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提高奶糖品质的工艺研究 
 

王勃 

（潮州市质量计量监督检测所，广东 潮州 521011） 

摘要：本文对提高奶糖品质的工艺进行了研究，实验表明：微胶囊技术可延缓奶糖的香味挥发；乙基麦芽酚对奶糖的原香有增

香作用；处理好配方中各组分比例和控制好工序的关键参数，可解决产品粘纸、粘牙、返砂等问题和改善口感和保持奶糖的多相结构

稳定；合理添加 β-胡萝卜素增强奶糖的营养价值。经鉴定，改进后奶糖的品质比一般奶糖有了明显提高，具有一定的市场价值。 
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Improvement of The Quality of Toffee by Utilizing the Micro  

Capsule Technology 
WANG Bo 

(Chaozhou Institute of Product Quality Supervision ＆ Inspection, Chaozhou 521011, China) 
Abstract: The improvement of the quality of toffee was investigated here. Results showed that using the micro capsule technology could 

decrease the volatilization of flavour in toffee and the addition of ethyl maltol could efficiently inmprove the flavour of toffee. By adjusting the 

components proportion and the essential parameters in the formula, several problems such as paper sticking, teeth sticking and granulated 

substance of the product, were solved. And the taste and the stablility of the structure of the toffee were improved. Moreover, adding β-carotin 

could improve the nutrition value of the toffee. Result showed that the quality of the product was better than that of the ordinary toffee. 
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奶糖口感甜美，营养丰富，深受人们欢迎，近年

来发展很快。但市面一般奶糖的芳香气味释放过快，

不够均匀持久，且常有粘牙、粘纸、易反潮、砂感等

问题。另外，随着人们生活水平的提高，多吃果蔬少

吃肉的饮食习惯日渐普遍，因为人体自身不能合成

VA，长此以往会造成体内 VA相对缺乏，不利于健康。

为此，研制一种品质优良且有益于增进健康的奶糖，

对满足人民群众日益增长的物质需要有积极意义，社

会效益和经济效益明显。 

1  材料、生产设备和检测仪器 

1.1  材料  
白砂糖：潮州市制糖厂，食品级；方登糖：由本

实验室将白砂糖和淀粉糖浆按一定比例制备；全脂奶

粉：黑龙江省双城雀巢有限公司，食品级；β-胡萝卜

素：上海诺申食品贸易有限公司，食品级；β-环状糊

精、磷脂、淀粉糖浆（DE 值=40）、明胶、香料（乙 
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检测 

基麦芽酚）等：浙江省金华康虹食品添加剂有限公司，

食品级；炼乳：市售，食品级。 
1.2  生产设备和检测仪器 

具真空熬糖配备的糖果生产线；凯氏定氮仪、分

析天平、干燥箱、水浴锅、消化装置、滴定管。 

2  配方与工艺流程 

2.1  配方（按成品组分计，误差±2%） 
白砂糖 30%，淀粉糖浆 23%，奶粉 10%，乳脂

10%，炼乳 5%，方登糖 4%，β-胡萝卜素 1.5 mg/g，β-
环状糊精 4%，磷脂 0.9%，明胶 3.5%，乙基麦芽酚

0.1%，水分 9%。 
2.2  工艺流程 

白砂糖、淀粉糖浆→加水进行溶糖→过滤→加热→第 1

次混和（加入奶粉、炼乳和 β-环状糊精）→搅拌→第 2 次混和

（加入乳脂、磷脂和 β-胡萝卜素）→搅拌→第 3 次混和（加入

明胶、香料、方登糖等）→熬糖→搅擦→冷却→成型→金属检

测→挑选→包装→成品 

2.3  操作要点 
2.3.1  混和 
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第 1 次混和：常压下控制温度在 90 ℃，搅拌状

