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甜味剂对不同乳品感官品质和稳定性的影响

王桂桢，郭　淼
（南阳农业职业学院，河南南阳４７３０００）

　　摘要：单体甜味剂间的协同增效作用可明显改善乳品感官口味及稳定性。采用单体甜味剂并在允许用量范围内
进行复配，研究不同配比的复配甜味剂对不同乳品品质的影响。结果发现，白砂糖与甜蜜素、安赛蜜和阿斯巴甜复合

剂配合使用对发酵乳口感和余味有较大改善，白砂糖使用量增加，发酵乳品口感和余味提升明显。添加不同配比甜味

剂的酸性乳、调制乳和中性含乳饮料，品质改善明显，但随着保质期的延长，产品的口感和余味均有所下降，特别是单

用阿斯巴甜的酸性乳口感和余味下降明显。研究结果为乳制品企业科学复配复合甜味剂提供了事实依据。
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　　甜味剂是指使食品呈现甜味的食品添加剂，在食品生产
加工中不可缺少，随着人们对生活质量要求的提高，甜味剂的

使用也愈来愈多，发达国家甜味剂的用量很大，美国、澳大利

亚消耗最多。由于我国糖尿病、肥胖症、心脑血管病在现代人

群中发病比例日益增高，因而我国甜味剂的使用量越来越大，

对甜味剂的质量要求也愈加高［１］，但每种甜味剂都有缺陷，

如果使用不当，不仅影响食品的口感，还会出现安全问题，所

以如何科学选用、如何合理配比组合很重要。根据生产的食

品类别不同，采用不同的多种甜味剂科学复合配比，取长补

短，可以发挥其共同的优势，市场上复合甜味剂很多，但其中

的成分配比商家不会公开，企业使用时心里没底，是否适合本

类食品使用、是否允许使用、是否超量使用都不明确，因此导

致产品抽检不合格的现象时常发生。企业应学会自己根据生

产需要复配，是最经济最可靠的办法。因此，在清楚了解各种

单体甜味剂的理化特性和功能后，选择合适的组合，采用不同

的配比，进行余味和口感２个方面的试验测试，筛选出最佳组
合，把各单体甜味剂进行复配，利用其协同增效作用［２］，达到

近似蔗糖的口感和余味是各个企业一直追求的目标。

笔者从事了２０多年乳制品生产、研发和教学工作，给多
种乳品复配过复合甜味剂，本研究概括、总结了多种甜味剂复

配试验研究和生产使用情况，详细介绍了乳品中甜味剂的合

理选用和科学配比。

１　乳品中使用复合甜味剂的优势

１．１　增加甜度、降低成本
甜味剂的甜度一般都是以蔗糖为参照标准来定义。甜味

剂间的协同增效作用可使其甜度超过几种甜味剂实际甜度的

总和，甚至能成倍增加，从而减少复合甜味剂的用量，降低生

产成本。

１．２　降低单一甜味剂的副作用、改善口感 、提高食品的安
全性

复合甜味剂不仅能提高甜度，还能赋予食品良好的风味、

口感。单一甜味剂使用时都有一定程度的缺陷，如甜蜜素

（环己基氨基磺酸钠）价格相对较低，但口感微苦，耐酸性稍

差；甜菊糖苷有一定的草腥味；安赛蜜（乙酰磺胺酸钾）的甜
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味感觉快，后味不足，高浓度单独使用有轻度后苦味；而阿斯

