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摘要!为了探究葵花籽油体富集物在冰淇淋中应用的可行性!以葵花籽油体富集物作为脂肪来源制

备低脂冰淇淋!在无均质条件下研究葵花籽油体富集物添加量对低脂冰淇淋浆料和产品品质的影

响& 结果表明'冰淇淋浆料的黏度%储能模量和损耗模量都随葵花籽油体富集物添加量的增加而增

大!当葵花籽油体富集物添加量为 '7$_ c(7"_时黏度与对照组相当#浆料中不易流动水和结合

水的比例随着葵花籽油体富集物添加量的增加逐渐增大!在 (7"_时达到最大#冰淇淋的膨胀率和

抗融率随着葵花籽油体富集物添加量的增加先增大后减小#添加葵花籽油体富集物的冰淇淋色泽

较差#冰淇淋的硬度和咀嚼性变化规律一致!都是随着葵花籽油体富集物添加量的增大呈现先减小

后增大的趋势!弹性变化则相反#冰淇淋黏附性随着葵花籽油体富集物添加量的增加而升高#葵花

籽油体富集物添加量为 !7$_时冰淇淋感官评分最高& 合适的葵花籽油体富集物添加量可以起到

与棕榈油相似的效果!因此葵花籽油体富集物可以应用在冰淇淋中&

关键词!葵花籽油体#冰淇淋#浆料#品质
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EE油体是油脂在植物中的存在形式$其具有微胶囊

结构$内部是甘油三酯$外层包裹着由磷脂和蛋白质构

成的膜$这种特殊的结构也可看作是天然的乳化油滴

粒子(% #!)

& 因此$油体在加入其他体系时$无须添加乳

化剂和均质$在食品加工领域中有很好的应用前景(')

&

通过磨浆%过滤%离心等操作可从葵花籽中提取

含有外源性蛋白的葵花籽油体& 目前$针对葵花籽

油体的研究集中在理化性质表征%消化特性方面&

JL4VK等(()研究发现$纯化的葵花籽油体乳膏表现

出弱凝胶状行为$葵花籽油体乳液的流变性和稳定

性与人工合成乳液相同$受 [,和离子浓度的影响&

JL4VK等($)通过体外消化实验发现$相对于人工合

成乳液$葵花籽油体消化速率较慢$食用后可以在生

理上增加饱腹感$有效减少热量摄入& 上述研究为

葵花籽油体的应用提供了一种途径$即可以将稳定

的油体应用到适当的食物系统中$但是目前葵花籽

油体在食品中的应用研究较少&

本研究以葵花籽油体富集物替代棕榈油来制作

低脂冰淇淋$制作过程略去均质工艺$研究葵花籽油

体富集物添加量对低脂冰淇淋浆料流变性%水分存

在形式及冰淇淋膨胀率%抗融性%色泽%质构%感官品

质的影响$探究葵花籽油体富集物在冰淇淋中应用

的可行性$为油体在食品生产中的应用提供参考&

;<材料与方法

%7%E实验材料

%7%7%E原料与试剂

生葵花籽仁$宏盛农副产品加工厂!脱脂奶粉$内蒙

古伊利实业集团有限公司!精制白砂糖"蔗糖#$上海枫

未实业有限公司!棕榈油$上海嘉里粮油工业有限公司&

分子蒸馏单甘酯%卡拉胶%瓜尔豆胶$食品级$浙

江一诺生物科技有限公司!黄原胶$食品级$河南万

邦实业有限公司&

%7%7! E仪器与设备

IHP#/""N冰淇淋机$深圳前海甜果科技有限公

司!F̂S$ #JG 离心机$湘仪离心机仪器有限公司!

