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芦荟提取物对脱脂发酵乳品质及感官的影响
高  鑫1，卢洪秀2，李  博1,*

（1.上海城建职业学院食品与旅游学院，上海 201415；2.上海农林职业技术学院生物医药与健康系，上海 201699）

摘  要：为了提高脱脂发酵乳的品质，以芦荟提取物为脱脂发酵乳的添加剂，探究其对脱脂发酵乳理化特性及感

官品质的影响。将芦荟提取物按照0.1%、0.2%和0.3%的比例加入到脱脂发酵乳中，通过测定脱脂发酵乳的pH值、

滴定酸度、持水力、脱水收缩性、1,1-二苯基-2-三硝基苯肼自由基清除率、乳杆菌含量、色泽、黏度及进行感官评

价，评价芦荟提取物在脱脂发酵乳中的作用。结果表明：在冷藏过程中，芦荟提取物的添加可以改善脱脂发酵乳酸

度偏低的问题，增加脱脂发酵乳的黏度，使脱脂发酵乳呈现更好的质构，增加持水力和降低脱水收缩性，增加脱脂

发酵乳的冷藏稳定性，增加脱脂发酵乳中乳杆菌的含量，提高脱脂发酵乳抗氧化能力；但添加芦荟提取物的脱脂发

酵乳在气味和外观方面评分有所下降。
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Effect of Aloe Extract on the Quality and Sensory Properties of Fermented Skim Milk
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Abstract: In order to improve the quality of fermented skim milk, the effects of adding aloe extract on the physicochemical 

properties and sensory quality of fermented skim milk were investigated. Three levels of aloe extract (0.1%, 0.2% and 0.3%) 

were used. The pH value, titratable acidity, water-holding capacity, dehydration shrinkage, 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH) radical scavenging capacity, Lactobacillus count, color, viscosity and sensory evaluation of fermented milk were 

measured. The experimental results showed that the addition of aloe extract improved the problem of the low acidity of 

fermented skim milk during refrigeration, increased the viscosity, imparted better texture to it, improved the water-holding 

capacity, decreased the dehydration shrinkage, and increased the cold storage stability, the Lactobacillus count and the 

antioxidant capacity. However, the flavor and appearance of the fermented skim milk with aloe extract decreased.
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发酵乳是原料乳在微生物的作用下，通过均质、

灭菌、发酵等工序加工制成的一种具有特殊风味的乳制

品，在进行发酵的过程中，营养物质，如蛋白质可以水

解转化为肽及氨基酸，从而产生多种风味营养成分，为

乳制品提供特殊的质地与风味[1]。发酵乳制品具有抗氧

化、降低胆固醇、抗肿瘤、免疫增强及抗变异原等医疗
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保健功能[2]，发酵乳也具备促进机体免疫调节、促进机体

营养均衡、美容养颜等功效[3]。现阶段随着消费者的要求

更高，促进了我国乳业的快速发展，对发酵乳的研究也

逐渐成为热点。

脂肪的摄入会增加人体肥胖的几率，从而增加患心

血管等疾病的风险，因此，脱脂发酵乳的需求和研究日

益增多。脱脂发酵乳一般由脱脂原料乳或脱脂乳粉经过

发酵而制得，在发酵过程中，乳脂是风味化合物的前体

物质和携带者[4]，乳脂含量的降低会影响发酵乳制品的

口感与风味，同时，也会因为酪蛋白聚集而更易产生沉

淀，导致乳清析出、产生不良感官等现象。上述问题在

一定程度上限制了脱脂发酵乳的市场推广。当今对脱脂

发酵乳的研究主要集中于以下方面：1）发酵剂和发酵

方法，如宋小玲等[5]筛选的罗伊氏乳杆菌ZJUIDS09和瑞

士乳杆菌ZJUIDS11具有一定的降血压潜力；徐爱才等[6]

