３．０３μｍ。
这是因为当椰子油添加量不超过８％时，体系中的乳
蛋白能够充分覆盖在均质后的脂肪球表面形成较小
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的脂肪球体系；而当椰子油添加量超过８％时，随着
椰子油添加量的增加，乳蛋白的相对含量降低，不足

以充分覆盖在油滴表面降低界面张力以形成更小的

颗粒［７－８］，造成体系平均粒径显著增大。

不同椰子油添加量的复原乳粒径分布如表 ２
所示。

表２　不同椰子油添加量的复原乳粒径分布

添加量／％ Ｄ（１０）／μｍ Ｄ（５０）／μｍ Ｄ（９０）／μｍ Ｄ（９７）／μｍ

２ ０．２５±０．００ｃ ０．６７±０．００ｃ １．６８±０．００ｃ ２．３４±０．０１ｃ

４ ０．２７±０．００ｃ ０．７４±０．０１ｃ １．６８±０．０１ｃ ２．２５±０．０３ｃ

６ ０．２６±０．００ｃ ０．７６±０．００ｃ １．７８±０．０２ｃ ２．５１±０．０４ｃ

８ ０．２７±０．０２ｃ ０．８１±０．０２ｃ １．９６±０．０１ｃ ２．７７±０．０２ｃ

１０ １．２７±０．０９ｂ ９．０１±０．１０ｂ ２８．９０±０．２４ｂ ４４．５２±２．０５ｂ

１２ ３２．１９±０．１０ａ ８２．６７±１．２５ａ１８３．１９±７．７４ａ２４９．４７±２３．６９ａ

　注：同列不同字母表示差异显著（ｐ＜０．０５）。下同

由表２可知，随着椰子油添加量的增加，复原乳
的Ｄ（１０）、Ｄ（５０）、Ｄ（９０）、Ｄ（９７）总体表现出增大
的趋势，且增大速度先慢后快。当椰子油添加量小

于或等于８％时，复原乳的粒径分布无显著性差异，
且复原乳体系中未出现很大的脂肪球颗粒，复原乳

相对稳定。随着椰子油添加量的进一步增加，复原

乳体系中乳脂肪球颗粒显著增大，根据Ｓｔｏｃｋｅｓ方程
式可知，此时由于乳液体系中粒径分布范围更广，具

有更大的脂肪球颗粒，原料乳脂肪球颗粒更易上浮，

复原乳体系更不稳定［９］。原料乳的粒径大小及稳

定性对酸奶的品质有重要影响。因此，最终选择椰

子油添加量为０～８％的复原乳进行酸奶的制备。
２．２　椰子油添加量对酸奶品质的影响
２．２．１　基本理化指标的变化

不同椰子油添加量酸奶的基本理化指标见

表３。
表３　不同椰子油添加量酸奶的基本理化指标

添加量／
％ ｐＨ 酸度／

（°）
蛋白质含量／
（ｇ／１００ｇ）

０ ４．２５±０．０１ａ ７１．７４±０．６６ｄ ３．２８±０．０７ａ

２ ４．２２±０．０１ｂｃ ７２．７２±０．５７ｃｄ ３．２７±０．０３ａ

４ ４．２４±０．０１ａｂ ７４．１１±０．３５ｂ ３．２２±０．１２ａｂ

６ ４．２５±０．０１ａ ７３．８９±０．６６ｂｃ ３．１８±０．０５ａｂ

８ ４．２５±０．０１ａ ７５．５２±０．１５ａ ３．１１±０．０３ｂ

　　由表３可知，不同椰子油添加量的复原乳经发酵
后制备的酸奶，其 ｐＨ基本维持在同一水平（４．２２～
４．２５），酸度在７１．７４°～７５．５２°之间，蛋白质含量在
３．１１～３．２８ｇ／１００ｇ之间，酸度和蛋白质含量均符
合ＧＢ１９３０２—２０１０对发酵乳的要求（酸度≥７０．０°，
蛋白质含量≥２．９ｇ／１００ｇ）。

