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1.一种包含塔格糖的冰淇淋用的组成物，包括：

35 重量份至 75 重量份的牛奶；

1重量份至 25 重量份的糖；

0.1 重量份至 10 重量份的塔格糖；以及

0.01 重量份至 5重量份的乳化剂。

2.根据权利要求 1所述的包含塔格糖的冰淇淋用的组成物，还包括 10 重量份至 30 重

量份的乳脂。

3.根据权利要求1所述的包含塔格糖的冰淇淋用的组成物，还包括1重量份至15重量

份的脱脂乳粉。

4.根据权利要求1所述的包含塔格糖的冰淇淋用的组成物，还包括1重量份至20重量

份的淀粉糖浆。

5.一种包含塔格糖的冰淇淋，由权利要求 1至 4中任一项所述的包含塔格糖的冰淇淋

用的组成物制备。

6.根据权利要求 5所述的包含塔格糖的冰淇淋，其中乳脂以所述冰淇淋的总重量计以

13 重量％或小于 13 重量％的量存在。

7.一种制备包含塔格糖的冰淇淋的方法，包括：

将组成物溶解及灭菌，其中所述组成物包括 35 重量份至 75 重量份的牛奶、1重量份至

25 重量份的糖、0.1 重量份至 10 重量份的塔格糖及 0.01 重量份至 5重量份的乳化剂；

使经溶解及灭菌的所述组成物均匀化；以及

使均匀化的所述组成物冷却及凝固。

8.根据权利要求 7所述的制备包含塔格糖的冰淇淋的方法，其中经溶解及灭菌的所述

组成物还包括 10 重量份至 30 重量份的乳脂。

9.根据权利要求 7所述的制备包含塔格糖的冰淇淋的方法，其中经溶解及灭菌的所述

组成物还包括 1重量份至 15 重量份的脱脂乳粉。

10.根据权利要求 7 所述的制备包含塔格糖的冰淇淋的方法，其中经溶解及灭菌的所

述组成物还包括 1重量份至 20 重量份的淀粉糖浆。
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包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物、使用其的低脂冰淇

淋及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物及使用该组成物制备的低脂冰

淇淋。另外，本发明涉及使用塔格糖制备低脂冰淇淋的方法。

背景技术

[0002] 冰淇淋为藉由将牛奶或其他乳制品与甜味剂、风味组分及其类似物混合，接着凝

固而制备的食品，且为广受全世界大众喜爱的甜点。

[0003] 由于在制备冰淇淋中使用诸如牛奶、糖及其类似物的高脂肪含量或高卡路里的成

分作为主要材料，因此即使小份冰淇淋亦含有相当大的卡路里及脂肪。另外，因为年轻消费

者由于冰淇淋开胃、柔软且具有甜味而可能摄入过量冰淇淋，所以冰淇淋可引起青少年肥

胖症、青少年糖尿病及其类似病症。另外，存在一个问题，即冰淇淋可引起包含高脂质血症、

肥胖症、糖尿病及其类似病症的成人疾病。

[0004] 为解决所述问题，已进行各种尝试以开发低脂冰淇淋，且低脂冰淇淋的一些实例

在韩国专利第 10-0926638 号、韩国专利公开案第 10-2011-0018989 号及其类似的中揭示。

[0005] 为降低冰淇淋的脂肪含量及卡路里，这些文献揭示藉由增加稻米、栗子、水果或其

他材料含量以代替降低诸如牛奶及其类似物的乳制品的含量来制备冰淇淋的方法。但是，

尽管藉由这些方法可降低冰淇淋的脂肪含量及卡路里，但藉由这些方法制造的冰淇淋更接

近雪霜或其类似物，而非展现冷冻乳制品的柔软度的冰淇淋，因此无法称为具有低脂及低

卡路里的冰淇淋。

[0006] 由此，需要具有低脂含量及低卡路里同时维持原始冰淇淋的柔软度的冰淇淋。

发明内容

[0007] 技术问题

[0008] 本发明旨在提供包含低脂含量且展现极佳柔软度 (softness) 的低脂冰淇淋。

[0009] 具体而言，本发明旨在使用包含以总组成物计0.1重量份至10重量份的塔格糖的

低脂冰淇淋用的组成物，提供包含塔格糖的低脂冰淇淋，其具有低脂含量及低卡路里且展

现极佳柔软度，及一种使用该组成物制备低脂冰淇淋的方法。

[0010] 技术方案

[0011] 本发明提供一种包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物，以降低冰淇淋的脂肪含量

