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内容概要

　　为满足社会需要，编者在全面参考了大量中、英文最新图书、科技期刊等资料的前提下，广泛收
集现代中外冷饮食品配方之精萃，整理出适合大、中、小型企业、冷饮店的冰淇江淋、雪糕、冰棍、
冰霜等配方共450余条，以尽可能清楚的分类、精练的文字，将各种冷饮的配方、制法、特点等介绍给
读者，其中不乏尚未面市的最新产品配方，并详细介绍了其中特殊原料的预处理方法。
本书有别于其他该类专业书籍的另一大特点是，系统详细地介绍了冰淇淋配方的历史演变过程、配方
设计的一般原则、计算方法与成本核算。
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章节摘录

　　现代生活处于信息时代，具备多种信息传播渠道。
公众饮食观念早已从吃饱、吃好，过渡到安全、营养、保健、延年益寿等方面，并且饮食观念的更新
速度非常之快。
面对越来越挑剔的消费者，作为食品工业企业的经营管理者和科研技术人员，要敢于面对新的挑战，
更需要具备一定的超前意识，开发设计出让消费者满意的新产品。
根据我国目前冷饮业发展现状，新产品开发应该遵循的一般原则如下：　　①保证食品的安全性和营
养价值。
应当随时注意国家有关的营养政策和营养标准的变化，采取强化手段增加冷饮的营养；使其在日常饮
食中与其他食品营养互补；产品应该符合国家卫生标准，保证在原料、生产过程、包装、成品、贮运
和销售等各环节的卫生，这是现代工业化生产所必须做到的；要想产品有竞争力，产品质量标准就必
须与国际先进水平接轨，采用国际上通用的HACCP、GMP等质量保证体系管理生产。
　　②通过市场调查，瞄准消费对象，找准新产品在市场上的品种和价格定位。
按照我国传统习惯，冰淇淋生产厂商一直把儿童、青少年作为他们的主要消费对象，而忽略了更大的
一批潜在消费群体——成年人和老年人。
而欧美冰淇淋市场从1995以来的最大变化之一就是有专为成年人制作的产品。
荷兰的冰淇淋厂商甚至推出了一种专为成人消费的掺入20％名酒的冰淇淋(成品酒精含量仅为2％～3
％)。
所以冰淇淋生产商要根据消费市场、消费层次、购买力水平、风俗习惯等因素，开发新产品以配合不
同季节、不同人群的日常食用或庆典需求。
　　⑧中国地域辽阔，各地区资源有一定差异，应该充分开发和利用当地特产为原料，具有独特风味
的高营养、纯天然原料是现代消费者所竭力追求的；另外产品造型也要新颖独特，以吸引消费者的注
意力。
　　④采用新工艺、新技术、完善的设备。
在技术上固步自封、不求进步已不可能跟上时代潮流，要力求使新产品长期保质保量，以增强其生命
力，而产品的生命力就是企业的生命源泉；新产品的开发还要注重综合利用，尽可能提高经济效益。
　　⑤产品包装规格多样化。
要从市场零卖，逐步转入整盒、整件进入家庭冰箱。
严格按照国家商标注册法规注明产品成分和保质期。
包装款式要力图新颖，富有艺术性、民族性和创造性，既要充分体现民族饮食文化，又要顺应国际流
行趋势，把民族特性与时代特性有机结合起来，使其足以吸引各阶层消费者。
　　⑥加强宣传力度，树立品牌意识。
充分利用广播、电视等传播媒介，让优质新产品深入人心，取得消费者的信赖，满足人们追求时尚的
心理。
　　⑦新产品原料的预处理以及整个生产加工过程都要力求达到国家环保要求，随着人类社会的进步
，这已成为现代工业所必须具备的竞争条件之一。
　　我国冷饮工业的起步较晚，但发展速度较快，短短几年，冰淇淋的年人均消费量已达到4～5kg左
