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玉米在饮料工业中的应用

姬万里，庞玉艳

（吉林油田 洮河农场，吉林 洮河１３７００９）

摘要：采用新工艺改变了传统玉米饮料的焦香味，使玉米饮料能保持自己的天然清香。经过多次试验，总结

出玉米糖化液和浸提液中糖酸比、复合型乳化剂、蔗糖酯、增稠剂的最佳比例，得到最终风味的定型。
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　　我国的玉米资源非常丰富，产量位居世界第

二，仅次于美国。玉米营养成份比较完全，含蛋白

质８％～１４％、脂肪３．５％～５．７％，其中亚油酸含

量高达６０％、淀粉 ６４％～７８％、纤维 １．８％～

３．５％。此外，还含有丰富的钙、铁、镁、硒、胡萝卜

素、维生素、尼克酸等人体必需的营养成分。但目

前玉米大多数用于饲料加工业，进行深加工的企

业比较少。随着人们生活水平不断提高，对膳食

合理性要求不断提高，直接食用粗粮又不利于人

体吸收，因此谷物饮料的研发是个大趋势［１］。

１　材料与方法
１．１　材料

市售黄玉米碴（黑３０１），市售玉米彭化果（康

乐果），α－淀粉酶（活力３０００Ｕ·ｇ
１北京奥博星

生物技术责任有限公司），糖化酶（活力５０００

Ｕ·ｇ
１北京奥博星生物技术责任有限公司），蔗糖

酯（型号Ｓ１１，广西云鹏工贸有限责任公司，南宁

市蔗糖酯厂），柠檬酸（食品级），黄原胶 （食品

级），明胶（食品级）。

１．２　设备

恒温水浴锅（ＨＨＳ型，金坛市恒丰仪器厂），

电子天平（ＹＰ１２００上海精密科学仪器厂），胶体

磨（ＪＷ＿Ｌ５０温州市瓯海天盛食品机械厂），ｐＨ计

（雷磁 ＲＨＳ３Ｃ 型，上海精密科学仪器有限公

司），温度计１５０℃，搅拌器 （ＪＪ１增力电动搅拌

器，金坛市恒丰仪器厂），高速组织捣碎机（ＤＳ＿

２００，金坛市恒丰仪器厂）

１．３　工艺流程

玉米碴→去杂清洗→浸泡→打浆→液化→糖

化→玉米彭化→粉碎→浸提→饮料混合液→调配

→均质→灌装→巴氏杀菌→降温→贴标→成品。

１．４　操作要点

１．４．１　选料　将玉米碴上的灰糠、玉米胚芽、杂

质进行清洗挑选。

１．４．２　浸泡　加入０．３％的乳酸，水温６０℃，浸

泡４ｈ左右，使其组织软化，去除脂肪除掉生气

味，增加出汁量。

１．４．３　打浆　加４倍水进行打浆，经８０目筛过

滤，去除大颗粒淀粉。

１．４．４　液化　将滤液中加０．８％的α淀粉酶进

行液化，再加入０．４％的氯化钙巩固α淀粉酶的

活性。温度７０～８５℃，保温３０ｍｉｎ。调节ｐＨ

６．０。

１．４．５糖化　将温度降至６０℃，调节ｐＨ４．５左

右。加入１％的糖化酶。保温４ｈ，糖度达到

１２Ｂｘ。

１．４．６　玉米彭化果粉碎　将不加糖玉米彭化果

用粉碎机粉碎，备用［２］。

１．４．７　浸提　用凉开水和玉米彭化粉４０∶１进

行浸提，时间不超过２ｈ，保留浸提液。

１．４．８　混合　用玉米糖化液和浸提液按１∶１
混匀。

１．４．９　调配　蔗糖酯０．２％，食盐０．２％，明胶

０．１％，羧甲基纤维素（ＣＭＣ）０．１５％，黄原胶

０．１％，白砂糖２．５％，用柠檬酸调ｐＨ至４．３
［３］。

１．４．１０　均质　将混合液温度控制在６０℃左右，

进行均质２０ｍｉｎ
［４］。

１．４．１１　灌装杀菌　将料液灌装，进行巴氏杀菌，

降温，贴标。

２　结果与分析
２．１　玉米碴浸泡条件确定

由于玉米碴在加工过程当中，有胚芽和灰尘

掺杂其中为了不影响后续工作，必须清除。浸泡

是为了使玉米组织软化，提高出汁率。加入乳酸

是驱除玉米的生气味。经过反复试验，确定乳酸

的添加量为０．３％。

２．２　玉米饮料液化工艺参数确定

随着α淀粉酶的添加量提高糖度也随着增

高，但是酶的添加量越多，酶味也越大，影响产品

风味。所以为了得到较高的糖度和不影响产品质

量。经过反复试验，以添加０．８％为宜。保温时
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间越长液体损失越多，为了使玉米浆充分液化，而