巴甜（天门冬酰苯丙氨酸甲酯）则前甜不足，甜味释放缓慢，

但保留时间长，不耐高温、不耐酸。复配甜味剂可根据各种甜

味剂的特性、食品的特性进行科学的配比、综合利用，获得最

佳的口感［３－４］。如安赛蜜、甜蜜素与阿斯巴甜按适当的配比

混合使用时，在口感上有很大改善，具有一定协同增效作用。

通过对甜味剂的复配，可以降低单一甜味剂的副作用，同时容

易做到每种甜味剂都不超量，保证食用安全。

１．３　提高和保证产品的稳定性
生产过程中热处理时的高温、存放过程中的酸度、保存期

的长短等对甜味剂的热解和水解稳定性有很大影响，有时甚

至会使不稳定的甜味剂分解而降低产品的甜度，并产生不良

的物质。对于保质期长的食品，甜味剂的保质稳定性也显得

十分重要［５］。因此要根据食品的不同性质选择不同的甜味

剂加以配合，以提高稳定性。如阿斯巴甜在酸性饮料中的稳

定性较差；而安赛蜜对酸和热都较稳定，在ｐＨ值是３的饮料
中，安赛蜜也未发现甜味损失现象，但整体口感不太理想。在

乳饮料的实际生产中同时使用安赛蜜和阿斯巴甜，能保证乳

饮料在保质期内甜味持久不变，口感也比较理想［６］。

２　乳品生产中复合甜味剂的配制

２．１　发酵乳生产中复合甜味剂的配制
发酵乳呈酸性，ｐＨ值一般是３．６～４．０，生产过程中杀菌

温度不会超过 １３０℃，如果单纯用白砂糖，一般添加量是
４％～８％，６％比较合适，低温（２～６℃）下保质期是 ７～
２１ｄ［７］。根据这些特征，糖精钠、甜蜜素、安赛蜜、阿斯巴甜等
都可以用，但不同的配比口感和甜度效果不一样，糖精钠因其

经过发酵后口感差、苦味重，在发酵乳生产中基本不用［８］。

多次试验发现安赛蜜、甜蜜素及阿斯巴甜混合使用在口感上

有很大的改善，所以每组配比都有这３种甜味剂。在其他配
料和工艺保持不变的情况下，把白砂糖和这３种甜味剂作多
个配比，经过多次试验筛选，在甜度达到产品要求的条件下，

选择表１所示１０组比较理想的配比进行试制研究，进行口感
和余味的品评，从中再筛选出最佳的配比组合［９］。

表１　复合甜味剂配制比例

序号 配比

１ 甜蜜素０．０６５％、安赛蜜０．０３５％、阿斯巴甜０．０５７％
２ 甜蜜素０．０４０％、安赛蜜０．０３０％、阿斯巴甜０．０６８％

３ 白砂糖１．０００％、甜蜜素０．０６５％、安赛蜜０．０３５％、阿斯巴甜
０．０５２％

４ 白砂糖１．０００％、甜蜜素０．０４０％、安赛蜜０．０３０％、阿斯巴甜
０．０６３％

５ 白砂糖２．０００％、甜蜜素０．０６５％、安赛蜜０．０３５％、阿斯巴甜
０．０４７％

６ 白砂糖２．０００％、甜蜜素０．０４０％、安赛蜜０．０３０％、阿斯巴甜
０．０５８％

７ 白砂糖３．０００％、甜蜜素０．０６５％、安赛蜜０．０３５％、阿斯巴甜
０．０４２％

８ 白砂糖３．０００％、甜蜜素０．０４０％、安赛蜜０．０３０％、阿斯巴甜
０．０５３％

９ 阿斯巴甜０．１２０％
１０ 白砂糖６．０００％

　　把以上１０组配比试制出来的产品在保质期第５、１０、１５天
同时分别抽３次样做感官品评，３次抽样结果显示，配比９产品
随着保质期的延长口感和余味变差了，其他配比的产品在保质

