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冰淇淋生产中老化条件的确定
刘爱国 罗庆丰 天津商学院食品与生物工程系 +##,##

摘 要 冰淇淋生产中老化条件的确定是冰淇淋质量好坏的重要因素之一。根据冰淇淋的实际生产配方、加工工艺与

条件，测定料液在老化时粘度的增长情况。通过凝冻操作鉴定冰淇淋质量，最终确定料液所需老化时间。

关键词 冰淇淋 老化时间 确定

!"#$%&’$ -./ 0/1/2345614&5 &7 1./ 68458 143/ &7 1./ 49/ 92/6334:1;2/<6= &5/ &7 >24594>6’ 7691&2=? @6=/0 &5>2691496’
7&23;’6&7 49/92/63? >2&9/==458 1/9.5&’&AB6509&50414&57&2 1./82&<1.&7 1./C4=9&=41B 451./ 49/92/6334:1;2/( -.2&;8.
=142 D 72//E458 1./A;6’41B&7 1./34:1;2/9&;’06’=&@//:6345/0( F@&C/6’’? 1./68458143/451./34:1;2/<6=&@1645/0(
()* +,%-# G9/ 92/63 F8458 143/ H/1/2345614&5

在冰淇淋、雪糕的生产中，老化过程起着重要的作

用。在保证物料品质、提供合理配方、严格操作的前提下，

通过老化，可使混合原料中的蛋白质、稳定剂充分水合及

乳化，使混合浆料中的自由水尽量变成结合水及毛细管

结合水，尽可能减少混合料在以后凝冻、硬化及冷冻过程

中大冰晶体的形成。由于杀菌后混合原料中的脂肪都成

液体状态，这样容易产生游离脂肪的增加，新形成脂肪球

的不稳定和大脂肪块的形成，不能保持冰淇淋的组织细

腻，而在 #I以上，JI以下放置一段时间的老化，可使液
体脂肪球变为固体脂肪球，形成脂肪球的相对稳定。由于

老化过程，会使冰淇淋凝冻机的性能得到充分发挥。

由此可知：老化的结果对冰淇淋生产中缩短凝冻

操作时间，获得较高的膨胀率和良好的冰淇淋组织起

着重要作用。但在实际生产中，常常对老化条件的控

制不严格，而使冰淇淋质量下降和生产效率降低。因

为同一配方，其工艺及工艺条件相同的情况下，如果

老化时间过长会造成生产过程延长，设备生产能力降

低；如果老化时间过短，产品的形体与组织状态差，产

品质量不能保证。不同的配方，在生产工艺及工艺条

件相同的情况下，老化条件也应不同，生产中应对老

化条件进行针对性的控制。不同的配方，应有不同的

老化条件。通过对冰淇淋生产中老化条件的研究，为

实际生产中合理确定老化条件，缩短生产周期，保证

产品质量与产量，具有较高的参考价值。

$ 材料与仪器

$( $ 实验材料
棕榈油 K ",LM，工业乳粉，蔗糖，葡萄糖粉，白饴糖

KHN,"，-OJP M，海藻酸钠，瓜尔豆胶 K GQG!O M，黄原胶，
明胶 K *LM，麦芽糊精，分子蒸馏单甘酯，蔗糖脂肪酸酯
KRST$$ M，乙基麦芽酚，香兰素，炼乳香精 K上述材料均
为市售，食品级 M。

$( " 主要仪器设备
高速混料器 K日本东芝机械有限公司，TUV D

$J#FM，QWW DXJ## D V"J均质机 K上海张掖轻工机械
厂 M，杀菌缸，老化缸 K自制M，OJ升连续式凝冻机 K江苏常
熟莫城食品机械厂M，YS D J#Z型低温冰柜 K日本)GR[)
公事M，分析天平，FQ- D $##型衡案称 K天津市衡器公
司 M，)HW D O\型旋转式粘度计 K上海天平仪器厂 M。

" 实验工艺与检测方法

"( $ 实验配方
棕榈油 $$P，乳粉 $"( JP，蔗糖 $!P，麦芽糊精

"P，葡萄糖粉 $P，白饴糖 JP，海藻酸钠 #( $P，瓜尔豆
胶 #( $P，黄原胶 #( $P，明胶 #( "JP，分子蒸馏单甘酯
#( $*P，蔗糖脂肪酸酯 #( #OP，乙基麦芽酚 "# ] $#D!，香