且又少损失液体，经过反复试验，定为３０ｍｉｎ，ｐＨ

６．０为宜（见表１）。

表１　液化参数分析

α淀粉

酶／％

温度

／℃

时间

／ｍｉｎ

氯化

钙／％

糖度

／Ｂｘ

０．４ ７０～８５ ３０ ０．２ ６

０．６   ０．３ ８

０．８   ０．４ ９

１．０   ０．６ １０

２．３　玉米饮料糖化工艺参数的确定

经过反复试验，确定糖化时间为４．０ｈ，因为

时间太短，糖化值较低，时间太长，虽然糖化值较

高，但糖化液获得量太少；糖化酶的质量分数１％
为最佳，因为太少糖化度不够，太多酶味又太大，

影响产品质量，使人产生不愉快感觉；ｐＨ 为４．５
左右，太低影响糖化度，太高改变产品风味；温度

６０℃为宜，太低不能激活糖化酶，太高则起到了灭

酶的作用（见表２）。

表２　糖化工艺参数分析

时间／ｈ 温度／℃
０．５％糖化

酶的糖度Ｂｘ

１％糖化酶

的糖度Ｂｘ

１．５％糖化酶

的糖度Ｂｘ

４ ６０ ９ １２．０ １６．０

５  ０ １３．５ １７．０

６  １１ １４．０ １７．０

７  １２ １５．０ １８．０

２．４　彭化工艺的条件

玉米彭化不能加糖，加糖使糖度增加，影响后

续工序。粉碎使玉米的清香气味更容易浸泡

出来。

２．５　浸提液参数的确定

浸提液各项指标参数见表３。

表３　浸提液参数分析

组号 比例 颜色 气味 味道 口感 透明度 出汁率

１ １∶２０ 暗黄
浓郁的

香气
过腻 粘口 暗 少

２ １∶３０ 深黄
浓郁

稍淡
甜 较适口 较暗 少

３ １∶４０ 橙黄 清香 较甜 适口 稍暗 一般

４ １∶５０ 黄色
清香

稍淡
略甜 稍淡 微暗 多

５ １∶６０ 浅黄
淡淡的

清香
微甜 较淡 亮 多

２．６　混合液感官评价

确定１∶１时为混合液感官最佳比例，颜色微

黄，有玉米的清香味，组织状态均匀，舒适爽口，稳

定性好（见表４）。

表４　混合液感官评价分析

组号 比例 颜色 口感 风味 组织状态

１ １∶１ ４ ５ ５ ４

２ １∶２ ２ １ ４ ２

３ ２∶１ ５ ２ ３ ３

２．７　配方比例确定

配方比例见表５。

表５　配方比例分析

配方
蔗糖

酯／％

食盐

／％

明胶

／％

ＣＭＣ
／％

黄原

胶／％

白砂

糖／％

拧檬酸

调ｐＨ
风味

配方一 ０．１ ０．１ ０．３ ０．１ ０．０５ ７．５ ４．５ 不好

配方二 ０．１５ ０．１５ ０．２ ０．１２５０．０７５ ５ ４．３ 不好

配方三 ０．２ ０．２ ０．１ ０．１５ ０．１ ２．５ ４．０ 好

　　按配方表中ｐＨ请５人用５分制评分（见表６）。

表６　ｐＨ评分情况

ｐＨ （１） （２） （３） （４） （５）

４．５ ２ ２ ２ ３ ４

４．３ ５ ５ ４ ４ ３

４．０ ４ ４ ３ ２ ２

　　ｐＨ４．３的口味适中，总分高达２１分符合大

部分人的口味所以确定为ｐＨ４．３。由配方表的

甜度表请五５人用５分制评分（见表７）。

表７　甜度评分情况

甜度／％ ⅰ ⅱ ⅲ ⅳ ⅴ

５．０ ２ ２ ２ ２ ２

１．５ ３ ４ ３ ３ ３

２．５ ５ ５ ５ ４ ３

　　白砂糖的添加量２．５％比较适合大众口味，得分

高达２２分，所以将白砂糖的添加量定位２．５％

３　成品分析
３．１　感官指标

色泽：玉米饮料颜色为玉米的黄绿色，半透明

成浊状，质地均匀。气味：有玉米天然的清香味。

滋味：酸甜可口，柔和细腻。

３．２　卫生指标

细菌总数≤１００个·ｍＬ
１，大肠菌群≤５

个·１００ｍＬ１，致病菌不得检出。

３．３　理化指标

总糖度８％，可溶性固行物１２％，ｐＨ４．３
左右。

４　结论

玉米饮料是一种营养保健型饮品，具有天然

的玉米清香味，口感柔和细腻，酸甜可口。不含任

何防腐剂、老少皆益、工艺简单、成本底、市场前景

广阔。
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