发现不同乳杆菌与嗜热链球菌协同发酵脱脂乳，不同组

合具有各自独特的发酵特性；2）脂类的天然替代物，如

Phuong等[7]在脱脂乳制品中加入一定比例的明胶、黄原

胶、κ-卡拉胶和变性淀粉，以降低脱脂对乳制品口感的

影响；Elena等[8]使用酶改性马铃薯淀粉作为脂肪替代品，

探究其在发酵过程中的品质特性，添加淀粉酶和地衣芽孢

杆菌淀粉酶改性淀粉后的低脂酸乳特性与天然淀粉非常相

似。3）其他添加物，如Zhao Jiale等[9]报道称山药汁可用于

生产质地坚固、营养丰富的凝固型脱脂发酵乳。

芦荟为多年生、常绿、多肉质草本植物。芦荟的

种类繁多，其广泛应用于医学、美容等领域[10]。将芦荟

提取物对黑鱼片进行涂膜浸泡处理，发现芦荟提取物能

够显著提高黑鱼片在冷藏期间的品质，从而延长其货架

期，当芦荟提取物添加比例为25%时，处理效果最佳[11]。 

芦荟提取物含有一定浓度的活性酚类化合物，具有抗氧

化活性[12]，芦荟提取物由于其天然添加剂的性质，可被

用于食品加工过程中。本研究对添加芦荟提取物的脱脂

发酵乳进行品质和风味评价，以期获得优化的脱脂发酵

乳，为弥补脱脂发酵乳现有不足提供理论参考。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

脱脂纯牛乳  伊利食品有限责任公司；发酵剂  

北京川秀科技有限公司；芦荟提取物（芦荟多糖） 上海 

源叶生物科技有限公司。

酚酞、甲醇 上海麦克林生化科技有限公司；氯化

钠 国药集团化学试剂有限公司；MRS培养基 赛默

飞世尔科技有限公司；磷酸二氢钠、氢氧化钠标准溶液 

上海阿拉丁生化科技股份有限公司；1,1-二苯基-2-三硝基

苯肼（1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl，DPPH）自由基清除

能力检测试剂盒 南京建成生物工程研究所。

1.2 仪器与设备

FE28-Standard pH计 梅特勒-托利多科技（中国）

有限公司；3-18R冷冻离心机 湖南可成仪器高速离心

机有限公司；CR-400色彩色差计 柯尼卡-美能达股份

有限公司；Synergy neo2 hts酶标仪 北京安麦格贸易有

限公司；MCR702e MultiDrive流变仪 安东帕（中国）

有限公司；KQ5200DA超声波清洗仪 昆山市超声仪器

有限公司；8890气相色谱仪、6540质谱仪 安捷伦科技

（中国）有限公司；BSA124S电子天平 赛多利斯科学

仪器有限公司；MIR-254低温恒温培养箱 日本三洋有

限公司；SW22恒温水浴锅 优莱博技术（北京）有限

公司。

1.3 方法

1.3.1 脱脂发酵乳制备工艺

操作要点：将脱脂原料乳与芦荟提取物混匀，芦荟

提取物添加量分别为0%、0.1%、0.2%、0.3%。均质后进

行巴氏杀菌（65 ℃、20 min）处理，冷却至42 ℃后，加

入发酵剂搅拌均匀。接种后的混合物分装入100 mL的塑

料杯，至42 ℃恒温培养箱中发酵6～7 h。发酵完成后，

取出成品并将其置于室温下保持30 min后，转移入4 ℃

冰箱中冷藏。成品后熟12 h后为0 d，在0、5、10、15、

20、25 d取样检测。

1.3.2 pH值测定

取40 mL脱脂发酵乳均质1 min后，用pH计测定样品

的pH值，实验重复3 次。

1.3.3 滴定酸度测定

参照GB 5009.239—2016《食品安全国家标准 食品酸

度的测定》测定样品的滴定酸度。

1.3.4 持水力测定

称取25 g样品，在4 ℃、3 000 r/min条件下离心

10 min，称量沉淀物的质量，实验重复3 次[13]。样品的持

水力按式（1）计算。

/%
m1 m0

m 100 （1）

式中：m1为离心结束去除上清液后离心管的质量/g；

m0为离心管的质量/g；m为样品的质量/g。

1.3.5 脱水收缩性测定

称取10 g脱脂发酵乳样品，用Whatman No.1滤纸在

