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酸木瓜及番木瓜果粒酸奶家庭制作工艺研究
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摘要：为探讨家庭果粒酸奶的最佳制作工艺，以云南特产的酸木瓜、番木瓜和纯牛奶等为原料，采用单

因素试验法优化木瓜果粒酸奶的制作工艺．结果表明，在纯牛奶中加入０２％酸奶发酵剂、８％白砂糖，
４２℃恒温发酵６～８ｈ，然后放入４℃冰箱后熟２ｈ，最后加入１２％腌渍的酸木瓜果粒搅拌均匀后冷藏，
即可得到酸甜适口、细腻润滑的木瓜果粒酸奶．该工艺无须特殊灭菌处理，制作简单，适宜家庭自制果
粒酸奶．
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　　 酸木瓜 （Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓｓｉｎｅｎｓｉｓ）和番木瓜
（Ｃａｒｉｃａｐａｐａｙ）是云南省重要的野生植物资源和特
色水果．酸木瓜作为药食两用的瓜果，其营养价值
较高，富含人体所需的多种氨基酸、维生素和矿物

质等营养成分．此外，酸木瓜富含齐墩果酸、黄酮
类物质、果胶物质、有机酸和酵素，既能够防止肝

硬化、降血压、降血脂、消食健胃，又能抗辐射、

抗氧化、抗糖尿病和抗病毒，药用价值较高［１－３］．

番木瓜又称万寿果，果实美味可口，富含糖类、抗

氧化营养素、维生素 Ｂ和多种矿物质，具有降血
压、降血脂和防癌抗癌等保健功能［４－５］，其丰富的

营养物质已得到世界卫生组织的认可，被誉为

“百果之王”［６－８］．酸木瓜和番木瓜药食同源的特
性使其具有开发为保健食品的潜力．与牛奶相比
较，酸奶不仅保留了牛奶的全部营养物质，还含有

大量对人体有益的活性菌，可促进肠道消化，增强



免疫力，对消费者的健康产生积极的影响［９－１０］，

在国外被誉为长寿食品．随着人们对酸奶口味需求
的不断提高，市场上果蔬复合型酸奶也逐渐增多．

目前，常用的果蔬酸奶发酵工艺主要有两种：

一种是在牛乳制品中加入一定比例的甜味剂、发酵

剂和稳定剂，混合均匀后于３８～４２℃恒温培养箱
中发酵，然后于低温冷藏，冷藏一定时间后加入提

前灭菌处理的果浆搅拌混匀为成品；另一种是将果

蔬按一定比例加入牛乳制品，与甜味剂和稳定剂混

合灭菌后再加入发酵剂，于恒温条件下发酵为成

品．而关于番木瓜酸奶发酵工艺的研究已有相关报

道 （表１），番木瓜酸奶主要以白砂糖和蔗糖作为
甜味剂，添加量为６％ ～８％；发酵剂主要为保加
利亚杆菌 （Ｌｅｕｃｏｎｏｓｔｏｃｍｅｓｅｎｔｅｒｏｉｄｅｓ）、嗜热乳链球
菌 （Ｓｔｒｅｐｔｏｃｏｃｃｕｓ ｔｈｅｒｍｏｐｈｉｌｕｓ） 和 双 歧 杆 菌

（Ｂｉｆｉｄｏｂａｃｔｅｒｉｕｍｓｐｐ．），按照接种量２％ ～３％的比
例与牛奶混合；发酵工艺为 ３８～４２℃ 恒温发酵
４～７ｈ．以上所述工艺中，原材料的灭菌处理对整
个制备工艺的成败起到至关重要的作用．然而，日
常家庭制作条件无法实现对果蔬特殊的灭菌处理，

