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黄原胶对酸奶感官品质及理化性质的影响
梁燕

兰州现代职业学院

[摘　要]这项工作的目的是研究黄原胶对酸奶理化性质和感官特性的影响。在酸奶制备中使用了0.02%、0.04%、0.06%和

0.08%的黄原胶浓度，保藏3天后分析其各项指标。结果表明含有0.06%黄原胶的酸奶最受感官评定成员的喜欢。酸奶的持水量与黄

原胶的添加量成正相关。酸奶的pH值随着黄原胶添加量的增加而逐渐下降，但差异不显著，而其可滴定酸度则显著增加。综合分

析表明，在酸奶中添加0.06%的黄原胶提高了消费者对酸奶的可接受度。添加黄原胶也提高了酸奶的保水能力并减少了乳清的渗

出。
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长期以来，牛奶及其制品一直被认为是一类含有人类必需

营养化合物的食物，同时在其他产品中很难找到替代。然而，

患有乳糖不耐受、吸收不良等相关健康问题的人群则不宜食

用，而应该食用其替代产品。由于酸奶经乳酸菌发酵，大部分

乳糖被分解，非常适合乳糖不耐症群体食用，深受消费者喜爱
[1]。因此，多年来酸奶的消费量一直处于上升趋势。脱水收缩

是影响酸奶品质的常见原因，这在酸奶的生产和销售过程中并

不受欢迎，然而这仍然是奶制品行业面临的一个重要问题。因

此通常利用稳定剂来对抗脱水收缩以改善酸奶的质地。

黄原胶是由黄单胞菌分泌的一种细胞外重要的工业微生

物多糖，全球年产量约为2.5万吨[2]。目前，黄原胶已被美国

食品药品监督管理局（FDA）批准用于食品添加剂，且没有数

量限制[3]。除了优异的物理性能外，在饮料、果酱、淀粉等食

品中，黄原胶常被用作增稠剂[4, 5]。黄原胶也常被用来增加硬

度、防止脱水来改善酸奶的地，这在酸奶的运输和储存是十分

重要。因此，本研究的目的是确定黄原胶对酸奶冷藏期间pH、

酸度等理化性质和感官特性的影响。

一、材料与方法

（一）材料与试剂

乳糖和脱脂奶粉：https://www.tmall.com；鲜牛奶：当

地奶牛场；甲醇、氢氧化钠、硫酸钠等化学试剂：国药集团化

学试剂有限公司；黄原胶：上海麦克林生化科技有限公司；酸

奶发酵菌（包括嗜热杆菌和保加利亚杆菌）：上海帛科生物技

术有限公司。

（二）仪器与设备

冰箱：青岛海尔电冰箱有限公司；电子天平：上海色谱仪

器有限公司；培养箱：上海一恒科技有限公司；pH计：上海仪

电科学仪器股份有限公司；离心机：赛默飞世尔科技(中国)有

限公司。

（三）实验方法

1.酸奶的制备

将不同浓度的黄原胶（0.00%、0.02%、0.04%、0.06%和

0.08% w/w（黄原胶与牛奶的比例））以及2%的脱脂奶粉添加

到100 mL新鲜牛奶中，85oC  下加热30 min，然后冷却到43oC。

添加酸奶发酵剂（嗜热杆菌和保加利亚杆菌）（4%），43oC的

培养箱中培养5小时，室温下冷却到25oC。之后，酸奶被装在容

量为100 g的玻璃罐中。4oC下冷藏3天后进行产品评价。

2.持水量的测定

持水量的测定参考Mohamed Ahmed, Alqah, Saleh, et 

al. [6]，并稍作修改。具体而言，将5 g酸奶在4oC下以5000 

rpm的转速离心15 min，弃去上清液，对沉淀物称重。每个样

品平行测定3次。使用公式（2）计算酸奶的持水量：

（2）

（3）

其中W1为沉淀物的质量（g），W2为酸奶的质量（g）。

3.感官评价

20名未经培训的人员参与了酸奶的接受度测试。测试在样

品储存后3天内进行。使用9点喜好量表对样品进行评估（如表

1所示）。该量表包括酸奶的味道、乳清析出、颜色、气味和

整体可接受度五个方面。

表1 感官要求

项目 评分标准 得分 检验方法

味道
浓厚清爽，不粘腻，口感细腻 7-9

取适量样品置于

50 mL烧杯中，

在自然光下观察

其色泽和组织状

态。闻其气味，

食用每一份样品

前后用温开水漱

口

口感较细腻，轻微黏腻或稀薄 4-6
口感粗糙，黏腻或稀薄 0-3

乳清析

出

没有析出 7-9
少量析出 4-6
大量析出 0-3

颜色

颜色均一，有光泽能引起食欲 7-9

颜色均一，色泽暗淡，食欲欠佳 4-6

颜色不均，无光泽，无食欲 0-3

气味
具有酸奶特有的浓郁气味 7-9

酸奶气味较淡 4-6
酸奶气味淡，有异味 0-3

整体可

接受度

乐于接受，有强烈的购买欲望 7-9
尚可接受，可以购买 4-6
不能接受，无购买欲望 0-3

4.pH值的测定

将贮存在冰箱里的酸奶恢复到25oC，并用玻璃棒在同一方

向轻轻搅拌20 s，然后用pH计测定酸奶的pH值。每个样品平行

测定3次。

5.可滴定酸度的测定

可滴定酸度（TA）的测定参考Panda, Naskar and Ray [7]