Hf#(""色差计$柯尼卡美能达公司!FN7-FH#%.质构

仪$上海保圣科技有限公司!PHf%!" 模块化智能流变

仪$N@V9@ h33Y股份有限公司!*"("%""/. 高压均质机$

北京同和友德科技有限公司! OPI!" #"%$a#I低场核

磁共振仪$苏州纽迈分析仪器股份有限公司&

%7!E实验方法

%7!7%E葵花籽油体富集物的制备

将生葵花籽仁用清水清洗 ' 遍$洗去表面灰尘

和杂质$加入葵花籽 ) 倍质量的去离子水$磨浆$经

四层纱布过滤去除滤渣$得到生浆料& 将生浆料在

( """ Y?24@ 转速下离心 (" 24@$取上层油体富集

物$于 (d下贮存备用(&)

&

%7!7!E葵花籽油体富集物基本成分的测定

水分含量采用直接干燥法"+W$"")7'*!"%"#

测定!蛋白质含量采用凯氏定氮法"+W$"")7$*

!"%"#测定$转换系数为 $7'"!脂肪含量采用索氏抽

提法"+W$"")7&*!"%&#测定&

%7!7'E冰淇淋的制作

%7!7'7%E冰淇淋配方

对照组和实验组"G% cG&#冰淇淋浆料配方如

表 % 所示&

表 ;<冰淇淋浆料配方 E

原辅料 对照组
实验组

G% G! G' G( G$ G&

蔗糖 %$ %$ %$ %$ %$ %$ %$

脱脂奶粉 %" %" %" %" %" %" %"

棕榈油 . " " " " " "

葵花籽油体富集物 " %7$ !7" !7$ '7" '7$ (7"

瓜尔豆胶 "7'( "7'( "7'( "7'( "7'( "7'( "7'(

卡拉胶 "7"'! "7"'! "7"'! "7"'! "7"'! "7"'! "7"'!

黄原胶 "7"!. "7"!. "7"!. "7"!. "7"!. "7"!. "7"!.

单甘酯 "7! " " " " " "

E注'配方中各物质添加量以质量分数计$葵花籽油体富集物添加量以其中的固形物含量计算

!!%
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%7!7'7!E冰淇淋制作

工艺流程'按表 % 将原辅料混合
&

在 &"d下溶

解
&

."d杀菌 %$ 24@

&

冷却"对照组冷却前在 !"

Ph3下均质 % 次#

&

(d下老化 ( L得浆料
&

凝冻
&

硬化" #%.d#

&

冰淇淋&

操作要点'将蔗糖%脱脂奶粉%瓜尔豆胶%卡拉

胶%黄原胶预先进行干混& 将葵花籽油体富集物用

水配制成均匀的乳液后再与其他原料混合& 单甘酯

先加入棕榈油中加热溶解$再与其他原料混合&

%7!7(E冰淇淋浆料性质的测定

%7!7(7%E黏度测定

将冰淇淋浆料放置于模块化智能流变仪的测量

托盘上$选用 hh$" 平行板夹具$测试距离设为

% 22$温度设为 !&d$剪切速率为 % c%"" T

#%

$采用

59C模式取点& 根据幂律模型描述冰淇淋浆料的流

动行为& 幂律模型见式"%#&

*

tEj

"

' #%

"%#

式中'

*

为剪切应力$h3!E为稠度系数$h31T

'

!

"

为剪切速率$T

#%

!'为流体特征指数&

%7!7(7! E黏弹性测定

参照陈龙(/)的方法$将冰淇淋浆料放置于模块

化智能流变仪的测量托盘上$选用 hh$" 平行板夹

具$测试距离设为 % 22$温度设置为 $d& 进行频

率扫描$应变 $_$角频率"

$

# % c%"" Y3U?T$对数规

律变化$数据点密度 .& 测定不同样品的储能模量

"Ww#和损耗模量"W�#&

%7!7(7'E水分存在形式及含量测定

参照杨洋等(.)的方法$利用低场核磁共振仪探

究浆料中的水分存在形式& 取 ! 2Q冰淇淋浆料到

核磁管中$使用HhP+序列测定样品的横向弛豫时

间"

)

!

#& 参数设置'采样点数"F̂ #!)) )/.$采样频

率"GJ#!"" A,B$谱仪频率"GX#!% P,B$射频延时

"fX̂ #"7""! 2T$偏移频率" %̀#%($ ".(7&! ,B$模

拟增益"f+%#%"7"$)"�射频时间"h

%

#%(7""

!

T$数

字增益" f̂+

%

#'$前置放大器增益"hf+#%$采样时

间间隔"FJ#! """7"" 2T$累计采集次数"OG#%&$

%."�射频时间"h

!

#!)7""

!