4 ℃条件下过滤样品2 h，收集滤液并称质量。用乳清

析出量的百分数表示样品的脱水收缩性[14]，按式（2） 

计算。

/%
m1

m 100 （2）

式中：m1为滤液质量/g；m为样品质量/g。

1.3.6 色泽测定

将搅拌均匀的样品置于Φ=5 cm的石英比色皿中，
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用色差计测定样品的颜色，所采用的标准板为白板

D65/10。以Hunter Lab色空间亮度值（L*）、红度值

（a*）和黄度值（b*）表示测定结果，实验重复3 次。

1.3.7 微生物含量测定

参照GB 4789.35—2016《食品安全国家标准 食品微

生物学检验 乳酸菌检验》测定脱脂发酵乳样品中乳杆菌

的含量[15]。

1.3.8 抗氧化性能测定

采用DPPH自由基清除能力检测试剂盒检测样品的

抗氧化能力。将稀释后的样品放入离心机中，于4 ℃、 

3 000 r/min条件下离心10  min，取400  μL上清液与

600 μL DPPH试剂（实验组）、400 μL上清液与600 μL体
积分数80%甲醇溶液（对照组）、400 μL体积分数80%甲

醇溶液与600 μL DPPH试剂（空白组）于25 ℃避光反应

30 min。反应结束后，在4 000 r/min条件下离心5 min，

取上清液，用酶标仪测定各组于530 nm波长处的吸光

度，实验重复3 次[16]。以DPPH自由基清除率表示发酵乳

样品的抗氧化性能，按式（3）计算。

DPPH /% 1
A A
A 100 （3）

1.3.9 黏度测定

采用流变仪对样品的黏度进行测定。选用DG26.7-

SN24854型号探头，每次进样5 mL，在8 ℃条件下，以

5 min内剪切速率（γ）从0.1 s－1变化到300 s－1获取流变曲

线，取剪切速率为100 s－1时的黏度值。实验重复3 次[17]。

1.3.10 感官评定

采用9 分制评分法，评定小组由10 名食品专业人

员组成。小组成员需要通过看、闻等多种方式对样品的

整体外观、质构和气味进行综合评价，并根据评分标准

（表1）打分，其中1 分代表极厌恶或感官评定指标不明

显，9 分代表极喜欢或感官指标极明显[18]。

表 1 感官评定标准

Table 1 Criteria for sensory evaluation of fermented milk 

项目 评分标准 分值

外观

色泽均匀，有光泽，凝乳均匀，无分层 7～9

色泽均匀，光泽较暗，凝乳较均匀，略有分层 4～6

色泽灰暗，分层、沉淀严重 0～3

质构

组织细腻，黏度适宜，无乳清析出 7～9

组织较细腻，有少量乳清析出 4～6

乳清析出严重，质感粗糙 0～3

气味

具有酸乳香味，无任何异味 7～9

酸乳香味稍淡，无不良异味 4～6

有不良气味 0～3

1.4 数据处理

实验结果以平均值±标准差表示，用SPSS 26.0软件

对所获得的结果进行统计分析，显著性检验采用ANOVA

程序中的Duncan’s法，P＜0.05即为差异显著。

2 结果与分析

2.1 芦荟提取物对脱脂发酵乳pH值的影响

由图1可知，添加芦荟提取物后的脱脂发酵乳pH值

显著低于对照组（P＜0.05），而芦荟提取物添加量的

增加对发酵乳pH值无显著影响。这可能是由于芦荟提取

物中主要成分为芦荟多糖等有机物，为乳酸菌提供营养

物质，保障了发酵反应正常进行，从而降低样品的pH

值。但同时，芦荟多糖对发酵乳pH值的影响有限，不能

简单地通过提高芦荟多糖添加量降低发酵乳pH值。这与

Diómedes等[19]将芦荟汁添加于发酵乳中发现pH值下降的

结果一致。

4.0
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*. 与对照组相比，差异显著（P＜0.05）。图2～7同。