及卡路里同时改善其柔软度。另外，本发明提供一种使用包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组

成物制备低脂冰淇淋的方法及包含塔格糖冰淇淋的低脂冰淇淋。

[0012] 本发明的一个态样为提供一种制备包含塔格糖的低脂冰淇淋的方法，其包含 ：将

35重量份至75重量份的牛奶、1重量份至25重量份的糖、0.1重量份至10重量份的塔格糖

及 0.01 重量份至 5重量份的乳化剂溶解及灭菌；使经溶解及灭菌的组成物均匀化；及使均

匀化的组成物冷却及凝固。
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[0013] 本发明的另一态样为提供藉由该方法制备的包含塔格糖的低脂冰淇淋。

[0014] 本发明的又一态样为提供包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物，其包含 35 重量

份至75重量份的牛奶、1重量份至25重量份的糖、0.1重量份至10重量份的塔格糖及0.01

重量份至 5重量份的乳化剂。

[0015] 本发明的又一个态样为提供使用该组成物制备的包含塔格糖的低脂冰淇淋。

[0016] 技术效果

[0017] 本发明提供一种使用塔格糖及包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物来制备低脂

冰淇淋的方法且由此降低冰淇淋的脂肪含量及卡路里同时改善其柔软度。

[0018] 具体而言，本发明使用能够降低冰淇淋制备的凝固点的塔格糖，且由此提供具有

改善的冰淇淋独特柔软度同时包含少量乳制品或乳脂的低脂冰淇淋。

附图说明

[0019] 图 1为描绘根据实验实例 1的冰淇淋融化速率的量测结果的图表。

[0020] 图 2为描绘根据实验实例 3的冰淇淋感官评估的结果的图表。

具体实施方式

[0021] 下文将参考附图详细描述本发明的实施例。为清楚起见将省略对所属领域中具通

常知识者显而易知的细节描述。

[0022] 根据本发明的一个态样，提供一种包含塔格糖的低脂冰淇淋用的组成物以降低冰

淇淋的脂肪含量及卡路里同时改善其柔软度。具体而言，低脂冰淇淋用的组成物可包含 35

重量份至75重量份的牛奶、1重量份至25重量份的糖、0.1重量份至10重量份的塔格糖及

0.01 重量份至 5重量份的乳化剂。

[0023] 塔格糖 (D-Tagatose) 为果糖 (Fructose) 的异构体，塔格糖是一种天然产生的

低卡路里糖。尽管塔格糖展现类似于糖的甜味，即约为糖甜味的 92％，但塔格糖仅具有约

38％糖的卡路里及约 4％糖的 GI(Glycemic index，血糖指数 )，且由此已作为替代糖的甜

味剂引起公众注意。

[0024] 另外，塔格糖由食品与药物管理局 (Food and Drug Administration ；FDA) 称为

GRAS( 普遍认为安全 ) 且由此为批准作为甜味剂用于食品、饮料、健康食品、饮食添加剂及

其类似物的材料。另外，由于已知塔格糖在人体中吸收时不具副作用，因此预期塔格糖将普

遍用于所属领域中。

[0025] 另外，与诸如糖及其类似物的其他甜味剂相比，塔格糖具有低得多的凝固点，且由

此用以降低包含塔格糖的组成物的凝固点。

[0026] 根据本发明的另一态样，提供如下文所述，具有经改善的柔软度同时使用塔格糖

降低脂肪含量及卡路里，由此展现极佳口味的低脂冰淇淋。

[0027] 根据本发明，牛奶可为 (但不限于 )通常用于所属领域的任何牛奶。

[0028] 根据本发明，糖可为(但不限于)通常用于所属领域的任何糖。较佳地，糖为白糖。

[0029] 根据本发明，乳化剂可为(但不限于)通常用于所属领域的任何乳化剂。乳化剂的

实例可包括(但不限于)甘油酯(glycerol ester)、丙二醇酯(propylene glycol ester)、

蔗糖酯 (sucrose ester)、山梨糖醇酯 (sorbitan ester)、单酸甘油酯 (monoglyceride)、
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二酸甘油酯 (diglyceride)、三酸甘油酯 (triglyceride)、甘油脂肪酸酯 (glycerin fatty 