T$回波时间"F0#"7'"" 2T$

回波个数"O0H,#$ """& 通过反演软件对
)

!

进行

反演$得出每个样品的弛豫时间
)

!%

"结合水#%

)

!!

"不易流动水#%

)

!'

"自由水#及相应的峰面积占比

3

!%

%3

!!

%3

!'

$用 3

!%

%3

!!

%3

!'

分别代表结合水%不易流

动水和自由水的含量&

%7!7$E冰淇淋品质的测定

%7!7$7%E膨胀率测定

膨胀率"R#采用同体积法进行测定& 测定公式

见式"!#&

Rt"/

%

#/

!

#B/

!

j%""2 "!#

式中'/

%

为一定体积冰淇淋浆料的质量$C!/

!

为相同体积下冰淇淋的质量$C&

%7!7$7!E融化率测定

参照周莉())的方法$取 /" C冰淇淋于 !7$ 22"%"

目#筛网上$筛网下放烧杯接住滴落的液体$置于 '/d

恒温干燥箱中 '" 24@& 按式"'#计算融化率"R#&

Rt"/

(

#/

'

#B/" j%""2 "'#

式中'/

'

为实验前烧杯的质量$C!/

(

为实验后

烧杯的质量$C&

%7!7$7'E色差的测定

参照田文静等(%")的方法$将制作的冰淇淋从冰

箱中取出$在室温下用色差计迅速进行测定$每组样

品进行 ' 次平行实验&

%7!7$7(E质构的测定

参照HLY4TV9T等(%%)的方法$将制作的冰淇淋在

(d下放置 %" 24@后$在室温下进行质构测定$每个

样品进行 ' 次平行实验& 探头选择 FN?$$参数设

置'测试距离 !" 22$触发力 $ C$测试前探头下降速

度 ! 22?T$测试速度 ' 22?T$测试后探头回程速度

$ 22?T&

%7!7$7$E冰淇淋感官评价

由 %" 名具有感官评定经验的人员成立感官评

定小组$对冰淇淋的色泽形态%气味%口感滋味和组

织状态进行感官评定$评分标准见表 !& 去掉一个

最高分$去掉一个最低分$计算平均值作为最终感官

评分&

表 =<冰淇淋感官评分标准

指标 评分标准 分值

色泽形态

形态完整$色泽鲜亮 !" c!$

形态较完整$色泽较鲜亮 %$ c%)

形态不完整$色泽较鲜亮 %" c%(

形态不完整$色泽欠鲜亮 $ c)"

形态不完整$色泽不均匀 " c("

气味

香味浓郁 %) c!$

香味较浓郁 %! c%.

香味欠浓郁 & c%%

有不悦气味 " c$"

口感滋味

口感润滑$甜度适中$滋味

协调
%) c!$

口感较润滑$甜度适中$滋

味协调
%! c%.

口感欠润滑$过甜或过淡 & c%%

口感粗糙$有酸涩感或其

他不适滋味
" c$"

'!%
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续表 =

指标 评分标准 分值

组织状态

细腻$颗粒度均一$绵软$

无冰晶
!" c!$

细腻$颗粒度均一$绵软$

稍有细小冰晶
%$ c%)

欠细腻$颗粒不匀$较绵

软$无冰晶
%" c%(

较粗糙$颗粒不匀$较绵

软$稍有细小冰晶
$ c)"

粗糙$有明显颗粒$冰晶

明显
" c("

%7!7&E数据分析

应用 GhGG !$ 软件对数据进行处理$数据的显

著性用QG^和邓肯法分析$!k"7"$ 时表示具有显

著性差异&

=<结果与分析

!7%E葵花籽油体富集物基本成分

葵花籽油体富集物基本成分"湿基#为水分含

量"'"7.! m"7)$#_%脂肪含量"&(7(! m%7$.#_%

蛋白质含量"'7/& m"7"'#_&

!7!E葵花籽油体富集物对冰淇淋浆料品质的影响

!7!7%E对黏度的影响

冰淇淋浆料黏度是影响冰淇淋品质的重要指标$

浆料黏度过小$冰淇淋会产生冰水分离$食之有冰渣

感!浆料黏度过大$凝冻时空气不易混入$产品的膨胀

率低(%!)