态加入奶粉、炼乳、β-环糊精混和物。 
第 2 次混和：常压下控制温度在 90 ℃，搅拌状

态加入乳脂、磷脂、B-胡萝卜素的混和物。其中 β-胡
萝卜素属油溶性物质，应先溶于乳脂中，然后在乳脂

中加入磷脂并充分混和。 
第 3 次混和：常压下控制温度在 60 ℃，加入明

胶、乙基麦芽酚、方登糖等。明胶使用时先用 2 倍量

不超过 20 ℃的水浸泡 2 h，使明胶成凝胶，再在 50 ℃
的水浴中融化。 
2.3.2  方登糖应预先制备 

白砂糖和淀粉糖浆按 14:1 的比例置于适量的水

中加热溶化，再熬煮至 118 ℃，然后冷却至 60 ℃，

放入方登搅打机内制成方登糖，方登糖用量为 4%。 

3  结果与讨论 

3.1  奶糖的保香增香 
奶糖的特征风味是鲜美可口的奶香，组成这种香

味的成分很复杂，主要有低级脂肪酸、羰基化合物（如

已酮等）和微量的挥发性成分（如甲硫醚、乙腈等）。

甲硫醚等挥发性成分虽然含量微少，但却是奶香的主

体成分，其阈值很低（甲硫醚香气阈值在蒸馏水中约

为 12 mg/L），且易挥发[1]，这是市面一般奶糖的芳香

气味释放过快，不够均匀持久的主要原因。β-环糊精

是 6 个 D-葡萄糖以α-1,4 甙键结合的环形寡糖，性质

稳定，其环的内侧比外侧憎水，当溶液中有亲水性物

质和憎水性物质并存时，憎水性物质能被环内侧的憎

水基吸附，所以对乳脂起乳化作用，对挥发性的芳香

物质，有防止挥发作用；对易氧化和光解物质有保护

作用[2]。在配方中添加 4%的 β-环糊精，使其与香气脂

性分子形成微胶囊，延缓香气分子的释放速度，使奶

糖在咀嚼过程中保持悠长而且均匀的香味，也有利于

稳定产品性质。 
同时，根据味觉相乘作用的原理，在配方中添加

乙基麦芽酚，乙基麦芽酚属α-吡喃酮衍生物，对奶香

有良好的相乘增香效果[1]，研制中也考虑过用香豆素

增香，试验结果表明，乙基麦芽酚的增香性能约香豆

素的 24 倍，且本身具有焦糖香味和增甜作用，对掩盖

异杂味和减少糖量均有良好成效。 
3.2  奶糖的粘纸、粘牙、返砂、返潮等问题的处理 

溶糖是以适量的水在最短时间内将白砂糖完全溶

化，并和糖浆组成均一溶液，其目的是彻底破坏白砂

糖晶相结构，并阻止结晶体重新形成和建立，避免出

现大面积的“返砂”现象，影响口感。溶糖时首先要

了解白砂糖的溶解特性，其次要考虑其他组分的影响。

白砂糖和淀粉糖浆是组成奶糖的基础物质，白砂糖在

熬煮中有一部分转化成转化糖，转化糖对奶糖的结构、

风味和保存期都有重要影响[1]，转化糖有强烈的吸水

汽性，白砂糖的吸水汽性则很小，只有当空气中的相

对湿度超过 90%时才出现吸湿返潮情况；淀粉糖浆是

一种抗结晶物质，主要组分为糊精、多糖、麦芽糖和

葡萄糖，它们既可以防止奶糖返沙，又可以降低糖的

甜度，增加粘稠度，减少糖液在强烈搅拌下产生砂粒

晶粒，保持奶糖的细腻结构[3]。科学配比白砂糖和淀

粉糖浆是防止吸湿返潮和产生砂粒晶粒的重要参数，

也是今后成品多相网架结构的重要组成部分。实验结

果，理想配比为 1:0.78，能较好避免返砂现象，便于

后续工段将还原糖含量控制在≤25%（实验表明，超过

此限度则有粘纸现象），有助于防止奶糖的多网相架结

构收缩变形。 
为避免粘牙，应较大限度减少含水量并适当提高

乳脂含量，乳脂含量不应少于 8%，同时加入适当的

方登糖有显著效果，比例约 3%~5%，过多则可能发生

返砂；控制还原糖含量在 25%以下，选用 DE 值小于

40 的淀粉糖浆，能有效防止返潮、粘纸等现象发生。

提高明胶含量至 3.5%，可使奶糖具有良好的咀嚼性和

弹性，保持形态稳定柔润，防止返砂，增加蛋白质含

量。提高磷脂含量至 0.9%（普通奶糖用量为 0.5%），

除使之兼具乳化和抗氧功能外，其亲水基团可以和介

质中的金属离子结合，减少了对 β-胡萝卜素的破坏。 
3.3  熬糖工艺应注意的事项 

熬糖是关键工艺，蒸发和浓缩贯穿始终，白砂糖

和淀粉糖浆在熬糖过程中，在水的参与下，组成一个

连续相，也就是说熬糖过程使两者的体系产生了根本

变化，形成液体连续相混和糖浆，加热时白砂糖的化

学分解可表示为：白砂糖→转化糖→糖酐→羟甲基糖

醛→蚁酸与水解左旋糖酸[4]。为提高工作效率和控制

化学变化，本研究采用真空熬糖的方法，分为三个阶

段： 