右，但与发达国家相比(美国23kg，澳大利亚17kg，瑞典16kg，日本11kg)，还存在很大的差距。
同时也可以明显地看出，全国的冰淇淋市场还远远没有达到饱和，并将以飞快的速度继续向前发展。
尽管有外资企业的竞争，国有企业仍然没有理由丧失信心，因为我国的冰淇淋市场还有着广阔的发展
前景有待我们去挖掘。
　　　　　　画一个有两条对角线的长方形，左上角写标准化奶油的脂肪含量，左下角为标准化牛乳
的脂肪含量，长方形的中间，也就是对角线的交叉点是产品所要求的脂肪含量。
“交叉相减”，即在右边写下中心数值沿对角线与相对应的左边数值间的差值，则右上角的数值表示
由左上角所代表奶油的比例，右下角表示牛乳的比例。
在该比例下将牛奶与奶油混合就可以得到所需脂肪含量的混合料。
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　　例如，计划用含脂率35％的奶油与含脂率4％的牛乳制备含脂率为20％的混合料。
按题意，矩形中间写20，左上角写奶油、的含脂率35，左下角写牛乳的含脂率4，。
计算差值：35-20=15和20-4＝16，分别写在右侧，右边两数字之和31为混合料总量。
该计算结果表示16kg含脂率35％的奶油应该与15ke含脂率4％的牛奶混合，能制成3lkg含脂率20％的混
合料。
牛乳和奶油的比例关系一旦建立，任何数量的35％的奶油都可以用一定数量含脂率4％的牛乳制备成含
脂宰为20％的混合料，奶油为16／3l，牛奶为15／3l。
例如，要制备310kg，20％的混合料，则需要35％的奶油16／31×310：160kg，4％的牛乳15／31
×310=150kg。
　　　　　　5．以豆粉为原料的冰淇淋配方(一)　　(1)配方　豆粉2．4kg，炼乳12kg，白砂糖12
．8kg，其他9．2kg，加水至100kg。
(豆粉代替乳固体的40％)　　(2)制法　　①豆粉：蛋白质含量38．26％，脂肪含量16．34％，总糖(以
蔗糖计)含量9．51％，水分含量5．04％，为以湿法脱腥、喷雾干燥制成。
　　②混合料杀菌工艺条件：85℃，30s。
　　③均质：压力18MPa，温度50～60℃。
　　④冷却：迅速冷却至4～6℃。
　　⑤老化：温度4～6℃，时间6h。
　　⑥凝冻：出料温度-3～-5℃。
　　(3)特点　该产品色白，有明显光泽，乳香浓郁，无异味，口感好，组织细腻、润滑、无冰晶、无
粗颗粒、组织状态良好。
　　6．以豆粉为最料的冰淇淋配方(二)　　(1)配方　大豆蛋白粉4kg，全脂速溶奶粉lOkg，人造奶
油11．6kg，黄油1．67kg，白砂糖16kg，稳定剂75g，乳化剂83g，香精适量，加水至100kg。
　　(2)制法　　①水粉混合：将经过处理的水泵入带搅拌器的配料罐中，开启搅拌器，边搅拌边将大
豆蛋白粉和速溶奶粉加入，约搅拌15min，使其充分溶解。
　　②溶解的糖、油混合液与上述奶、豆粉料液混合，加入溶解的乳化剂、稳定剂，搅拌5min，升温
至40～50℃。
　　⑧巴氏杀菌：温度85℃，时间15s。
　　④均质：采用高压均质机，压力15—18MPa。
　　⑤老化：将混合料料液经板式热交换器迅速冷却至4～5℃，泵入老化罐中，老化8～12h，加入香
精混匀。
　　⑥凝冻、灌装、包装，在-18～-25℃下贮存。
　　(3)特点　具有大豆的天然香味，无异味，组织细腻、润滑，形态完整，大小一致，色泽均匀，呈
乳白色或稍带微黄色。
　　7．以豆粉为原料的冰淇淋配方(三)　　(1)配方　大豆蛋白2．15kg，脱脂奶粉5．Okg，乳蛋白2
．15kg，精制红花油10kg，白砂糖11．Okg，饴糖8．Okg，卡拉胶0．1kg，明胶0．5kg，硫酸钙0