图 1 脱脂发酵乳冷藏期间pH值的变化

Fig. 1 Change in pH value of fermented skim milk during refrigeration

2.2 芦荟提取物对脱脂发酵乳滴定酸度的影响

由图2可知，与对照组相比，添加芦荟提取物显著

提高了脱脂发酵乳的滴定酸度（P＜0.05），滴定酸度随

冷藏时间的变化趋势符合pH值的变化趋势。但在冷藏期

间，样品的滴定酸度都呈现逐渐增加的趋势。原因可能

为冷藏期间，乳酸菌持续发酵，代谢产物乳酸累积，导

致可滴定酸含量增加，发酵乳pH值下降。本实验结果表

明，芦荟提取物能够提高发酵乳的滴定酸度。添加5%芦

荟凝胶也能够使得发酵乳出现pH值降低、滴定酸度提高

的现象[20]，与本实验结果一致。
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图 2 脱脂发酵乳冷藏期间滴定酸度的变化

Fig. 2 Change in titratable acidity of fermented skim milk during 

refrigeration

2.3 芦荟提取物对脱脂发酵乳持水力的影响

持水力是评价凝固型发酵乳的重要指标之一，可以
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在一定程度上反映发酵乳的质构，对发酵乳的口感影响

较大。发酵乳持水力的大小取决于酪蛋白凝胶网络结构

的紧密程度、总固形物含量、蛋白质含量以及是否存在外

界压力[21]。随着发酵乳后酸化现象发生，pH值下降，酪

蛋白分子形成三维空间胶体结构，可容纳更多的水分[22]。 

在凝乳过程中，若发酵乳胶体结构过于疏松、孔隙较大

时，持水力会降低，导致乳清分离现象的发生，影响发

酵乳的品质。因此，发酵乳的持水力要保持在一定范围

内，才可得到品质稳定的产品。

由图3可知，与对照组相比，添加芦荟提取物能够

显著提高脱脂发酵乳的持水力（P＜0.05）。芦荟提取

物中主要为多糖类化合物等物质，含有大量羟基，可以

与带负电的酪蛋白结合。多糖与蛋白质之间都可以形成

氢键，进一步强化了三维网状结构，因此提高了其持水

力。但过高浓度的芦荟多糖提取物之所以不能在更大程

度上提高持水力，可能是因为其中的复杂化合物之间易

于形成交联结构，使得水分流出[22]。李雨露等[23]在低脂

低糖发酵乳中添加菊粉，使发酵乳的持水力显著提高，

但在添加量超过2%后，发酵乳持水力的提高趋缓。综上

分析，芦荟提取物可以提高脱脂发酵乳的持水力。
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图 3 脱脂发酵乳冷藏期间持水力的变化