２．２．２　感官品质的变化
椰子油添加量对酸奶感官品质的影响见表４。
表４　椰子油添加量对酸奶感官品质的影响

添加

量／％
感官评价（分）

色泽 风味 滋味 组织状态 总分

０ ７．２±１．６ｂ １２．９±２．９ｂ ２６．５±１．９ａ ２５．１±３．０ｄ ７１．７±５．０ｄ

２ ７．７±１．４ａｂ １５．０±２．７ａｂ ２５．６±１．８ａ ３０．８±３．０ｃ ７９．１±２．６ｃ

４ ８．６±１．４ａ １４．７±２．０ａｂ ２６．６±２．１ａ ３３．１±３．０ｂｃ８３．０±５．１ｂｃ

６ ８．７±１．２ａ １６．５±２．０ａ ２７．０±１．５ａ ３６．９±１．８ａ ８９．１±４．３ａ

８ ９．０±０．８ａ １６．０±２．０ａ ２６．７±１．５ａ ３４．５±２．５ａｂ８６．２±４．３ａｂ

　　由表４可知，椰子油添加量对酸奶滋味的影响
较小，但对色泽、风味、组织状态的影响显著。组织

状态得分随着椰子油添加量的增加呈先增加后降低

的趋势，说明添加椰子油能够改善酸奶的质地，使乳

清不易析出，椰子油添加量为６％时酸奶组织状态
得分最高，为３６．９分，进一步增大椰子油添加量时，
酸奶组织状态得分降低，可能是因为过量的椰子油

会使酸奶硬度变大、黏度过高，从而影响酸奶的感官

品质。色泽得分随着椰子油添加量的增大呈逐渐增

加的趋势，说明添加椰子油能够提高酸奶的光泽度，

改善酸奶的色泽。椰子油具有独特的清香气味，能

够赋予酸奶独特的风味。随着椰子油添加量的增

大，风味得分总体上也呈逐渐增加的趋势，在椰子油

添加量为６％时风味得分最高，随着椰子油添加量
的进一步增加，风味得分变化不明显。

综上所述，添加６％的椰子油，可有效提升酸奶
的品质，此时酸奶感官评价得分最高，为８９．１分。
２．２．３　质构特性的变化

椰子油添加量对酸奶质构特性的影响见表５。
表５　椰子油添加量对酸奶质构特性的影响

添加量／％ 硬度／ｇｆ 黏性／（ｇｆ·ｓ） 咀嚼性／ｇｆ 胶着性／ｇｆ
０ ３７．１５±０．７９ｅ ７．６４±１．５５ｄ ２９．５５±０．３４ｄ ３３．５６±０．３１ｄ

２ ３８．６０±０．２３ｄ１３．０４±０．８４ｄ ３０．７４±０．２２ｄ ３４．６１±０．２３ｄ

４ ４０．２０±０．３２ｃ１９．８７±４．４５ｃｄ ３２．３３±１．０９ｃ ３６．６０±０．１７ｃ

６ ４５．７１±０．６０ｂ３８．７２±４．８２ｂ ３５．６３±０．０６ｂ ４０．１４±０．２３ｂ

８ ５６．３３±０．１３ａ９４．３１±６．１５ａ ４３．０５±１．１０ａ ４８．０５±１．２０ａ

　　由表５可知，随着椰子油添加量的增加，酸奶的
硬度、黏性、咀嚼性和胶着性均呈增加的趋势。与未

添加椰子油相比，当椰子油添加量为２％时，酸奶的
硬度显著增大，而黏性、咀嚼性、胶着性无显著变化，

进一步增加椰子油的添加量，酸奶的硬度、黏性、咀

嚼性、胶着性均显著增大。王建辉等［１０］研究发现，

脂肪作为填充剂会影响大豆分离蛋白凝胶的硬度和

凝胶特性。程欣癑等［１１］报道，在酸奶特有的凝胶结

构中，变性酪蛋白颗粒非常规则地排成绞链形状，
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堆积构成凝胶体网状立体结构，网状结构中间形成