acid ester)、蔗糖脂肪酸酯 (sucrose fatty acid ester)、山梨糖醇脂肪酸酯 (sorbitan 

fatty acid ester)、丙二醇脂肪酸酯 (propylene glycol fatty acid ester)、聚氧亚

乙基山梨糖醇脂肪酸酯 (polyoxy ethylene sorbitan fatty acid ester) 及卵磷脂

(lecithin)。这些乳化剂可单独或以两种以上的混合物形式使用。

[0030] 在本发明的一个实施例中，牛奶以冰淇淋用组成物的100重量份计以35重量份至

75 重量份，较佳地 40 重量份至 60 重量份的量存在。

[0031] 糖以 1 重量份至 25 重量份、较佳地 1 重量份至 20 重量份、更佳地 5 重量份至 15

重量份的量存在。

[0032] 塔格糖以 0.1 重量份至 10 重量份、较佳地 0.1 重量份至 5 重量份、更佳地 0.5 重

量份至3重量份的量存在。在此范围内，由于塔格糖可充分降低组成物的凝固点，因此可制

备尽管脂肪含量低，但展现足够柔软度的低脂冰淇淋。

[0033] 乳化剂以 0.01 重量份至 5 重量份、较佳地 0.01 重量份至 3 重量份、更佳地 0.05

重量份至 1重量份的量存在。

[0034] 在本发明的另一实施例中，组成物可还包含可在将组分溶解及灭菌的操作中添加

的乳脂。

[0035] 乳脂可为(但不限于)通常用于所属领域的任何乳脂。乳脂以低脂冰淇淋用的组

成物的 100 重量份计以 10 重量份至 30 重量份、较佳地 15 重量份至 25 重量份、更佳地 15

重量份至 20 重量份的量存在。

[0036] 在此乳脂范围内，可经由降低乳脂含量制备展现低卡路里及柔软度的低脂冰淇

淋。

[0037] 在本发明的另一实施例中，组成物可还包含可在将组分溶解及灭菌的操作中添加

的脱脂乳粉。

[0038] 脱脂乳粉可为(但不限于)通常用于所属领域的任何脱脂乳粉。脱脂乳粉为无脂

乳固形物，且补充以足够量使用以防止本发明冰淇淋的风味及口味劣化所需的固形物，本

发明的冰淇淋包含降低含量的乳脂同时包含塔格糖且由此改善低脂冰淇淋的口味。

[0039] 脱脂乳粉以低脂冰淇淋用的组成物的100重量份计以1重量份至15重量份、较佳

地 1 重量份至 10 重量份、更佳地 3 重量份至 8 重量份的量存在。在此范围内，脱脂乳粉可

防止冰淇淋口味由于乳脂含量降低而劣化，藉此低脂冰淇淋可展现足够佳的柔软度。

[0040] 在本发明的又一实施例中，组成物可还包含可在将组分溶解及灭菌的操作中添加

的淀粉糖浆。

[0041] 淀粉糖浆可为(但不限于)通常用于所属领域的任何淀粉糖浆。淀粉糖浆提供类

似于脱脂乳粉的功能。具体而言，淀粉糖浆与塔格糖及 / 或脱脂乳粉一起用于由于乳脂降

低而风味及口味可能劣化的低脂冰淇淋中，且由此用以提高低脂冰淇淋的柔软度及风味。

[0042] 淀粉糖浆以低脂冰淇淋用的组成物的100重量份计以1重量份至20重量份、较佳

地 1重量份至 15重量份、更佳地 5重量份至 15重量份的量存在。在此范围内，淀粉糖浆可

防止冰淇淋口味由于乳脂含量降低而劣化，藉此低脂冰淇淋可展现足够佳的柔软度。

[0043] 根据本发明的另一态样，提供由本发明的低脂冰淇淋用的组成物制备的低脂冰淇

淋。
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[0044] 根据本发明，低脂冰淇淋包含以其总重量计的 13 重量％ (wt％ ) 或小于 13 重