Fig. 3 Variation in water-holding capacity of fermented skim milk 

during refrigeration

2.4 芦荟提取物对脱脂发酵乳脱水收缩性的影响

在发酵乳生产发酵和产品贮藏期间都会发生不同程

度的脱水收缩现象，表现为在凝固型发酵乳的表面出现

乳清，并且蛋白质凝胶的收缩被认为是该现象的主要原

因。一般来说，发酵乳的脱水收缩性越高，乳清析出越

多，发酵乳的贮藏稳定性越低。因此，脱水收缩就成为了

限制发酵乳货架期和消费者可接受程度的一个重要因素。

由图4可知，添加芦荟提取物的脱脂发酵乳与对照组

相比，脱水收缩性显著降低（P＜0.05），0.3%添加量组

相比0.1%组也具有明显的差异。与提高持水力的原因相

似，芦荟提取物中的多糖化合物可以与水结合，从而降

低水分子的自由度；另一方面，复杂化合物与酪蛋白结

合，强化蛋白质三维网状结构，提高发酵乳凝胶结构束

缚水的能力，减少乳清析出。通过不同组别脱水收缩性

的变化得出结论，0.3%添加量的芦荟提取物能更好地降

低脱脂发酵乳的脱水收缩性，降低生产过程中脱脂发酵

乳因脂肪缺乏而严重析出乳清的情况。
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图 4 脱脂发酵乳冷藏期间脱水收缩性的变化

Fig. 4 Change in dehydration shrinkage of fermented skim milk 

during refrigeration

2.5 芦荟提取物对脱脂发酵乳色泽的影响

表 2 脱脂发酵乳冷藏期间色泽的变化

Table 2 Color change of fermented skim milk during refrigeration

冷藏
时间/d

芦荟提取物
添加量/% L* a* b*

0

0.0 76.93±1.32 －2.59±0.05 2.33±0.11

0.1 77.11±0.99 －2.18±0.41* 4.57±0.21*

0.2 77.20±1.17 －0.88±0.22* 6.35±0.18*

0.3 76.61±0.52 －1.29±0.38* 7.45±0.19*

5

0.0 78.48±0.50 －2.22±0.98 1.84±0.14

0.1 77.29±0.88* －1.28±0.34* 3.99±0.23*

0.2 77.12±1.05* －0.66±0.16* 4.92±0.16*

0.3 76.14±1.45* －1.17±0.46* 6.31±0.31*

10

0.0 78.31±2.00 －2.34±0.20 2.57±0.17

0.1 77.68±1.49 －1.51±0.47* 4.92±0.12*

0.2 78.17±0.47 －0.86±0.18* 5.98±0.18*

0.3 77.18±0.57* －1.32±0.60* 7.10±0.48*

15

0.0 78.90±0.82 －2.79±0.17 3.34±0.29

0.1 77.97±0.70* －1.74±1.15* 5.04±0.26*

0.2 77.33±0.86* －0.93±0.20* 6.44±0.19*

0.3 77.34±0.59* －0.70±0.17* 8.20±0.81*

20

0.0 80.02±0.98 －2.15±0.33 3.59±0.14

0.1 78.66±1.04* －1.35±1.05* 5.20±0.14*

0.2 78.17±0.52* －1.06±0.13* 6.38±0.23*

0.3 77.28±1.05* －1.82±0.20* 7.45±0.14*

25

0.0 79.74±0.50 －2.47±0.45 3.31±0.16

0.1 78.03±1.49* －1.58±0.95* 5.06±0.21*

0.2 78.79±1.63* －0.99±0.22* 6.37±0.19*

0.3 78.60±1.44* －0.96±0.13* 7.10±0.08*

注：*. 与对照组相比，差异显著（P＜0.05）。表3同。

消费者购买乳制品时，关注点之一就是产品的色

泽，因此色泽是评价发酵乳制品的重要因素之一。由 

表2可知，与对照组相比，3 个芦荟提取物添加实验组显

著降低了脱脂发酵乳的L*（P＜0.05），表明芦荟提取

物能够使脱脂发酵乳的色泽变得更加暗淡。随着冷藏时
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间的延长，各实验组的L*逐渐升高，表明经过冷藏后脱

