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(54)发明名称

一种液态冰淇淋及其制备工艺

(57)摘要

本发明属于食品加工领域，具体涉及一种液

态冰淇淋及其制备工艺。本发明通过添加乳化剂

和蛋白稳定剂及乳化均质工艺，解决油脂和奶在

常温货架期内乳化分层和蛋白沉淀问题，水、油、

奶三者融为一体；在产品配方中添加全脂奶粉、

氢化椰子油，使得产品可进行常温运输和常温货

架销售，经冷冻后，口感似冰淇淋，冰晶细腻、口

感爽滑；具有极大的经济前景和市场价值。
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1.一种液态冰淇淋，其特征在于，所述液态冰淇淋包括如下成分：全脂奶粉6-8重量份、

氢化椰子油4-6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.6-0.8重量份、柠檬酸脂肪酸酯0.8-1.0重量份；

所述液态冰淇淋通过如下工艺制备：

先将奶粉与水混合后，加入亲水性乳化剂进行第一次乳化，然后再加入亲油性乳化剂

和油脂进行第二次乳化得到初步乳化液，然后将所述初步乳化液与经过水合后的增稠剂充

分混合得到混合乳化液，然后将混合乳化液冷却后再进行调酸后，再进行第三次乳化得到

成品乳化液；

所述增稠剂为羧甲基纤维素钠与果胶的混合物，所述混合物中，羧甲基纤维素与果胶

的质量比为8：5；

所述混合乳化液油脂的粒径为0.15-0.2微米；所述成品乳化液中油脂的粒径为0.15-

0.2微米；

所述亲油型乳化剂为柠檬酸脂肪酸甘油酯；所述亲水型乳化剂为蔗糖脂肪酸酯；

所述调酸将pH值调为4-6。

2.如权利要求1所述的液态冰淇淋，其特征在于，所述液态冰淇淋由如下成分组成：全

脂奶粉8重量份、氢化椰子油6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.8重量份、柠檬酸脂肪酸酯1.0重量

份。
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一种液态冰淇淋及其制备工艺

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工领域，具体涉及一种液态冰淇淋及其制备工艺。

背景技术

[0002] 现如今，冰淇淋类产品需冷链运输和冷柜、冰柜销售，限制了运输条件和销售区

域；目前市面上同类产品：脆脆冰，仅添加少量奶粉并未添加油脂，冰冻后口感如冰棍，冰晶

大，口感不细腻爽滑。

[0003] 现有技术中的生产方式如下：将增稠剂、水、白糖通过水粉混合机加入至煮料缸中

溶解，保持一定温度煮料后，再加入其他配料和水合好的脱脂奶粉，然后加入柠檬酸等有机

酸，调节酸度至PH值为4.5以下，灌装、封口，再采用蒸汽或热水常压杀菌。因此提供一种解

决油脂和奶在常温货架期内乳化分层和蛋白沉淀问题，可以使水、油、奶三者融为一体；并

且可进行常温运输和常温货架销售的液态冰淇淋及其制备工艺是该领域中刻不容缓的事

情。

发明内容

[0004] 为此，本发明所要解决的技术问题在于克服现有技术中液态冰淇淋难以常温运输

和常温货架销售、冰冻后口感如冰棍，冰晶大，口感不细腻爽滑的技术瓶颈，从而提出一种

解决油脂和奶在常温货架期内乳化分层和蛋白沉淀问题，可以使水、油、奶三者融为一体；

并且可进行常温运输和常温货架销售的液态冰淇淋及其制备工艺。

[0005] 为解决上述技术问题，本发明公开了一种液态冰淇淋，其中，所述液态冰淇淋包括

如下成分：全脂奶粉6-8重量份、氢化椰子油4-6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.6-0.8重量份、柠檬

