
 酸奶的制作



一、实验目的

掌握酸奶制作的基本原理

学会酸奶制作的基本工艺和方法



    酸奶是以新鲜的牛奶为原料，经过巴氏杀菌后再向牛奶中添加有益（发

酵剂），经发酵后，再冷却灌装的一种牛奶制品。酸奶不但保留了牛奶的所

优点，而且某些方面经加工过程还扬长避短，成为更加适合于人类的营养保

健品。酸奶根据组织状态分为凝固型和搅拌型酸奶。

酸奶的好处：

1． 酸奶能促进消化液的分泌，增加胃酸，因而能增强人的消化能力，促进
食欲 。

2． 酸奶中的乳酸不但能使肠道里的弱酸性物质转变成弱碱性，而且还能产
生抗菌物质，对人体具有保健作用 。

3． 酸奶可以防止癌症和贫血，并可改善牛皮癣和缓解儿童营养不良 。

4． 制作酸奶时，某些乳酸菌能合成维生素 C，使维生素 C含量增加 。

5． 在妇女怀孕期间，酸奶除提供必要的能量外，还提供维生素、叶酸和磷
酸；在妇女更年期时，还可以抑制由于缺钙引起的骨质疏松症；在老年时
期，每天吃酸奶可矫正由于偏食引起的营养缺乏 。

6． 酸牛奶能抑制肠道腐败菌的生长，还含有可抑制体内合成胆固醇还原酶
的活性物质，又能刺激机体免疫系统，调动机体的积极因素，有效地抗御
癌症，所以酸牛奶，可以增加营养，防治动脉硬化、冠心病及癌症，降低
胆固醇。 



凝固型酸奶的生产工艺流程

   原料乳→标准化→过滤→预热→均质→消
毒→降温接种→装瓶封口→保温发酵→入冷
库后熟→抽样检验→入库销售

搅拌型酸奶的生产工艺流程

原料乳→标准化→过滤→预热→均质→消毒→降温
接种→保温发酵→搅拌添加香料等→封瓶装口→入
冷库后熟→抽样检验→入库销售



   凝固型酸奶适于纯牛奶的生产，搅拌型酸奶可用于
果味、果料等花色酸奶的生产。一般凝固型酸奶要
有比较好的组织状态，要避免裂纹的出现，因此要
先搅拌，分装再发酵。带有果味的酸奶影响乳酸菌
的发酵，所以要先发酵后搅拌加果料的方式。



1 、酸奶制作的基本原理
（ 1）酸奶：以牛奶为主要原料，接入一定量乳酸菌，

经发酵后制成的一种乳制品饮料。

（ 2）生理生化原理

               牛奶（乳糖）→接种乳酸菌→ β-D-
半乳糖苷酶→  乳糖  →乳糖发酵（葡萄糖）→乳
酸→破坏钙钙 --酪蛋白酪蛋白 --磷酸复合物磷酸复合物的稳定性→蛋白
质凝结→酸奶