兰素 ,# ] $#D!，乳化炼奶香精 #( #*P，饮用水 J$( !P。
"( " 工艺流程及参数
原料混配 K JJI M *杀菌 K !*I，+#345 M *均质

K $+ D $JU>6M*冷却 K +#I M*老化 K "I M*添加香精
香料*凝冻*成型*硬化。
"( + 检测方法
"( +( $ 老化过程中粘度的测定方法
将老化温度定在 "I，当浆料温度冷却至 "I时，

即从老化时间为 #.开始，用旋转粘度计分别测定老
化 $、"、+、,、J、!、O、*、$#、$,.的粘度值。
"( +( " 冰淇淋膨胀率的测定
按 ^T _ -$###\ D \\蒸馏水定容法K第二法M测定。

"( "( + 冰淇淋感官鉴定方法
将不同老化时间的浆料，经凝冻、成型后，置于 D+JI

冰柜中，放置 ",.后取出，分别切其截面，观察组织状态。

+ 结果与分析

+( $ 老化过程中粘度测定结果与分析
老化过程中粘度测定结果如表 $所示。

!工艺技术



!"#$$%，&’() ##，*’) +《食品科学》

老化时间 , - . $ % # " / 0 ! 1 + %$ %/
粘度 , 23 . 4#) 1 %$+ %#$ %#!) 1 %"%) 1 %%") " %"/) 1 %"0 %"!) " %"!) " %"!) 1

表 ! 老化过程中粘度随时间变化表

粘度增长速度 , 23 5 - . %0) " %# !) 1 /) ! # %) / $) " %) # $ $) %

老化时间 , - .

%""
无冰晶感

无脂肪粒

组织干爽

%#!
无冰晶感

无脂肪粒

组织干爽

%#%
无冰晶感

无脂肪粒

组织干爽

%$4
无冰晶感

无脂肪粒

组织细腻

+0
有冰晶

有脂肪粒

组织较细腻

膨胀率 ,6 .

感官评定

老化时间 , - . $ # / ! + %#
!!

有较大冰晶

有脂肪粒

组织粗糙

表 " 老化时间与膨胀率及感官状态之间的关系

图 ! 浆料在老化过程中粘度随时间变化
老化时间 , - .

图 " 浆料在老化过程中粘度增长速度随时间的变化

老化时间 , - .

从表 %、图 %可以看出，粘度随老化时间的增加而
增长，增长幅度逐渐变小。从图 #可以看出，粘度增长
速度随老化时间的增加面逐渐降低。在老化 /小时以
后的浆料粘度增长速度很小。

") # 膨胀率测定结果、感官评定与分析
膨胀率测定结果及感官评定如表 #所示。
由表 #可知，老化时间与平均膨胀率之间的关系

如图 "所示。
从图 "可以看出，膨胀率随老化时间的延长而增

加，增加幅度逐渐降低。浆料老化 #小时后，其凝冻后
的膨胀率就能达到 78 5 9%$$%" : 44 行业标准要求。
但从表 #得知：老化 /-后的浆料所制产品的感官状
态要好于老化 #-后的浆料所制产品。

/ 讨论与结论

通过研究得出：冰淇淋浆料在 #;老化时，其粘度
随着时间的增长而增加，但其粘度增长速度却随着老

化时间的增加而逐渐降低。究其原因是浆料中的稳定

剂、脂肪、蛋白质与乳化剂对粘度的变化起决定性作

用。虽然稳定剂的水合作用、脂肪的凝集作用、蛋白质

与乳化剂的乳化作用都需要一个相当长的时间去完

成，但开始时这种趋向非常强烈，而后期随着这种作

用逐渐变弱，结构外的游离水分及液体脂肪凝集程度

逐渐减少，浆料的物理状态 ,即粘度变化 . 亦趋于微
弱。因此，从粘度增加的角度说明长时间的老化是没

有必要的。应在保证产品质量的前提下，尽量缩短老

化时间。对于类似于上述实验配方的冰淇淋生产，老

化时间可控制在 /-左右。
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