脂发酵乳呈现出更透亮的色泽。同时实验结果还发现，

添加芦荟提取物的脱脂发酵乳相比对照组a*显著提高 

（P＜0.05），并且随芦荟提取物添加量的不断提高，

发酵乳a*也显著提高（P＜0.05）。相似地，添加芦

荟提取物实验组脱脂发酵乳b*相比对照组也显著提高 

（P＜0.05），并且随着芦荟提取物添加量的不断提高，

发酵乳b*也显著提高（P＜0.05）。综上，芦荟提取物对

发酵乳L*、a*、b*的影响表明添加芦荟提取物会使脱脂

发酵乳产生较暗的色泽，这可能与芦荟提取物本身颜色

有一定关系。Šeregelj等[24]在酸乳中添加胡萝卜提取物，

使得发酵乳b*提高，并直接影响了L*与a*，而且使得酸

乳出现明显的黄色。

2.6 芦荟提取物对脱脂发酵乳微生物含量的影响

由图5可知，随着脱脂发酵乳中芦荟提取物添加量的

提高，乳杆菌含量也显著提高（P＜0.05）。其中，0.3%

添加量的脱脂发酵乳在冷藏期间一直保持较高的乳杆菌

含量，这可能与芦荟提取物的主要成分为多糖有关，多

糖能够为乳杆菌发酵提供充足的碳源，有利于乳杆菌生

长与发酵。同时，乳杆菌生长、代谢加快，更多的乳糖

被转化为乳酸，这与芦荟提取物能够显著降低发酵乳pH

值、提高滴定酸度的结论相吻合。Giulia等[20]将芦荟提取

物添加于发酵乳中，发现芦荟提取物有促进益生菌发酵

乳中乳杆菌生长的作用，同时也证实了芦荟提取物所特

有的酚类化合物的抗菌活性。
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图 5 脱脂发酵乳冷藏期间乳杆菌含量的变化

Fig. 5 Change in Lactobacillus count in fermented skim milk during 

refrigeration

2.7 芦荟提取物对脱脂发酵乳抗氧化性的影响

由图6可知，芦荟提取物显著提高了脱脂发酵乳的

DPPH自由基清除率（P＜0.05），并且随着芦荟提取

物添加量的提高，DPPH自由基清除率相应地显著提高 

（P＜0.05）。综上，芦荟提取物可以显著提高脱脂发酵

乳的抗氧化性能，这与Jiang Meixiu等[25]报道相似。除此

之外，番荔枝[26]、石榴汁[27]、菠萝粉末[28]等添加物也均

有提高脱脂发酵乳抗氧化性能的作用。
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图 6 脱脂发酵乳冷藏期间DPPH自由基清除率的变化

Fig. 6 Change in DPPH scavenging capacity of fermented skim milk 

during refrigeration

2.8 芦荟提取物对脱脂发酵乳黏度的影响

由图7可知，与对照组相比，芦荟提取物添加组均

能够显著提高脱脂发酵乳的黏度（P＜0.05），并且随着

芦荟提取物添加量的升高，黏度增长的趋势逐渐变缓。

随着冷藏时间的延长，各组样品的黏度均出现下降的趋

势。这些现象可能是由于随着冷藏时间的延长及乳酸菌

发酵，蛋白水解能够使发酵乳凝胶结构发生改变。孙敏

等[29]在低脂发酵乳中添加低聚果糖得出相似结论：发酵

乳的黏度随贮藏时间延长而下降。低聚果糖的添加因在

低脂发酵乳中形成了团簇而破坏了酪蛋白网络的形成，

导致发酵乳黏度有所降低。
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图 7 脱脂发酵乳冷藏期间黏度的变化

Fig. 7 Viscosity change of fermented skim milk during refrigeration

2.9 芦荟提取物对脱脂发酵乳感官的影响

由表3可知，随着芦荟提取物添加量的增加，脱脂

发酵乳的气味评分显著下降（P＜0.05）。这可能是由

于芦荟提取物本身的味道影响了脱脂发酵乳的气味。经

过25 d的冷藏保存后，实验组脱脂发酵乳的气味均出现

下降趋势。外观的实验结果和气味指标相似，随着芦荟

提取物添加量的增加，脱脂发酵乳的外观评分显著下降 

（P＜0.05），芦荟提取物能够使得发酵乳色泽变暗，与

色泽的实验结果相符。吴娜等[30]研究五味子芦荟复合酸

乳，发现芦荟果粒添加过多会使酸乳略有苦味，但添加

较少口感较差，最适添加量为6%。相似地，其他研究中
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向发酵乳中添加植物提取物虽然改善了质构、酸度等方