量％，较佳地 10wt％或小于 10wt％的乳脂。

[0045] 如本文所用，术语“某值或小于某值”不包含任何小于 0的负值 (-) 且包含任何超

过 0及极其接近 0的正值 (+)。

[0046] 低脂冰淇淋具有比不含塔格糖且使用糖制备的冰淇淋低得多的凝固点。

[0047] 根据本发明的又一态样，低脂冰淇淋的融化速率(melting rate)为不含塔格糖的

高乳脂冰淇淋的 100％至 80％，较佳地 100％至 90％。

[0048] 对于融化速率(融化特性)，高质量冰淇淋应具有足够低以在至少10分钟至15分

钟后几乎融化的抗融性。另外，高质量冰淇淋应自其中间很好地融化，且随后柔软地且不断

地融化成均匀的液态。为评估所述融化特性，可进行以下实验：将各自以 100ml 的量置放

于同一容器中的冰淇淋在 -10℃的冷冻机中储存 1小时，接着同时取出冰淇淋，且随后置于

20℃下。各冰淇淋的融化速率藉由量测至来自各冰淇淋的第一滴 (drop) 出现时的经过时

间来记录。

[0049] 一般而言，当冰淇淋融化时所观察到的现象及原因如下：冰淇淋可能不融化或可

能延迟融化，且当冰淇淋不均匀时可具有多层。当冰淇淋融化时由于过高膨胀率而在所产

生的气泡上可能产生大量气泡，且由于蛋白质不稳定而可能结块。蛋白质不稳定可能由不

适当的酸性、盐的形成、稳定剂的错误选择或其类似原因造成。当盐的平衡及组成比率错误

时，可能出现乳清分离。最后，当展现低抗融性时，冰淇淋可融化成水样状态。

[0050] 根据本发明，尽管冰淇淋由于乳脂降低而预期展现低抗融性，但由于脱脂乳粉及

淀粉糖浆的含量变化，冰淇淋维持类似于高质量冰淇淋的融化速率。另外，冰淇淋藉由包含

塔格糖维持柔软度。

[0051] 在根据各种实例对冰淇淋进行质量评估中，基于实验结果，就维持已知质量水平

而言，将融化速率最大限度地类似于比较产品 ( 已知产品 ) 的融化速率的冰淇淋评为高质

量冰淇淋。

[0052] 根据本发明的又一个态样，提供一种使用包含塔格糖的低脂肪冰淇淋用的组成物

制备低脂冰淇淋的方法。

[0053] 具体而言，该方法包含：将 35重量份至 75重量份的牛奶、1重量份至 25重量份的

糖、0.1重量份至 10重量份的塔格糖及 0.01 重量份至 5重量份的乳化剂溶解及灭菌；使经

溶解及灭菌的组成物均匀化；及使均匀化的组成物冷却及凝固。

[0054] 由于本发明的包含塔格糖的冰淇淋用的组成物的细节与用于本发明的方法的组

成物的细节相同，因此组成物的描述可由以上描述替代且由此在下文中将省略。

[0055] 根据本发明，将组分溶解及灭菌可藉由 ( 但不限于 ) 通常用于所属领域的任何方

法进行。举例而言，溶解及灭菌可用以下方式进行，但不限于此。将组分溶解及灭菌可藉由

将适当称重的量(较佳地，在前述含量范围内)的牛奶、乳脂、乳化剂、糖、塔格糖、脱脂乳粉

及淀粉糖浆在约 70℃下引入灭菌器中，接着将组分溶解及灭菌约 40 分钟来进行。

[0056] 根据本发明，使经溶解及灭菌的组成物均匀化可藉由 ( 但不限于 ) 通常用于所属

领域的任何方法进行。举例而言，使经溶解及灭菌的组成物均匀化可用以下方式进行，但不

限于此。为使组成物中的脂肪均匀及稳定地分散，使经溶解及灭菌的组成物均匀化可藉由

使用高速混合器混合经由将组分溶解及灭菌而溶解及灭菌的冰淇淋用的组成物约 20 分钟
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来进行。