因此很多酸奶生产工艺只能应用于工厂的大批量生

产，而未能用于家庭中果蔬酸奶的制备．

表１　木瓜酸牛乳发酵工艺比较

果蔬品种 牛乳产品 甜味剂 发酵剂 稳定剂
发酵 　
温度／℃

发酵　
时间／ｈ

品质 文献

３０％番木瓜浆
１１％
奶粉

７％白砂糖
２％～３％混合发酵种
［ｍ（乳酸杆菌）∶ｍ（乳
链球菌）＝１０∶１５］

０６％复合稳定剂 ３８０～４００ ４
口感滑润，具有发

酵牛乳和木瓜香味
［１１］

３０％番木瓜浆 牛乳 ８％蔗糖
３％保加利亚杆菌、
嗜热乳链球菌接种量

３％复合稳定剂
［ｍ（ＣＭＣ）∶ｍ（ＰＧＡ）＝
０３０％∶０２０％］

４２５ ６
细腻、果香浓郁、

色泽淡黄
［１２］

３０％番木瓜浆 脱脂奶粉 ８％白砂糖

３％混合发酵种
［ｍ（嗜热乳链球菌）∶
ｍ（保加利亚杆菌）＝
１０∶１０］

３％复合稳定剂
［ｍ（ＣＭＣ）∶ｍ（ＰＧＡ）＝
０３０％∶０２０％］

４２５ ６
黏度适中、状态均

匀、酸甜爽口，具

有木瓜的自然清香

［１３］

１５％葛根与番木
瓜混合浆液

牛奶 ８％白砂糖
３％混合发酵种 （保

加利亚杆菌、嗜热乳

链球菌）

００４％明胶、００８％
ＣＭＣＮａ、０１０％黄
明胶

４００ ４

细腻柔和，无沙质

感，具有酸奶和木

瓜风味，葛根味不

突出

［１４］

６％番木瓜丁
牛奶、

椰子汁

混合物

８％蔗糖
２％混合发酵种 （保

加利亚杆菌、嗜热乳

链球菌、双歧杆菌）

１０％变性淀粉、０２％
黄原胶

４２０ ４
质地均匀、细腻，

具有椰子、木瓜香

味和酸奶风味

［１５］

３０％番木瓜汁 鲜牛奶 １２％蔗糖 ６０％酸奶发酵剂
０２％复合稳定剂
［ｍ（ＣＭＣＮａ）∶
ｍ（明胶）＝１０∶１０］

４００ ７

酸甜适口，组织细

腻、质地均匀，凝

块成型，具有奶香

及淡木瓜果香

［１６］

６％莴苣丁、菠
萝丁、番木瓜丁

鲜牛乳 ８％蔗糖
２％混合发酵种 （保

加利亚杆菌、嗜热乳

链球菌、双歧杆菌）

１０％变性淀粉、０２％
黄原胶

４２０ ４

细腻，具有莴笋和

木瓜香味，发酵乳

香味浓，香味协

调、营养丰富

［１７］

４％黄桃丁、番
木瓜丁、火龙

果丁

鲜奶 ８％蔗糖

３％混合发酵种
［ｍ（嗜热乳链球菌）∶
ｍ（保加利亚杆菌）＝
１０∶１０］

０２％黄原胶 ４２０ ４

入口滑润、细腻，

具有果粒与牛乳发

酵后结合的特殊

风味

［１８］

４％番木瓜丁、
胡萝卜丁、芸

豆丁

鲜牛乳 ８％蔗糖
２％混合发酵种 （嗜

热乳链球菌、保加利

亚杆菌）

１０％变性淀粉、０２％
黄原胶

４２０ ４
具有莴笋和木瓜独

特香味，发酵乳香

味浓

［１９－２０］

４０％番木瓜和山
楂的复合果汁

１３％奶液 ６％白砂糖
３％混合发酵种 （嗜

热乳链球菌、保加利

亚杆菌）

０１％复合稳定剂［ｍ（黄
明胶）∶ｍ（ＣＭＣＮａ）＝
１０∶１０］

４００ ２０
木瓜味较适中，山

楂味突出
［５］

　　注：ＣＭＣ为羧甲基纤维素，ＣＭＣＮａ为羧甲基纤维素钠，ＰＧＡ为海藻酸丙二醇脂．
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　　近年来，果粒酸奶越来越受到消费者的喜爱，
目前市场上销售的果粒酸奶大都是添加蓝莓［２１］、

苹果［２２］、大樱桃［２３］、椰果［２４］等水果，而添加木

瓜果粒的酸奶则相对较少［２５］．此外，适宜家庭自
制木瓜果粒酸奶的工艺鲜有报道．因此，本研究以
云南特产酸木瓜、番木瓜及纯牛奶等为主要原料，

探讨家庭木瓜果粒酸奶的制作工艺，以期为家庭自

制果粒酸奶提供参考．

１　材料与方法

１１　材料
酸木瓜、番木瓜为市场购买的新鲜水果 （番

木瓜为雷州冰糖红心木瓜，酸木瓜为云南临沧特产

酸木瓜）；酸木瓜果脯 （大理市阿达暇食品有限公

司）；来思尔纯牛奶 （云南皇氏来思尔乳业有限公

司）；白砂糖 （广东省宝像食品有限公司）；尚川

酸奶发酵剂 （广东顺德尚川生物科技有限公司，

主要成分为保加利亚乳杆菌、嗜热链球菌、开菲尔

菌种）．
１２　试验仪器

恒温培养箱 （ＳＰＸ２５０ＢＺ，上海掌动医疗科
技有限公司）；电子天平 （ＣＰＡ２２５Ｄ，赛多利斯科
学仪器有限公司）；电磁炉 （Ｃ２１ＲＴ２１７０，广东美
的生活电器制造有限公司）；冰箱 （ＢＣＤ２１６ＳＤＮ，
青岛海尔冰箱有限公司）；酸奶瓶、试验用玻璃仪