．10kg，水61．Okg。
　　(2)制法　将各原料称量后用水溶解，混合，加热到40～70℃，均质、杀菌、冷却，制成混合料，
并将其放置一夜使之老化，再用冷冻机制成冰淇淋。
　　(3)特点　本品是以富含亚油酸的植物性油脂作为脂肪来源，同时使用了在低温中能形成凝胶的稳
定剂。
　　　　　　2．山药酸奶冰淇淋　　(1)配方　新鲜山药6．7kg，鲜牛奶45kg，脱脂奶粉6kg，人造奶
油6．2kg，白砂糖15．3kg，棕榈油2．6kg，发酵剂2．5kg，PGA+羧甲基纤维素钠+脂肪酸单甘油
酯360g，水15．3kg。
　　(2)制法　　①山药预处理：选择粗壮、成熟度好的块根，以无腐烂、无变质者为佳，剔除杂物及
腐烂部分，洗净，在60℃温度下加热至无硬心为止。
冷却后用刀除去种皮及变质部分，立即放入水中清洗，打浆，备用。
　　②酸奶制备：鲜牛奶加热至60℃均质，压力为15MPa，然后加热至95℃，保温5min杀菌。
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冷却至45℃后，接种2．5％的发酵剂(嗜热链球菌：保加利亚乳杆菌=2：1)，在41—43’C的温度下发
酵至乳液酸度为pH4．6，随即冷却至20℃以下，缓慢搅拌至无疑块为止，搅拌速度：5～10r／min，
时间4—8min。
进一步冷却至4℃左右备用。
　　⑧冰淇淋混合料制备：将乳化剂、稳定剂与部分白砂糖预漏合后，加75℃热水溶胀。
其他各固体物料用热水分别完全溶解、过滤后，与油脂、山药浆混合均匀。
　　④杀菌：将混合料加热至80℃，保温30min，立即冷却至65℃物质，均质温度为65℃，压力15
～18MPa。
　　⑤老化：将混合料与酸奶按比例混合，在2～4℃老化10h。
　　⑥凝冻、包装、硬化。
　　(3)特点　该产品呈白色或乳白色，具有乳酸菌所产生的特有芳香味，酸度柔和，口感滑爽，无不
良气味。
本品集酸奶的营养保健、独特风味与冰淇淋的滑爽、细腻及山药的滋补健身作用于一体，是一种极具
市场潜力的保健型冰淇淋。
山药酸奶冰淇淋是美国80年代崛起的新型冷冻甜品，在美国国内取得了巨大的成功，并引起了日本及
欧洲国家的重视。
　　3．马铃薯冰淇淋(一)　　马铃薯，又名土豆，是一种营养价值高而又高产的粮菜兼用农作物。
马铃薯的蛋白质含量虽少，但质量较好，接近动物蛋白，含有人体所需要的全部8种必需氨基酸，马
铃薯还含有丰富的维生素C，其含量与番茄相当，除对人体大脑细胞有保健作用外，还能降低血液中
的胆固醇，使血管富有弹性，预防动脉硬化；马铃薯中的粗纤维(纤维素、半纤维素、果胶等)具有促
进胃肠道蠕动、帮助消化的功能。
传统中医认为，马铃薯有和胃、调中、健脾、益气之功效，还兼有解毒消炎的作用，对胃溃疡、十二
指肠溃疡、慢性胆囊炎、痔疮等均有一定的疗效。
马铃薯所含丰富的钾元素，可以有效地预防高血压。
最近，科学家又发现马铃薯中丰富的粘体蛋白(一种多糖蛋白的混合物)，能预防心血管系统的脂肪沉
积，保持动脉血管的弹性，防止动脉粥样硬化的过早发生，还可防止肝肾中结缔组织的萎缩，保持呼
吸道、消化道的润滑。
因此，国内外营养学家一致认为马铃薯是“十全十美”的食品。
美国农业部农业研究所进一步认为，“每餐只吃全脂奶粉和马铃薯，可以得到人体所需要的一切食物
元素。
”　　马铃薯在我国的产量高，但加工利用率低，新近开发的以马铃薯为主要原料的冰淇淋，具有保
健功能，口感新颖，风味独特，值得推广。
　　⋯⋯
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