[0057] 根据本发明，使均匀化的组成物冷却及凝固可特别包含冷却、冰淇淋用的组成物

老化、使冰淇淋成形及凝固。各操作可藉由 ( 但不限于 ) 通常用于所属领域的任何方法进

行。举例而言，自冷却至凝固的制程可用以下方式进行。经由使经溶解及灭菌的组成物均

匀化获得的冰淇淋用的组成物经冷却至约 10℃或低于 10℃，接着将膨胀率 (over run) 设

定为约 25％，藉此制备冰淇淋。然后，容器用适量冰淇淋填充。然后，使用快速冷冻机使冰

淇淋在 -25℃或低于 -25℃下快速冷冻约 2小时。经由这些制程，可进行冷却及凝固。经制

备的冰淇淋通常可储存在约 -10℃或低于 -10℃的冷冻机中供其配送。

[0058] 在下文中，将参考一些实例更详细解释本发明。应理解提供这些实例仅为了说明，

且不应以任何方式理解为限制本发明。

[0059] < 实例 1>

[0060] 制备包含塔格糖的低脂冰淇淋

[0061] 将 1 重量份的塔格糖、11 重量份的糖、18 重量份的乳脂、6.5 重量份的脱脂乳粉、

52.5重量份的牛奶、10.5重量份的淀粉糖浆及0.5重量份的乳化剂溶解且在70℃的灭菌器

中灭菌 40 分钟。然后，藉由使用高速混合器混合组成物 20 分钟使组成物均匀化。

[0062] 然后，使均匀化的组成物冷却至 10℃，接着将膨胀率设定为 25％，藉此制备冰淇

淋。随后，以100ml的量向冰淇淋容器供应冰淇淋。然后，使用快速冷冻机将冰淇淋在-25℃

下快速冷冻 2小时，藉此制备包含塔格糖的低脂冰淇淋。

[0063] < 比较实例 1>

[0064] 制备包含糖的冰淇淋

[0065] 除了使用16重量份的糖、27.2重量份的乳脂、3.6重量份的脱脂乳粉、50.2重量份

的牛奶、2.5 重量份的淀粉糖浆及 0.5 重量份的乳化剂进行溶解及灭菌外，以与实例 1相同

的方式制备冰淇淋。

[0066] < 比较实例 2>

[0067] 制备包含葡萄糖的冰淇淋

[0068] 除了使用 1 重量份的葡萄糖代替 1 重量份的塔格糖进行溶解及灭菌外，以与实例

1相同的方式制备冰淇淋。

[0069] 表 1展示实例 1及比较实例 1、比较实例 2中所制备的冰淇淋的组分及含量。

[0070] 表 1

[0071] [ 表 1]

[0072] 

组分 (wt％ ) 实例 1 比较实例 1 比较实例 2

塔格糖 1 - -

葡萄糖 - - 1

糖 11 16 11

乳脂 18 27.2 18
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脱脂乳粉 6.5 3.6 6.5

牛奶 52.5 50.2 52.5

淀粉糖浆 10.5 2.5 10.5

乳化剂 0.5 0.5 0.5

总计 100 100 100

[0073] < 实验实例 1>

[0074] 冰淇淋融化速率的评估

[0075] 为评估实例 1及比较实例 1、比较实例 2中所制备的各冰淇淋的融化速率，进行以

下实验。

[0076] 将各自以100ml的量置放于同一容器中的冰淇淋在-10℃的冷冻机中储存1小时，

接着同时取出冰淇淋，且随后留在 20℃下。各冰淇淋的融化速率藉由量测至来自各冰淇淋

的第一滴 (drop) 出现时的经过时间来记录。

[0077] 量测方法如上所述，且当冰淇淋的融化速率为比较实例 1 的冰淇淋的融化速率的

至少 90％或大于 90％时，实例 1的冰淇淋可评估为极佳质量冰淇淋。

[0078] 结果展示于图 1中。

[0079] < 实验实例 2>

[0080] 冰淇淋的组分分析及其卡路里评估

[0081] 实例 1 及比较实例 1、比较实例 2 中所制备的各冰淇淋经受组分分析及卡路里评

估。

[0082] 结果展示于表 2中。

[0083] 表 2

[0084] [ 表 2]

[0085] 

[0086] 

[0087] < 实验实例 3>

[0088] 冰淇淋的感官评估

[0089] 进行实例及比较实例中所制备的各冰淇淋的感官评估以评估其口味及偏好。
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[0090] 感官评估的结果展示于图 2中。

[0091] 如图 2 中所示，就口味及质量而言，当比较实例 1 的冰淇淋评为 100 分时，实例 1

的包含塔格糖的冰淇淋相对于比较实例 1的冰淇淋得分为 90％，且比较实例 2的包含葡萄

糖的冰淇淋相对于比较实例 1的冰淇淋得分为约 70％。
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图 1

图 2
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