器均高温消毒３０ｍｉｎ．
１３　试验方法
１３１　工艺流程

木瓜果粒酸奶的制作工艺流程如下：纯牛奶→
加热沸腾→冷却至４２℃→加入白砂糖→加入酸奶
发酵剂→搅拌均匀→分装成瓶→４２℃恒温发酵→
４℃低温冷藏→获得成品．
１３２　操作要点

番木瓜果粒：选取新鲜九成熟的番木瓜，清洗

后去皮、去籽，切成０５ｃｍ×０５ｃｍ×０５ｃｍ的
颗粒，总量为１２０ｇ．

腌渍酸木瓜果粒：选取新鲜无病虫的酸木瓜，

去皮、去籽后切成０５ｃｍ×０５ｃｍ×０５ｃｍ的颗
粒，总量为１３０ｇ，放入灭菌玻璃瓶，加入９０ｇ的
白砂糖摇匀，使白砂糖均匀分布于木瓜果粒表面，

盖好瓶盖，室温下腌渍３ｄ．
酸木瓜果脯粒：将酸木瓜果脯用凉开水浸泡变

软后切成粒状，备用．
加热与冷却：称取新鲜纯牛奶１０００ｇ放入锅

中边搅拌边加热至沸腾，然后置于室温下冷却

至４２℃．
接种与发酵：在冷却到 ４２℃ 的牛奶中加入

２ｇ酸奶发酵剂和８０ｇ白砂糖，搅拌均匀，分装入
瓶 （１００ｍＬ／瓶），封口后移入恒温箱４２℃保温发
酵６～８ｈ，待原料凝固后取出．

冷藏后熟：将发酵结束后的酸奶迅速冷却至

１０℃以下，然后置于４℃冰箱冷藏后熟２４ｈ，即
为成品．
１４　试验设计

试验设４个影响因素：１）发酵处理 （方式１
纯牛奶加热冷却至４２℃，加入８％白砂糖、０２％
酸奶发酵剂和木瓜果粒搅拌均匀，分装入瓶后

４２℃恒温发酵，４℃低温冷藏获得成品．方式２
纯牛奶加热冷却至４２℃，加入８％白砂糖、０２％
酸奶发酵剂搅拌均匀，分装入瓶后 ４２℃ 恒温发
酵，４℃低温冷藏２ｈ后加入木瓜果粒搅拌均匀，
混合后继续冷藏制成酸奶）；２）水果种类 （新鲜

的番木瓜、腌渍的酸木瓜）；３）白砂糖用量
（８％，９％，１０％）；４）酸木瓜加工处理方式 （腌

渍好的酸木瓜粒，加工处理后的酸木瓜果脯）．分
别探讨上述４个因素对木瓜果粒酸奶成品的影响．
１５　感官评价标准

随机邀请２５位老师和３５位同学品尝制备好的
木瓜果粒酸奶，根据品尝者的感官评价，判断果粒

型酸奶制作工艺的优劣，以及需要改进的工艺．符
合品尝者感官要求的评价标准见表２．

表２　符合品尝者感官要求的评价标准

评价指标 评价标准

组织状态 凝胶状态良好，色泽美观，木瓜果粒分布均匀

口感 酸甜适口，滋味纯正，酸奶口感细腻润滑，果粒甜脆

风味 无异味，具有典型的酸奶味和酸木瓜清香

２　结果与分析

２１　不同发酵处理方式对酸奶发酵状态的影响
使用腌渍的酸木瓜果粒进行试验，酸木瓜果粒

添加量为纯牛奶总量的１２％ （约为１２ｇ／瓶），在
其他条件不变的情况下，分别按方式１和方式２的
处理方式进行发酵试验．从表３可知，方式１将腌
渍好的酸木瓜果粒直接与纯牛奶、白砂糖、发酵剂
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混合发酵制成的酸奶出现果粒分层、未凝乳的状