的方  法。具体而言，5 g酸奶与20 mL蒸馏水混合，加入两滴酚

酞指示剂，并用0.1 mol/L的NaOH溶液滴定，溶液颜色为微红

色时，计时1 min内颜色不消失，记录消耗的NaOH溶液体积。

结果计算如公式（1）所示。平行测定3次。

（1）
其中V为NaOH的体积（mL）。

6.数据处理

实验结果用平均值±标准差表示（n=3）。使用SPSS 25

对持水量、pH和可滴定酸度进行分析，然后进行Duncan事

后多重比较。不同处理之间的比较以5%的显著性水平确定

（P<0.05）。

二、结果与分析

（一）黄原胶添加量对酸奶持水量的影响

在酸奶的生产和销售过程中，脱水收缩是不希望发生的，

因此脱水收缩也是评价酸奶质量的主要参数。脱水收缩是由于

酸奶凝胶网络的内在不稳定性，在重新排列和储存过程中水分

排出[8]。因此酸奶中蛋白质凝胶的保水能力很重要，因为它与

酸奶的脱水收缩直接相关。食品的持水能力越低，脱水收缩的

发生率越高[9]。由图1可以看出，随着黄原胶添加量的增加，

酸奶样品的持水性显著性增加，脱水收缩的敏感性显著性降低

（P<0.05）。这是因为黄原胶减少了酸奶中的乳清分离，这与
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Yin, Yang, Lai, et al. [10]的研究类似。含有0.08%黄原胶的

酸奶样品具有最高的持水量，这与含有0.00%、0.02%、0.04%

黄原胶的样品具有显著性差异（P<0.05），但是与添加0.06%

黄原胶的酸奶样品相比，尽管持水量增加，但是无显著性差

异。因此从经济角度考虑，添加0.06%的黄原胶即可以将酸奶

的持水量保持在较高水平。

图1黄原胶添加量对酸奶持水性的影响（不同字母表示显

著差异（P<0.05）

（二）黄原胶添加量对酸奶感官评价的影响

表2为酸奶感官属性的分析。随着黄原胶添加量的增加，

酸奶味道、颜色以及气味的得分降低。这说明黄原胶的添加

赋予了酸奶不受欢迎的风味，消费者还是更喜欢原始风味的酸

奶，这可能和消费者长期食用此类酸奶所形成的口感倾向性有

关。但是对照组酸奶的乳清析出分值最低，而添加0.08%黄原

胶的酸奶样品乳清析出得分最高，乳清析出的分值与酸奶的持

水量是成正比的。添加了0.06%黄原胶的酸奶在所有评估项目

中的整体体可接受度最高，而未添加黄原胶的酸奶，整体可接

受度较低，这与酸奶的持水量有关。这也说明感官评定员对酸

奶的乳清析出要求更高，乳清析出量越多，感官评定人员对酸

奶的整体可接受度越低。

（三）黄原胶添加量对酸奶pH值、可滴定酸度的影响

酸奶的酸度是其保质期、适口性和消费者接受度的重要

质量参数[7]。酸奶发酵过程中乳酸的产生是形成凝胶网络的原

因，这使得酸奶具有独特的质地[11]。发酵过程中产生的乳酸也

赋予了酸奶独特的风味和味道。因此，密切监测pH值和可滴定

酸度以确保消费者产品特性的一致性是非常重要的。通常酸奶

可接受的pH值为4.5。与未添加黄原胶的实验组相比，随着黄

原胶添加量的增加，酸奶的pH值有所下降，但是并没有显示出

显著性差异（P>0.05），并且也都在可接受的4.5范围内。

三、结论

结果表明，不同添加量的黄原胶对酸奶的持水量、感官、

pH和酸度具有不同程度的影响。黄原胶可以提高酸奶的持水量

并减少乳清的析出。添加0.06%的黄原胶可提高消费者对酸奶

的总体可接受度。综合考虑，0.06%的黄原胶添加量可以增加

酸奶的质量。
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表2 感官评定员对不同酸奶的评分

黄原胶添加量% 味道 乳清析出 颜色 气味 整体可接受度

0 8.69±0.39 6.37±0.97 8.32±0.19 8.22±1.26 7.94±0.32

0.02 8.32±1.01 7.32±0.11 8.27±0.22 8.16±0.91 8.03±0.55

0.04 8.29±1.42 7.99±0.44 8.06±0.78 8.09±0.67 7.99±0.84

0.06 8.24±0.73 8.31±1.21 7.98±0.43 8.01±0.47 8.16±0.67

0.08 8.19±0.48 8.66±0.98 7.96±0.88 7.99±0.38 7.81±1.01

图2 酸奶的pH、可滴定酸度（不同字母表示差异显著，

P<0.05）