面的品质，但总体上降低了发酵乳的感官特性，如辣木

提取物[31]和罗汉果提取物[32]。但是和气味与外观的变化

不同，添加芦荟提取物的脱脂发酵乳质构评分显著提高

（P＜0.05），这个结果与黏度变化相符。由此可见，芦

荟提取物脱脂发酵乳相比对照组具有组织细腻、质地均

匀、乳清析出少的特点。

表 3 脱脂发酵乳冷藏期间感官品质的变化

Table 3 Change in sensory quality of fermented skim milk during 

refrigeration

冷藏
时间/d

芦荟提取物
添加量/% 气味评分 外观评分 质构评分

0

0.0 8.50±0.20 8.43±0.14 5.19±1.44

0.1 8.22±0.17* 6.78±1.03* 7.94±1.37*

0.2 5.32±0.27* 6.84±1.51* 7.41±1.37*

0.3 5.29±0.23* 6.23±0.88* 7.57±1.22*

5

0.0 8.43±0.32 8.58±0.20 6.09±1.30

0.1 7.50±1.06* 7.50±1.02* 7.19±1.32*

0.2 5.59±1.04* 6.95±1.25* 6.82±1.23

0.3 5.21±1.77* 6.29±0.86* 7.15±1.44*

10

0.0 8.31±0.18 8.47±0.14 5.77±1.27

0.1 6.19±1.03* 6.69±1.16* 7.38±1.31*

0.2 5.54±1.09* 6.02±1.20* 7.16±1.38*

0.3 5.24±0.55* 5.65±0.91* 7.51±1.40*

15

0.0 6.57±0.12 7.06±1.10 6.00±1.11

0.1 6.43±0.98 7.13±1.09 6.92±1.26*

0.2 5.67±0.51* 5.96±1.37* 6.16±1.29

0.3 5.00±0.66* 5.50±1.03* 6.64±1.32

20

0.0 8.06±0.39 7.73±0.14 5.37±1.28

0.1 6.54±1.25* 6.38±1.04* 5.64±1.41

0.2 5.14±1.05* 5.83±1.43* 4.92±1.31

0.3 4.13±0.79* 5.80±1.05* 5.86±1.40

25

0.0 7.27±0.10 6.99±1.03 4.94±1.52

0.1 6.37±1.07* 5.81±0.96* 5.49±1.44

0.2 5.23±1.07* 5.92±1.30* 5.82±1.41*

0.3 4.05±0.49* 5.19±0.96* 5.95±1.32*

3 结 论

将芦荟提取物添加至脱脂发酵乳中，制备脱脂发酵

乳样品，观察其在25 d冷藏期间各指标的变化。结果表

明：1）芦荟提取物可以显著降低脱脂发酵乳的pH值和脱

水收缩性、提高滴定酸度及持水力，使脱脂发酵乳具有

更好的贮藏稳定性；2）添加芦荟提取物能够改变脱脂发

酵乳的色泽，随着发酵乳中芦荟提取物含量的提高，L*

显著降低，而a*和b*显著提高，表明芦荟提取物使脱脂

发酵乳色泽变暗；3）添加芦荟提取物能够使脱脂发酵乳

中乳杆菌数量增加、抗氧化能力和黏度提高；4）添加芦

荟提取物使脱脂发酵乳在气味、外观等感官品质方面有

所下降。如何降低芦荟提取物对脱脂发酵乳的不利影响

需要更深入的研究。
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