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均质机在花生冰淇淋生产中的应用

孙洪斌 张学娟

�吉林省农科院农副产品加工中心
，
公主岭 ��������吉林省农业机械化学校

，

公主岭 �������

提 要 以花生为主要原料生产的冰淇淋
，

因其主要原料与以往的蛋奶类冰淇淋不同
，

所以

其生产工艺也发生了较大的变化
，

文本就花生冰淇淋配料的均质温度
、

均质压力进行了研究
，

测定

并确定了最佳的均质温度为 �� 一
��℃ ，

最佳均质压力一级为 ���
一 ���掩

，

二级为��
一 ��吨

。
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����年吉林省农科院加工研究中心推出花生冰淇淋生产技术
，

该产品深受消费者的欢

迎
。

花生被誉为
“
绿色牛奶

” 、 “
长生果

” ，

含有丰富的脂肪和蛋白质
，

是生产冰淇淋的优质原

料
。

但是由于花生仁中的脂肪
、

蛋白质等营养物质存在于植物细胞中
，

只有经过破碎
，

使蛋

白质
、

脂肪等营养物质从细胞中释放出来
，

与各种辅料混合均匀
，

使水相
、

蛋白质和酒相形成

合理的三维结构
，

才能生产出优质的冰淇淋
。

从而决定了该技术与已往的蛋奶类冰淇淋不

同
，

特别是冰淇淋混合料的均质条件和要求
，

发生了较大的变化
。

试验表明
，

经砂轮磨和胶体磨二次处理的花生物料细度在 �一 �� 脚 范围内
，

而绝大多

数在 ��脚 以上
，

更主要的是该浆料老化不能存放
，

一般存放 ��以上便有油脂析出
，

析出

的油脂在冷凝工艺中有很多挂在搅拌器和冷缸表面
，

使冰淇淋中油脂减少
，

配方失调
，

产品

结构粗糙
，

严重影响产品质量
。

为解决上述难题
，

在花生冰淇淋生产工艺中
，

增加了均质机
，

并测定了最佳均质温度
、

压力和均质对膨胀率的影响
。

� 材料与
、

方法

�
�

� 工艺流程

花生�清选一微波处理一脱红衣一脱芽眼一磨浆一配料一煮浆�胶磨一均质一老化一

冷凝�灌装一成品
。

�
�

� 实验设备

�� ����型均质机
、
���型连续式凝冻机

、

胶体磨
、

微波炉
。

�
�

� 实验材料

花生
、

绵白糖
、

奶粉
、

奶油
、

淀粉
。

� 研究结果与分析

用均质机均质冰淇淋混合料
，

可以达到以下四个 目的 �
第一

，

可以使原料中的各种成份

棍合均匀
，

使水相
、

蛋白质和油相形成合理的三维结构 �第二
，

提高冰淇淋混合料的乳化能
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力 �第三
，

破碎较大的脂肪球
，

使冰淇淋混合料中的脂肪直径在 �娜 以下
，

阻��脂肪球析出�

第四
，

调整冰淇淋混合料粘度
，

使产品滑润
、

松软
。

均质机虽然在理论上有上述作用
，

但在使用中必须根据不同配方的配料
，

选择合适的使

用条件
。

就花生冰淇淋均质温度
、

压力和对膨胀率影响等因素测试结果如下
�

�
�

� 均质温度的测定
一

表 � 不同均质温度对冷冻时间影响的测定

均质温度直接影响花生冰淇淋混合料中

脂肪球结块的形成
，

同时会影响混合料的搅

打冷冻时间
。

表 �为均质温度与冷冻时间测

定值
。

均质温度�℃��� 印 �� �� �� ��� 叩 ��

冷冻时间���
�

��� � � � � � � �

图 �为均质温度与冷冻时间之间关系曲线
。

从图 �中可以看出
，

花生冰淇淋混合料的

搅打时间随着均质温度的下降而减少
。

均质温度控制在 ��
一
��℃时

，

花至冰淇淋混合料的

粘度适中
，

搅打冷冻时间适中
，

是 比较理想的温度范围 �当均质温度在 印℃ 以下时
，

搅打冷

冻时间明显加长
，

不仅不经济
，

而且在冷冻过程中配料中的脂肪易析出
，

这是我们所不希望

的 �当均质温度超过 ��℃时
，

不仅破坏了有些不耐高温的添加剂如香料
，

同时混合料中的脂

肪球因温度较高
，

虽被破碎但又会容易形成大的脂肪球析出
，

影响产品质量
。

又因搅打冷冻

时间较短
，

严重影响花生冰淇淋的膨胀率
。

含量劝肪恤
匕日口曰月

�
�

� 均质机的均质压力的测定

均质所需 的压力取决于所要得到的粘

度
、

配料的结构
、

配料的稳定性
、

所用的温度

以及均质机的结构
。

表 �为蛋奶类冰淇淋的

脂肪含量与对应均质压力的理论值
。

表 � 蛋奶类冰淇淋不同脂肪含�

与均质压力对应表

巧 �� �� � � �

� ���
七幻

‘ 洲
、

�
户

���

� � �� �� �� ��

�侠 �

图 � 均质温度与冷冻时间的关系 图 � 脂肪含，与对应均质压力的变化

图 �为脂肪含量与对应均质压力的变化曲线
。

花生冰淇淋脂肪含童为 �
，

按常规花生

冰淇淋的均质压力选在一级为 �巧 一 �����
，

二级为 ��
一
�� ��就可以了

。
但是这样选取后

并不理想
，
通过反复试验

，

根据花生冰淇淋混合料的特殊配料结构
，

最后均质压力选在一级

为 ��� 一 ��� ��
，

二级为 �� 一 �� 吨
。

究其原因有可能是破碎花生的细胞壁藉要比较高的压力
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所致
。

� 均质对花生冰淇淋膨胀率的影响

膨胀率是 评价冰淇淋质量的主要指标
，

一般用配料体积增长的百分比来表示
。

其公式

为
�
膨胀率���二 �冰淇淋的体积

一 配料的体积�配料的体积�� ���

通过正确的均质
，

能使添加剂在脂肪粒 表 � 花生冰淇淋膨胀率测定结果 ���

子表面上发生作用
，

以及在混合料与空气界
面上产生活性

，

从而影 响起泡性和膨胀率
。

未通过均质 �� �� �� �� �� ��

从表 �中看出通过正确均质的花生冰淇淋的
膨胀率远远大于未通过均质的花生冰淇淋膨 通过均质 �� �� � ��� �� ��

胀率
。

� 结 论

通过以上试验确定了花生冰淇淋混合料的最佳均质温度为 ��
一
��℃ ，

均质压力一级为

���
一 巧���

，

二级为 ��
一 �� ��

。
只有在满足了这些条件

，

才能生产出膨胀率较高
，

质地优 良

的花生冰淇淋
。

总之
，

在生产花生冰淇淋技术中
，

通过选用高压均质机进行正确的均质和选用最新添加

剂
，

通过技术工艺路线的正确改进
，

应用本技术生产优质的花生冰淇淋
，

投放市场后
，

深受消

费者青睐
。
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月后
，

将愈伤组织转人分化培养基
，

一周后分化出绿芽点
，

第二周开始伸出小芽
，

接着根也发

生
，

大约一个月左右
，

分化成完整植株
。

分化率为 �
�

��
。
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