& 对不同葵花籽油体富集物添加量下制备的

冰淇淋浆料黏度进行测定$考察葵花籽油体富集物添

加量对冰淇淋浆料黏度的影响$结果如图 %所示&

图 ;<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料黏度的影响

EE由图 % 可看出$随着剪切速率的增加$冰淇淋浆

料的黏度降低$呈现剪切变稀的特性$具有假塑性流

体特性& 研究表明$具有假塑性流体特性的冰淇淋

浆料可以生产口感良好的冰淇淋(%')

& 由图 % 还可

以看出$随着葵花籽油体富集物添加量的增加$冰淇

淋浆料的黏度逐渐增大& 除了葵花籽油体富集物添

加量为 (7"_的冰淇淋浆料$其他添加量的冰淇淋

浆料黏度均低于对照组$其中葵花籽油体富集物添

加量 '7$_的冰淇淋浆料黏度与对照组的最为接

近$说明此添加量下葵花籽油体富集物可以产生与

棕榈油接近的黏度效果&

冰淇淋浆料的黏度曲线幂律模型常数见表 '&

表 ?<冰淇淋浆料的黏度曲线幂律模型常数

组别 '

E?"h31T

'

# #

!

对照组 "7(). m"7"%!

%7"!& m"7"(%

<

"7)).

G% "7$!( m"7""/

"7(.( m"7"%'

>

"7))'

G! "7$". m"7""(

"7$/( m"7""&

K

"7)).

G' "7$!" m"7""/

"7/%. m"7""/

U

"7))/

G( "7$!% m"7"".

"7./& m"7"".

8

"7))&

G$ "7()& m"7""$

"7))! m"7"%&

<

"7))/

G& "7('. m"7"/&

%7!." m"7"&!

3

"7))'

E注'同列上标字母不同表示差异显著"!k"7"$#& 下同

EE由表'可知$所有冰淇淋浆料的 '值均小于%$表

示流体为非牛顿流体$具有剪切变稀特性$与黏度曲

线表现出的现象一致& 在实验组冰淇淋浆料中$随着

葵花籽油体富集物添加量的增加$E值呈增大趋势$E

值越大表示冰淇淋浆料越黏稠$并且实验组各冰淇淋

浆料的E值之间呈现显著性差异"!k"7"$#$说明葵

花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料的黏度有显著

影响& 葵花籽油体富集物添加量 '7$_的冰淇淋浆

料E值与对照组的E值最接近$说明二者黏度相近$

与图 %黏度曲线中表现出的结果一致&

!7!7!E对黏弹性的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料黏弹性

的影响如图 ! 所示&

EE

图 =<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料黏弹性的影响

(!%
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EE由图 ! 可看出$随着葵花籽油体富集物添加量

的增加$冰淇淋浆料的储能模量"Ww#和损耗模量

"W�#都呈现增大的趋势$这与冰淇淋浆料的黏度变

化一致& 角频率从 % Y3U?T升到 %"" Y3U?T过程中$

对照组冰淇淋浆料的W�一直大于Ww$体系以黏性为

主$浆料呈液态& 而实验组的冰淇淋浆料在低角频

率下$Ww大于W�$角频率增大到一定程度后 W�大于

Ww& 所以实验组冰淇淋浆料随着角频率的增加$体

系先以弹性为主$后以黏性为主$冰淇淋浆料由固态

转变为液态& 随着葵花籽油体富集物添加量的增

加$浆料体系从固态转化成液态所需要的角频率也

逐渐增加&

由此可知$葵花籽油体富集物添加量越大$冰淇淋

浆料变为液态所需要的外力就越大$弹性越好!但葵花籽

油体富集物添加量过高时$对冰淇淋生产中的凝冻过程

会有负面影响$不利于冰淇淋产品的充气膨胀&

!7!7'E对水分存在形式及含量的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料横向弛

豫时间"

)

!

