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内容概要

　　《复合食品添加剂（第2版）》主要介绍了复合营养强化剂、复合防腐保鲜剂、复合抗氧化剂、
复合香料、复合增稠剂、复合凝胶剂、复合乳化剂、复合甜味剂、复合酸味剂、复合膨松剂、复合凝
固剂、复合品质改良剂、复合护色剂及复合消泡剂复配原理、配方以及使用方法。
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章节摘录

版权页：   插图：   5.结论 大豆蛋白质主要由球蛋白组成，在酸化调制过程中，很容易发生凝集反应，
制成的酸豆奶稳定性较差。
为了提高酸豆奶的稳定性，除了控制生产工艺中的酸化操作、高压均质与热处理条件，以使蛋白质粒
子稳定地保持分散状态外，还必须对配方中使用的稳定剂、酸味剂、乳化剂及其他添加剂的种类、配
比、添加量等影响因素加以选择和比较。
实验确定：本研究研制出的复合稳定剂对酸豆奶具有良好的稳定效果，其总添加量为0.4％；复合酸化
剂由乳酸、柠檬酸和苹果酸配合而成，酸豆奶的风味和稳定性十分理想，最佳添加量为0.44％。
酸豆奶酸甜适中，口感柔和，酸豆奶制品在室温下储存6个月后，未见到沉淀出现，表明其稳定性也
良好。
 三、复合乳化稳定剂在发酵乳中的应用 在搅拌型酸奶中通常会添加稳定剂，常用的稳定剂有明胶
、CMC、果胶和琼脂等，其添加量一般控制在0.1％～0.5％。
在此重点介绍前面两种。
 （1）明胶 明胶可以用于不同类型的酸奶，最突出的作用是作为稳定剂。
明胶可使低脂酸奶达到类似高奶油含量酸奶的组织状态，提高消费者可接受性。
 在酸奶制品中，明胶分子功能是形成弱的凝胶网状结构，防止乳清渗出和分离。
乳产品乳清析出是乳清蛋白分离产生的，通常发生在杀菌阶段和终产品储藏过程中。
乳中酪蛋白收缩产生张力，其结果使蛋白质和固体产生类似被“榨出”的现象。
明胶分子可以通过氢键的形成阻止乳清析出，使酪蛋白避免产生收缩作用，因而阻止了固相从液相中
的分离。
 高强度明胶比低强度明胶能提供更稳定的结构，因此可获得较好的稳定作用。
高强度明胶的长链状结构提供了使乳蛋白质与明胶分子间更多的键合可能性。
因此高强度明胶完全能阻止乳清析出。
如果使用低强度明胶则需要更大的剂量才能达到同样的效果，但这并不能充分保证在储藏和销售过程
中的货架寿命。
高强度的明胶的稳定能力和较高的熔点，使其可单独用于酸奶制品中。
 （2）CMC在酸乳制品中使用稳定剂主要是提高酸乳的黏稠度并改善其质地、状态与口感，CMC在凝
固型酸奶中应用可防止成品在保质期内乳清析出并改善酸奶的结构。
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编辑推荐

《复合食品添加剂(第2版)》可作为食品添加剂技术人员、食品行业新产品研发人员的参考用书，也可
作为相关专业的院校师生的教学教辅用书。
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