①预热阶段，糖液浓度为 75%~80%，温度为

107~110 ℃，常压（注：常压下糖液浓度为 77.2%时

沸点为 108 ℃，浓度提高沸点也随之提高；真空状态

则有另外的对应关系）；至糖液浓度为 86%结束。 
②真空蒸发阶段，温度为 115~118 ℃，真空度为

93.33 kPa，至糖液浓度为 90%结束；③温度降为

110~115 ℃，真空度为 93.33 kPa，至糖液浓度为 95%
结束。另外，溶糖后应在 20 min 内将物料传递给下一

工段。 
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对比试验结果表明，按照上述工艺参数生产的产

品，具有色泽浅，风味纯正，保存期性质稳定等特点，

经济节能，综合效果最佳。 
3.4  添加 β-胡萝卜素的作用 

当膳食中长期缺乏某种维生素时，就会引起代谢

失调、生长停滞，以致进入病理状态[5] ，因此在奶糖

等休闲食品中加入维生素营养强化剂，使人们在享受

休闲食品带来愉悦的同时，有利于增进健康，从而也

在客观上提高奶糖等休闲食品的品质。本研究根据奶

糖的特性和人们膳食习惯改变方向，经调研及查阅有

关资料表明，人们对果蔬的食用比例日趋上升，肉类

则呈下降趋势，特别是对动物肝脏等 VＡ含量丰富的食

物，由于有胆固醇、重金属盐、污染等担忧，摄取量

更少。随着电脑、电视机的使用日益频繁及学习阅读

任务的增加，人体眼球的负荷普遍加大，因此选择了

具有普遍补充意义的 VＡ作强化对象。β-胡萝卜素是理

想的 VＡ源，生理活性高[5]，以之作为营养强化剂，可

补充人体 VＡ源，对保护视力有特殊意义，并对产品有

抗氧化作用。 

4  产品质量及评定 

研究产品经潮州市质量计量监督检测所依照检验

方法标准 GB/T5009.5-2003《食品中蛋白质的测定》、

GB/T5009.6-2003 《 食 品 中 脂 肪 的 测 定 》、

GB/T5009.7-2003 《 食 品 中 还 原 糖 的 测 定 》、

GB/T5009.83-2003《食品中胡萝卜素的测定》进行检

验，主要营养成分指标与市面上普通奶糖比较，品质

明显优于国内同类产品，详见表 1。 
表1 本奶糖与市面上普通奶糖的营养成分的比较 

比较项目 蛋白质/% 脂肪/% 还原糖/% β-胡萝卜素/(mg/kg)

本品 8.34 16.13 22.26 0.78 

一般奶糖 1.5 3.00 20.00 - 

本研究由潮安县宏源食品有限公司应用于批量生

产，产品各项指标均达到研发预期目标。2004 年 8 月

1 日，广东省科技厅组织专家鉴定委员会对本研究进

行鉴定，在《科学技术成果鉴定证书》（粤科鉴字[2004]
第 163 号）“鉴定意见”中指出：“该项目采用微胶囊现

代食品新工艺，解决了糖果制造业中保持香气的难题。

工艺路线科学、先进、可行。产品在富含蛋白质基础

上加入天然 β－胡萝卜素作为营养强化剂，可补充人

体 VＡ源，对保护视力有特殊意义，并对产品有抗氧化

作用。其配方合理、新颖”、“该项目的产品配方与生

产技术工艺属国内首创，技术处于国内领先水平”、“该
项目研发的‘β－胡萝卜素奶糖’产品，具有奶香浓郁，

香气持久等优点，产品市场前景广阔，经济效益和社

会效益显著[6]。” 

5  结论 

5.1  采用微胶囊技术对保持奶糖香气持久有明显作

用，添加乙基麦芽酚对奶香有良好的相乘增香效果。

使奶糖在咀嚼过程中保持悠长而且均匀的香味； 
5.2  控制还原糖含量在 25%以下（22%较为理想），

选用 D.E 值为 40 的淀粉糖浆，能有效防止返潮、粘

纸等现象发生。为避免粘牙，应较大限度减少含水量

并适当提高乳脂含量，乳脂含量不应少于 8%，同时

加入适当的方登糖有显著效果，比例约 3%~5%，过多

则可能发生返砂；另外，熬糖温度不够也是一个容易

被忽视的问题，严格控制真空熬糖中三个阶段的温度，

可使奶糖具有良好的咀嚼性和弹性，保持形态稳定。 
5.3  在奶糖等休闲食品中加入适量的 β-胡萝卜素等

营养强化剂，使人们在享受休闲食品带来愉悦的同时，

增进健康，是一种有积极意义的研发理念。 
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