态，发酵失败；而方式２将腌渍好的酸木瓜果粒与
冷藏２ｈ的酸奶混合后继续冷藏制成的酸奶凝乳状
态好，发酵成功．因此，选用方式２进行后期试验
研究．

表３　不同发酵处理对酸奶发酵状态的影响

发酵处理 发酵状态

方式１ 果粒分层、未凝乳，失败

方式２ 凝乳，成功

２２　不同果粒类型对酸奶品质的影响
在发酵处理方式２的条件下，加入１２％新鲜

番木瓜粒和１２％腌渍好的酸木瓜果粒，然后进行
试验．由表４可知，由于新鲜番木瓜果粒中含水量
高，导致加入番木瓜果粒的酸奶被稀释，凝乳状态

差，果粒上移，分层严重，且伴随有异味．而酸木
瓜果粒在前期经过腌渍处理，果粒中水分较少，加

入酸木瓜果粒的酸奶凝乳状态较好，并伴有酸木瓜

的清香．因此，酸木瓜果粒更适合果粒型酸奶的
制作．

表４　不同果粒对酸奶品质的影响

水果种类 品质

新鲜番木瓜
水分过多，凝乳状态差，

番木瓜果粒上移，酸奶被稀释，有异味

腌制的酸木瓜 凝乳状态较好，无异味

２３　不同白砂糖添加量对酸奶口感的影响
在发酵处理方式２的条件下，分别按纯牛奶总

质量的 ８％，９％和１０％添加白砂糖，探讨不同白
砂糖添加量对酸奶口感的影响．从表５可知，使用
８％白砂糖制备的酸奶酸甜适口，滋味纯正；白砂
糖添加量为 ９％，酸奶偏甜；白砂糖添加量为
１０％，则酸奶过甜．因此，确定白砂糖的最佳添加
量为纯牛奶总重量的８％．

表５　不同白砂糖添加量对酸奶口感的影响

添加量／％ 口感

８ 酸甜适中

９ 偏甜

１０ 过甜

２４　不同酸木瓜处理方式对酸奶风味的影响
在发酵处理方式２的条件下，探讨不同酸木瓜

加工处理方式对酸奶风味的影响．从表 ６可以看

出，两种酸木瓜处理方式都能得到凝乳状态较好的

酸奶．但加工处理后的果脯密度较大，沉淀严重，
导致其底层酸奶过甜，且果脯较硬、口感不佳；而

加入腌渍好的酸木瓜果粒在酸奶中分布均匀，且果

粒酸甜脆爽，酸奶口感细腻润滑、兼具酸木瓜风

味．因此，使用白砂糖腌渍３ｄ后的酸木瓜粒更适
宜木瓜果粒酸奶的制备．

表６　不同酸木瓜处理方式对酸奶风味的影响

处理方式 风味

切粒后腌渍 果粒酸甜脆爽，滋味纯正、口感细腻润滑

加工处理成果脯 酸木瓜果脯沉淀，底层酸奶过甜

２５　木瓜果粒酸奶制备工艺讨论
目前，对家庭制作木瓜酸奶工艺的研究较少．

而工厂的木瓜酸奶生产工艺主要是将番木瓜浆与牛

乳制品混合后，经 ９５～１００℃ 高温灭菌 ５～
１５ｍｉｎ，再接入发酵剂发酵而成［１２，２５］．但高温处理
会导致番木瓜所含维生素、蛋白质等营养成分流

失．本研究表明，番木瓜水分含量高，且本身含有
丰富的微生物，若不经过灭菌处理，加入原味酸奶

后微生物会大量繁殖，导致酸奶稀释发臭，果粒分

层严重．而用白砂糖腌渍的酸木瓜，可有效抑制酸
木瓜及酸奶中腐败菌的生长，还可改善酸奶的品质

及风味．因此，推荐使用腌渍的酸木瓜制作家庭木
瓜果粒酸奶．此外，本研究的制备工艺由于不需要
特殊设备对木瓜进行高温灭菌处理，保留了木瓜对

人体有益的营养物质，制作过程中不添加防腐剂、

香精及增稠剂，且原料易得，制备工艺流程简单，

发酵时间短，适宜家庭自制木瓜果粒酸奶．
采用本研究选取的制备工艺，所获得木瓜果粒

酸奶符合品尝者感官要求．其感官评价如下，组织
状态：乳白色的酸奶中均匀地混合着淡黄色的酸木

瓜果粒，色泽美观，凝胶状态良好，质地均匀，果

粒无分层和沉淀现象；口感及风味：酸木瓜果粒酸

甜脆爽，酸奶细腻润滑，风味浓醇香稠，兼具奶香

味及酸木瓜的清香，无任何异味．此外，酸奶在制
作过程中不添加任何防腐剂、香精及增稠剂，因此

更加健康、营养．

３　结论

本研究以云南特产的番木瓜、酸木瓜和纯牛奶

等为主要原料，探讨木瓜果粒酸奶的家庭制作工
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艺．试验结果表明，家庭木瓜果粒酸奶的推荐工艺
为：在纯牛奶中加入０２％酸奶发酵剂、８％白砂
糖，４２℃恒温发酵 ６～８ｈ，放入 ４℃ 冰箱后熟
２ｈ，再加入１２％腌渍的酸木瓜果粒搅拌均匀后冷
藏，即得．在该工艺条件下制备的酸木瓜果粒酸奶
色泽美观，果粒在凝块成型的酸奶中分布均匀、酸

甜爽脆，酸奶口感细腻润滑，同时具有酸奶特有的

奶香及酸木瓜清香．
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