期内口感和余味基本不变。参加感官品评的试验人数不少于

２０人，各感官品评项目的评分区间为１～５分，按照具体感官
指标的强弱程度进行打分，分数越高表明产品的感官品质越

好，分数越低则表明产品的感官品质越差，１、２、３、４、５分依次代
表差、一般、较好、好、优［１０］，３次品评平均结果见图１。

　　从图１可以看出，完全不使用白砂糖，产品口感和余味都
比较差，随着白砂糖使用量的增加，产品口感和余味越来越

好，当达到配比８的时候就很理想，基本与全部使用白砂糖相
同。在白砂糖使用量不变的情况下，阿斯巴甜的使用量多，产

品的感官品评要好些，但是，尽管阿斯巴甜具有清爽、类似蔗

糖的味感，安全性极高，国家没有设置使用限量，但完全使用

阿斯巴甜时即配比９，产品甜味不柔和、不厚重，后味比较淡，
而且随着保质期的延长口感和余味变差，所以阿斯巴甜不能

完全代替白砂糖，单体使用效果并不好。试验结果还表明，如

果只使用木糖醇生产无糖发酵乳，产品口感和余味也很差，其

甜味不正，类似于腐败的甘蔗梢及坏甘薯的味道，而且成本比

较高，添加０．０２０％ ～０．０３５％的阿斯巴甜后，口感和余味都
比较好。

２．２　酸性乳饮料生产中复合甜味剂的配制
酸性乳饮料的ｐＨ值一般是３．８～４．２，生产过程中热处

理温度不会超过１３０℃，如果单纯使用白砂糖，添加量是５％
比较合适，常温下保质期是９０～１８０ｄ［７］。按发酵乳相同的配
比试验和品评方法，在保质期内同时分别抽３次样进行口感
和余味品评，结果见图２至图４。

　　从图２至图４可以看出，在保质期第１个月内，感官品评
结果与发酵乳类似，只是配比８比配比１０要稍差。从图３可
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以看出，随着保质期的延长，产品的口感和余味都会变差一

些，同时阿斯巴甜使用量高一些的产品感官品评还要差一些，

图４更能证实这一点，配比８反而比配比７要差些，配比９是
完全使用阿斯巴甜，感官品评最差，说明阿斯巴甜在酸性条件

下性质不稳定，易分解而导致甜味丧失，不适合生产加工保质

期比较长的酸性乳品，所以在酸性乳饮料生产中复配甜味剂

时，尽管阿斯巴甜没有限量，也不能多用，可以适当添加一些，

还可以添加少量的糖精钠来补充。

２．３　调制乳和中性含乳饮料生产中复合甜味剂的配制
调制乳和中性含乳饮料 ｐＨ值一般是６．８左右，生产过

程中热处理温度不会超过１３５℃，如果单纯用白砂糖，添加量
是３％～５％，常温下保质期是９０～１８０ｄ［１１］。把表１中每组
配比的总甜度适当下调，按发酵乳相同的试验方法，采取相同

的感官品评方法，在保质期内分别３次抽样进行口感和余味
品评，结果是与酸性乳饮料类似，随着保质期的延长，产品的

口感和余味都会变差一些，但没有酸性乳饮料那么明显，在实

际生产中可以适当下调阿斯巴甜的使用量，添加少量的甜菊

糖来补充。

３　小结

乳品生产中，科学、合理地筛选多种单体甜味剂进行复合

配制，完全能替代部分白砂糖，生产出口感和余味比较理想的

产品。为了准确把握复配效果，都要选用正规厂家生产的单

体甜味剂进行复配，不能购买复合甜味剂进行再次复配。配

比时按其相当于蔗糖甜度的倍数来换算替代蔗糖的数量，然

后在这个数值上下范围内进行调试试验，确定最佳数值。不

管采取哪一种组合配比，其中蔗糖质量占总物料质量最好不

低于３％，否则，随着保质期的延长，产品口感会变差，除非生
产特殊人群食用的无糖食品。严格按最新版的国标 ＧＢ
２７６０—２０１４《食品安全国家标准　食品添加剂》规定的范围
和限量来复配，不能超范围超量使用其中任何一种，否则产品

抽样检查就会不合格，不能保证食用安全。配比时应充分考

虑食品的特性、热处理温度、保质期、酸度、贮存条件等因素，

还要考虑产品中其他添加剂的综合影响，尤其是所使用的酸

味剂的影响，选择合适的糖酸比，综合考虑后再选用甜味剂，

进行科学合理的配比，筛选出最理想的组合［１２］。配比调试时

的试验条件应与食品生产条件相一致，否则，试验品与产品的

口感和余味会有差异。同时，还要考虑不同的地域、不同的季

节、不同的消费群体对食品总甜度不同的要求。
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