#的影响见图 '$对各形式水分含量的影

响见图 (&

E注'同一指标不同字母表示差异显著"!k"7"$#& 下同

图 ?<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料

横向弛豫时间的影响

图 @<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋浆料

各形式水分含量的影响

EE由图 ' 可知$随着葵花籽油体富集物添加量的

增加$冰淇淋浆料横向弛豫时间逐渐减小$且存在显

著性差异"!k"7"$#& 横向弛豫时间越小$表明水

分子与大分子结合越紧密!横向弛豫时间越大$表示

分子越自由(%()

& 由此可知$葵花籽油体富集物添加

量越大$冰淇淋浆料中的水分子结合得越紧密& 这

是由于葵花籽油体富集物中的蛋白质中的肽键或氨

基酸侧链与水分子之间发生了相互作用(%$)

$限制住

了更多的水分子& 当葵花籽油体富集物添加量达到

(7"_时$冰淇淋浆料的横向弛豫时间低于对照组

的$但差异不显著"!l"7"$#!葵花籽油体富集物添

加量在 %7$_ c'7$_时$冰淇淋浆料的横向弛豫时

间均显著大于对照组的"!k"7"$#&

研究表明$冰淇淋浆料中的自由水比例减少$结

合水和不易流动水比例增加$制作出的冰淇淋产品

更加细腻均匀$冰晶更加细小$口感更好(%()

& 由图

( 可知$冰淇淋浆料中的水分绝大部分以不易流动

水的形式存在$不易流动水的占比在 )'_以上& 相

对于对照组$加入葵花籽油体富集物的冰淇淋浆料

结合水比例降低$自由水比例增大& 随着葵花籽油

体富集物添加量的增加$冰淇淋浆料中结合水和不

易流动水的含量逐渐增加$自由水的含量逐渐降低&

当葵花籽油体富集物添加量达到 (7"_时$冰淇淋

浆料中的自由水几乎全部转化为了结合水和不易流

动水$与对照组相似&

!7'E葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋品质的影响

!7'7%E对膨胀率的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋膨胀率的影

响见图 $&

图 A<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋膨胀率的影响

EE膨胀率是衡量冰淇淋质量的一项重要指标$具

有适度膨胀率的冰淇淋不仅口感柔软细腻$而且抗

融性强& 膨胀率过高则产品组织松软%稳定性差$生

产操作中易出现打泡现象!膨胀率过低则产品组织

坚硬$口感粗糙(%&)

& 研究表明$膨胀率是混合原料

中干物质含量的 ! c!7$ 倍是适当的(%/)

& 由图 $ 可

知$实验组冰淇淋的膨胀率都显著高于对照组的

"!k"7"$#&随着葵花籽油体富集物添加量的增加$

冰淇淋的膨胀率呈现先增大后减小的趋势$在添加

量为 !7$_时达到最大$为"&/7.) m%7"&#_& 在一

定范围内$随着葵花籽油体富集物添加量的增加$冰

淇淋浆料中蛋白质含量增加$蛋白质为两亲大分子$

$!%
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能自发地迁移到气水界面或油水界面$降低冰淇淋

浆料的表面张力(%.)

$而冰淇淋浆料的表面张力愈

低$其起泡能力愈高$所生产的冰淇淋产品的膨胀率

也愈高(%))

& 但富集物添加量过大$则冰淇淋浆料黏

度过大$不利于气体的充入$从而使冰淇淋膨胀率

下降()$!")

&

!7'7!E对融化率的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋融化率的影

响见图 &&

由图 & 可知$随着葵花籽油体富集物添加量的

增加$冰淇淋融化率呈现先减小后增大的趋势$在葵

花籽油体富集物添加量为 '7"_时$冰淇淋融化率

最低$为"!.7%/ m"7!&#_$抗融性最好& 随着葵花

籽油体富集物添加量的增加$冰淇淋浆料的黏度增

加$冰淇淋产品中的冰晶和气泡更加细小均匀$物料

的结构会更细腻$冰淇淋的抗融性也提高(!%)

& 另

外$膨胀率高的冰淇淋含有大量空气$热量传递降

低$也使冰淇淋抗融性提高(!!)

& 但冰淇淋浆料黏度

过高$冰淇淋的膨胀率下降$从而抗融性下降(!')

&

图 B<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋融化率的影响

!7'7'E对色泽的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋色泽的影响

见表 (&

表 @<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋色差的影响

组别 D

%

-

%

8

% :

X

对照组
)!7&% m"7!)

3

#'7'& m"7"%

C

%"7&/ m"7"%

3

)'7!. m"7!)