2 、酸奶中含有乳酸菌的菌体及代谢产物，因而对人体
的肠胃消化道疾病有良好的治疗效果。

二、理论基础



三、设备与材料

1 、仪器设备：移液管、灭菌锅、超净工作台、

                           培养箱、冰箱等
。

2 、材料：市售酸奶、牛奶、白糖、酸奶瓶

（自  

          备， 1个 / 人）等。



1 、菌种

2 、牛奶的配制

 新鲜牛奶：新鲜牛奶 + 8% 白糖 ( 选用）

 复原牛奶

      奶粉 + 开水 + 8% 白糖（可据个人口味
调整）（ 1 : 7 ）

3 、装瓶、密封

4、灭菌

90℃，保温 5min

四、实验方法步骤



5 、接种：接种市售酸奶——按牛奶量的 5% ，用
无

      菌吸管接种市售酸奶。接种后用无菌吸管充分搅
拌均匀，密封。

6 、培养： 40-42℃ 的温箱中培养数小时（视凝乳
情况而定，一般为 6-10h ），培养过程中切勿摇
动。

7 、冷藏：酸奶在发酵形成凝块后，应在 4-5℃ 的低
温下保持 24 小时以上，称为后熟阶段，以获得
酸奶特有的风味和口感。

8 、品味 ：酸奶质量的评定以品尝为标准，通常有
凝块状态、表层光洁度、酸度及香味等多项指标
。



   原料乳的质量要求及灭菌：新鲜、不含抗菌素、产牛乳未患乳房炎。

    原料乳标准化的理化指标：

    脂肪≥ 3.1%

    蛋白质≥ 2.95﹪

    密度（ 20ºC/4ºC）≥ 1.028﹪

    酸度 (乳酸%）≤ 0.162﹪

   其他还有对杂质、汞、六六六、滴滴涕的要求

   感官指标：正常的牛乳一般呈乳白色或微黄色，不得有其他异色。不
得

  含有其他肉眼可见的异物。不能有苦、涩、咸等异味。

  微生物指标：原料乳细菌总数＜ 100000cfu/ml

  先进原料乳检测仪器介绍：快速乳脂测定仪、红外光谱牛乳分析仪。

  杀菌： 85°C保温 15-20min或超高温瞬时杀菌。



             牛奶中所含的糖分大部分是乳糖，但由于部
分成人的消化液中缺乏乳糖酶，影响了对乳糖的消化
、吸收和利用，造成这些人喝牛奶后胃部不适甚至腹
泻，称为“乳糖耐受症”。这也是很多人不喝牛奶的
原因，此时可以选择酸奶来代替牛奶，而不必担心乳
糖。酸奶含有乳酸菌，牛奶中的乳糖可被乳酸杆菌发
酵转化成乳酸，乳糖不耐受者饮用酸奶不会出现腹泻
症状。

小知识



酸奶中保加利亚乳杆菌和嗜热乳链球菌的关系

1、 能产生特殊的香气，使酸奶、干奶酪有一种独具的风味。这种特有的风味是
由保加利亚乳杆菌产生的二乙酰和乙醛造成的 (主要是由乙醛 )。 

2、酸奶能抑制肠道中的致病菌和腐败菌的繁殖，饮用酸奶后，粪便中的大肠杆菌
、产气荚膜梭形菌数量减少，产生寡糖，改善通便，缩短粪便在大肠中的时间。
乳酸菌发酵产生的乳酸和乙酸，有杀菌作用，而且有些菌种如保加利亚乳杆菌
、嗜酸乳杆菌、乳酸乳杆菌还能产生过氧化氢 (H2O2)，有抑菌作用；保加利亚
乳杆菌等还能产生多种抗菌素，这些抗菌素对沙门氏菌、志贺氏菌、葡萄球菌
、需氧芽抱杆菌、梭形菌、假单胞菌等有拮抗作用。因此，酸奶能调整肠道中
菌群之间的平衡，抑制有害细菌生长，有预防条件致病菌在人体免疫力低时发
生感染的作用，从而对人体起到保护作用。大量服用抗生素的病人饮用酸奶，
可以预防或减轻肠道菌群紊乱。 

3、酸奶有降低血中胆固醇的作用。在进食高胆固醇食物但同时大量饮用酸奶的民
族中，其血中胆固醇水平并不高。 

4、酸奶具有抗癌作用。主要是由于肠道菌群状况改善，抑制了致癌物质产生，降
低肠中靛基质和酚的含量；活化了免疫功能，抑制癌细胞增殖。

5、另外，自保加利亚科学家博格达诺夫报告酸奶有直接抑制癌细胞的作用后，不
断有人进行研究，在实验中发现，保加利亚乳杆菌、嗜酸乳杆菌、嗜热链球菌
发酵的酸奶对实验动物体内的癌细胞均有抑制作用。
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