酸脂肪酸酯0.8-1.0重量份。

[0006] 所述的液态冰淇淋，其中，所述液态冰淇淋由如下成分组成：全脂奶粉8重量份、氢

化椰子油6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.8重量份、柠檬酸脂肪酸酯1.0重量份。

[0007] 本发明还公开了所述液态冰淇淋的制备工艺，其中，所述工艺包括如下步骤：

[0008] 先将奶粉与水混合后，加入亲水性乳化剂进行第一次乳化，然后再加入亲油性乳

化剂和油脂进行第二次乳化得到初步乳化液，然后将所述初步乳化液与经过水合后的增稠

剂充分混合得到混合乳化液，然后将混合乳化液冷却后再进行调酸后，再进行第三次乳化

得到成品乳化液。

[0009] 优选的，所述的制备工艺，其中，所述亲油型乳化剂为柠檬酸脂肪酸甘油酯。

[0010] 优选的，所述的制备工艺，其中，所述增稠剂为羧甲基纤维素钠与果胶的混合物。

[0011] 优选的，所述的制备工艺，其中，所述混合物中，维素钠与果胶的质量比为8：5。

[0012] 进一步的，任一项所述的制备工艺，其中，所述亲水型乳化剂为蔗糖脂肪酸酯。

[0013] 进一步的，任一项所述的制备工艺，其中，所述调酸将pH值调为4-6。

[0014] 更为进一步的，所述的制备方法，其中，所述混合乳化液油脂的粒径为0.15-0.2微

米；所述成品乳化液中油脂的粒径为0.15-0.2微米。
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[0015] 本发明的上述技术方案相比现有技术具有以下优点：通过添加乳化剂和蛋白稳定

剂及乳化均质工艺，解决油脂和奶在常温货架期内乳化分层和蛋白沉淀问题，水、油、奶三

者融为一体；在产品配方中添加全脂奶粉、氢化椰子油，使得产品可进行常温运输和常温货

架销售，经冷冻后，口感似冰淇淋，冰晶细腻、口感爽滑。具有极大的经济前景和市场价值。

具体实施方式

[0016] 实施例1  本实施例公开了一种液态冰淇淋，包括如下成分：

[0017] 全脂奶粉8重量份、氢化椰子油6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.8重量份、柠檬酸脂肪酸

酯1.0重量份。

[0018] 实施例2  本实施例公开了一种液态冰淇淋，包括如下成分：

[0019] 全脂奶粉6重量份、氢化椰子油6重量份、蔗糖脂肪酸酯0.6重量份、柠檬酸脂肪酸

酯1.0重量份。

[0020] 实施例3  本实施例公开了一种液态冰淇淋，包括如下成分：

[0021] 全脂奶粉8重量份、氢化椰子油4重量份、蔗糖脂肪酸酯0.8重量份、柠檬酸脂肪酸

酯0.8重量份。

[0022] 实施例4  本实施例公开了一种液态冰淇淋的制备工艺，包括如下步骤：

[0023] ①乳化剪切：在乳化罐内按1：8的质量比加入奶粉、水，混合后加入亲水型乳化剂

(蔗糖脂肪酸酯)，乳化剪切，形成初步乳状液，再加入亲油型乳化剂(柠檬酸脂肪酸甘油

酯)、油脂，开启乳化剪切，通过乳化罐将上述物料剪切成均一体系；

[0024] ③混合：在煮料缸中加入水、增稠剂(其中，羧甲基纤维素钠：0.8％，果胶：0.5％)、

白糖，加热搅拌至85℃，维持85℃、10分钟，至增稠剂充分水合完成；将乳化罐中乳化液抽入

到煮料缸中混合，混合乳化液油脂的粒径为0.15-0.2微米；

[0025] ④冷却、调酸：将混合液冷却至65℃以下进行调酸；

[0026] ⑤均质：通过乳化剪切泵、真空脱气罐、高压均质机将混合后的料液进行三级乳

化，使料液中油脂的粒径达到0.15-0.2微米左右(粒径分布仪测定)，达到高度均匀、均质状

态；

[0027] ⑥灌装：将均质后的料液保温80℃灌装、封口；

[0028] ⑦杀菌：将半成品通过85℃喷淋杀菌20分钟，半成品料液中心温度冷却至25℃、烘

干，包装。

[0029] 显然，上述实施例仅仅是为清楚地说明所作的举例，而并非对实施方式的限定。对

于所属领域的普通技术人员来说，在上述说明的基础上还可以做出其它不同形式的变化或

变动。这里无需也无法对所有的实施方式予以穷举。而由此所引伸出的显而易见的变化或

变动仍处于本发明创造的保护范围之中。
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