3

G%

)"7.) m"7("

<

#!7)! m"7"%

>

")7/! m"7"!

C

)%7($ m"7')

<

G!

.)7(. m"7'&

8

#!7.$ m"7"%

K

")7.( m"7"(

>

)"7". m"7'$

8

G'

..7!. m"7($

U

#!7/. m"7"!

U

")7)$ m"7"(

K

..7.. m"7($

U

G(

./7$) m"7!/

K

#!7/' m"7"!

8

%"7"! m"7"!

U

..7!% m"7!/

K

G$

.&7$. m"7(!

>

#!7&. m"7"%

<

%"7%" m"7"'

8

./7!% m"7(%

>

G&

.$7$. m"7!'

C

#!7$( m"7"!

3

%"7%. m"7".

<

.&7!! m"7!(

C

EE由表 ( 可知$相比对照组$添加葵花籽油体富集

物的冰淇淋色泽发生了改变& 随着葵花籽油体富集

物添加量的增加$D

%

值呈现下降趋势$说明冰淇淋

亮度变差!-

%

值为负且呈增大趋势$说明冰淇淋绿

度值下降!8

%

值为正且呈增大趋势$说明冰淇淋的

黄度值升高!

:

X值逐渐减小$说明冰淇淋与校正白

板的色差越来越小& 这些值的改变是葵花籽油体富

集物自身的颜色"浅黄灰色#导致的$冰淇淋产品呈

现出浅黄灰色$影响产品外观$后续可以添加色素或

其他有色物质改善这一问题&

!7'7(E对质构的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋质构的影响

见图 /&

EEEE

EEEE

图 Q<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋质构的影响

&!%
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EE由图 / 可知$随着葵花籽油体富集物添加量的

增加$冰淇淋硬度呈现先减小后增大的趋势& 冰淇

淋的硬度变化规律与膨胀率变化规律相反& 膨胀率

增加$冰淇淋中混入的气体增多$冰淇淋的结构变得

更疏松(!%)

$因此硬度下降$另外$随着葵花籽油体富

集物添加量的增加$冰淇淋中的冰晶变得细小均匀$

也使冰淇淋的硬度降低(!()

& 随着葵花籽油体富集

物添加量的增加$冰淇淋的黏附性也逐渐上升$与冰

淇淋浆料的黏度变化一致& 随着葵花籽油体富集物

添加量的增加$冰淇淋的弹性呈现先增大后减小的

趋势$与膨胀率变化规律一致& 随葵花籽油体富集

物添加量的增加$冰淇淋的咀嚼性呈现先减小后增

大的趋势$与硬度的变化规律一致$硬度越大咀嚼所

需的能量也就越大(!$)