无数规则的空隙。因此，增强蛋白簇之间的连接，以

及缩小网络结构的空隙，均可以增加酸奶的凝胶强

度。椰子油酸奶质构特性的改变，可能是由于椰子

油的添加，填补了酸奶凝胶中的空隙，使酸奶的凝胶

网络更加致密，从而使硬度、黏度等均得到提升。当

椰子油添加量为８％时，与添加量为６％时相比，酸
奶的硬度、黏性、咀嚼性、胶着性分别增加了

２３．２３％、１４３．５７％、２０．８３％和 １９．７１％，其中黏性
的增加幅度极显著，过高的黏性导致感官上组织状

态评分的降低，与感官评价的结果相符合。

２．２．４　持水力的变化
椰子油添加量对酸奶持水力的影响如图２所示。

图２　椰子油添加量对酸奶持水力的影响

　　由图２可知，酸奶的持水力随着椰子油添加量
的增加呈先升高后降低的趋势。与未加椰子油相

比，椰子油的添加能显著提高酸奶的持水力，这可能

是由酸奶复杂的网络结构导致的，添加椰子油填充

了酸奶的网络空隙，增加了酸奶体系的硬度与黏度，

从而显著提升了酸奶的持水力［１２－１４］。当椰子油添

加量为６％时，酸奶的持水力最高，为８７．１％，主要
是因为随着椰子油添加量的增加，凝胶网络空隙得

到进一步的填充，更有利于包裹自由水；进一步增加

椰子油添加量，酸奶持水力开始下降，主要是因为过

量的油无法进一步填充蛋白网络空隙，并且形成疏

水的区域，无法更好地锁住自由水。

２．２．５　色度的变化
乳液的亮度通常由散射效应决定，颜色则取决

于乳液对不同波长及频率光的吸收［１５］。椰子油添

加量对酸奶色度的影响见表６。
表６　椰子油添加量对酸奶色度的影响

添加量／％ Ｌ ａ ｂ
０ ８３．５４±０．１０ｃ －３．３４±０．１０ａ ４．４７±０．０６ｄ

２ ８８．５５±０．１８ｂ －２．１９±０．０６ｄ ５．４９±０．０４ｂ

４ ８８．９４±０．０６ｂ －２．８８±０．０８ｂ ５．８９±０．０５ａ

６ ８９．４２±０．３０ｂ －２．４７±０．０４ｃ ４．２１±０．０７ｅ

８ ９１．２４±１．０７ａ －２．３８±０．０５ｃ ５．０３±０．０７ｃ

　　由表６可知，与未添加椰子油相比，随着椰子油
的加入，酸奶的亮度显著增大，在椰子油添加量为

８％时，酸奶的亮度最高，这与感官评价中随着椰子
添加量增加色泽评分增大的趋势一致，主要原因是

椰子油的加入提高了酸奶散射的强度，随着椰子油

添加量的增加，散射强度也有所提高。与未添加椰

子油相比，随着椰子油的加入，酸奶的绿度显著减

小，黄度普遍增大（除６％添加量组），可能是因为椰
子油的加入影响了酸奶对不同波长光的吸收，导致

绿度及黄度产生显著差异。

２．３　椰子油添加量对酸奶体外消化规律的影响
椰子油基酸奶在静态体外肠消化模型中的体外

消化产物释放规律如图３所示。其中对照组为使用
全脂牛奶调配而成的调制乳（该调制乳含油量为

６％，且与椰子油添加量为６％的复原乳的平均粒径
处于同一水平）经相同发酵工艺制作而成。

　注：ｄＴＡＧ、ｄＦＦＡ、ｄＤＡＧ、ｄＭＡＧ分别代表对照组酸奶中的
甘油三酯、脂肪酸、甘油二酯和甘油单酯；ｙＴＡＧ、ｙＦＦＡ、
ｙＤＡＧ、ｙＭＡＧ分别代表椰子油基酸奶中的甘油三酯、脂肪
酸、甘油二酯和甘油单酯；消化产物包括脂肪酸、甘油二酯和

甘油单酯

图３　不同酸奶在静态体外肠消化模型中的消化产物释放率

　　由图３可知，同一消化时间下，椰子油基酸奶的
脂肪酸释放程度及甘油三酯水解程度显著高于对照

组。椰子油基酸奶和对照组酸奶的起始甘油三酯及

脂肪酸含量分别为 ９３．７７％、２．９８％和 ９１．９３％、
２．００％。椰子油基酸奶与对照组酸奶在模拟体外肠
消化１２０ｍｉｎ后，体系中的甘油三酯及脂肪酸含量
分别为３９．７２％、５５．０９％与４９．０３％、４７．７７％。椰
子油基酸奶的甘油三酯水解率及脂肪酸释放率分别

比对照组酸奶高了２５．９９％及１３．８５％，说明椰子油
基酸奶中的甘油三酯水解程度更高，脂肪酸释放速

率更快。一方面的原因可能是 ＭＣＦＡ相比于 ＬＣＦＡ
更利于水解，另一方面可能是椰子油基酸奶的凝胶

特性更有利于酸奶中椰子油的消化。消化是吸收的

前提，油脂以脂肪酸或甘油单酯的形式才能被吸收

利用，椰子油基酸奶具有更高的消化水平，更有利于

酸奶的消化与吸收。
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３　结　论
本研究通过将椰子油添加入脱脂奶粉中制成复

原乳，进而发酵制成酸奶。探究了椰子油加添加量与

复原乳平均粒径及粒径分布之间的关系，然后探究了

椰子油添加量对酸奶品质及消化特性的影响。结果

表明，椰子油添加量在２％～８％时，复原乳粒径分布
无显著差异，当椰子油添加量为６％时，酸奶的整体
品质最好。体外消化模拟实验表明，椰子油基酸奶脂

质水解程度更高，脂肪酸释放速率更快，说明椰子油

基酸奶对于人体消化吸收脂肪具有积极的影响。
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