&

!7'7$E对感官品质的影响

葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋感官品质的

影响见图 .&

图 ]<葵花籽油体富集物添加量对冰淇淋感官品质的影响

EE由图 . 可知$随着葵花籽油体富集物添加量的

增加$冰淇淋的感官评分先上升后下降$在葵花籽油

体富集物添加量为 !7$_时感官评分最高$为

".!7!$ m!7)!#分&当葵花籽油体富集物添加量过

低时$冰淇淋浆料黏度较低$冰淇淋产品的充气量不

足$口感不够松软$并且冰淇淋产品中的冰晶体积稍

大$口感欠润滑& 当葵花籽油体富集物添加量达到

'7"_及以上时$冰淇淋色泽呈现出浅黄灰色$且生

葵花籽气味较重$对感官评价有负面影响& 另外$过

高的葵花籽油体富集物添加量使冰淇淋产品变硬%

变黏$口感不佳& 相对于对照组$葵花籽油体富集物

添加量为 !7$_的冰淇淋感官评分依然较差$原因

在于葵花籽气味较重$后期可以通过添加辅料掩盖

的方式来改进冰淇淋的风味$以被更多的消费者

接受&

?<结<论

在无均质的工艺下$以葵花籽油体富集物替代

冰淇淋中的棕榈油制备低脂冰淇淋$对其浆料及产

品的品质指标进行测定& 结果表明'冰淇淋浆料的

黏度%储能模量和损耗模量都随葵花籽油体富集物

添加量的增加而增大& 在动态流变中$浆料体系先

以弹性为主$后以黏性为主$且随着葵花籽油体富集

物添加量的增加$浆料体系从弹性为主转化成黏性

为主所需要的角频率也逐渐增大& 浆料中不易流动

水的比例随富集物添加量的增大逐渐增多$自由水

比例逐渐减少& 随着葵花籽油体富集物添加量的增

加$冰淇淋膨胀率和抗融性都呈现先增大后减小的

趋势$其中 !7$_添加量的冰淇淋膨胀率最高$

'7"_添加量的冰淇淋抗融性最好$冰淇淋的亮度下

降$绿度值下降$黄度值升高& 冰淇淋的质构也随葵

花籽油体富集物添加量的增加而改变$其中'硬度和

咀嚼性呈现先减小后增大的趋势!弹性呈现先增大

后减小的趋势!黏附性呈上升趋势$与冰淇淋浆料的

黏度变化一致& 根据感官评价可知$葵花籽油体富

集物添加量为 !7$_时冰淇淋接受度最高& 合适添

加量的葵花籽油体富集物可以产生与棕榈油相似的

效果$可以添加到冰淇淋作为脂肪来源$并且可以简

化冰淇淋的生产工艺& 本研究可为油体富集物在食

品生产中的应用提供参考&
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"7&! AC?V之间$加碱量在 &7$ c.7/) AC?V之间$均

高于正常大豆脱胶油$活性白土添加量从正常大豆脱

胶油所需的 %% AC?V增加到 %& c%. AC?V$水耗从正常

大豆脱胶油所需的 .$ AC?V增加到 %"" AC?V& 综上$

精炼成本增加 %(7'' 元?V$按每吨大豆的脱胶油得率

为 %.7)_计算$则折算为每吨大豆成本增加 !7/%元&

此外$用热损大豆加工的大豆脱胶油精炼后所得

一级大豆油合格率低$酸值很难达到规定要求$并有返

色返酸的可能$所生产出的豆粕品质也较低$二者在市

场降价销售$所生产的大豆浓缩磷脂丙酮不溶物低$很

难用作食用级磷脂$只能低价销售作为工业原料$进一

步降低利润转化$这在一定程度上增加了成本&

?<结<语

将热损大豆加工成精炼大豆油的过程中$因大

豆本身品质下降$会导致油脂得率下降%所得油脂酸

值高%豆粕品质下降%皂脚和脱臭馏出物等副产品产

量增加等问题$从而产生经济损失!同时热损大豆在

运输处理中还会增加船期滞港费%清仓费%码头剔卸

费$重复性的检测费等!在加工过程中$易增加设备

故障率$从而增加维护维修费用&

为了减少热损大豆带来的经济损失和市场负面

效应$可以将热损大豆和正常大豆按一定比例混合$

生产质量指标达标的精炼大豆油和豆粕$从而最大

程度降低热损大豆的贬值程度!此外$保障所购大豆

在运输和加工过程中的环境条件$以减少大豆热损

程度$从而保证所产大豆油和副产物的品质!还可以

在采购%海运%保险合同中签订必须保证大豆中热损

粒率不大于 '7"_$总损伤粒率不大于 .7"_的条

款$以减小大豆热损伤对企业造成的影响&
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公司李家君总监的支持+

参考文献!

(%) 苏莹7大豆贮藏热损对其蛋白及油脂品质的影响研究

( )̂7江苏 无锡'江南大学$!"%(7

(!) 刘超群$孙日飞$马莉$等7大豆热损情况对大豆蛋白溶

解比率的影响(*)7现代食品$!"%."%.#'.. #)%7

(') 黄留敏$王宏平$席天明$等7大豆热损对油脂品质及组

成的影响(*?̀Q)7中国油脂'% #%$ (!"!! #%! #".)7

LVV['??A@T7 8@A47 @KV?A82T?UKV345?&%7 %"))7 FG7

##############################################

!"!!")!&7%''"7""&7LV257

"上接第 %!/ 页$

(%") 田文静$ 赵东瑞$ 孙玉清$ 等7微胶囊技术在益生菌

HIHH&"/$ 冰淇淋中的应用(*)7食品工业科技$ !"!"$

(%"!%#' &/ #/(7
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