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Abstract 

yoghurt was fermented with Pueraria root powder, carrot, pure milk, white sugar, lactic acid bacteria and so on. 

The results showed that: 8g Pueraria root powder, 100mL pure milk, 6g white sugar, 0.15g yeast powder, the 

ratio of Pueraria root powder and carrot was 1? 2, the flavor of this powder was rich, carrot soft waxy, proper 

sour and sweet, unique flavor, sensory score 95.  
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[摘  要] 以葛根粉、胡萝卜、纯牛奶、白砂糖、乳酸菌等按一定比例混合发酵成酸奶。结果表明：8g葛根粉，100mL纯牛

奶，6g白砂糖，0.15g酵母菌粉，葛根粉与胡萝卜配比为1：2，此酸奶葛根粉味道较浓郁，胡萝卜软糯，酸甜适当、风味独

特，感官评分95分。 
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葛根为豆科植物野葛 Pueraria lobata(Wild．)0hwi 的干

燥根，为常用中药，也是卫生部公布的药食兼用植物。葛根

中含铁、钙、锌、铜、磷、钾等十多种人体必需的矿物质和

微量元素，还含有多种氨基酸和维生素。葛根味甘性凉，对

头痛发热、口舌生疮、咽喉疼痛、脾虚泻痢、祛风发散、醉

酒等均有较好的食疗效果。现代药理研究表明，葛根中含有

大量的异黄酮类药用和保健成分，如葛根素、葛根素木糖甙、

金雀异黄素、和大豆甙等，具有降血脂、降血糖、降血醇、

抗衰老、抗癌、抗疲劳、解酒、增强机体免疫力等多种生理

功能。 

胡萝卜为伞形科二年生植物。胡萝卜含有 Q、B、Y 等

各种胡萝卜素和维生素 Bl、B2、Vc、尼克酸、蛋白质、脂

肪、糖类和矿物质等成分。其中 Vc、VE和胡萝卜素等是抗

氧化物，能对抗自由基，降低其对体细胞的伤害，对抗癌有

一定的功效；胡萝卜素是维生素 A 源。参与新陈代谢过程，

促进儿童生长发育，增加皮肤的活性；能保护细胞膜及 DNA

免受细胞氧化的伤害；具有保护视力、抗尼古丁等作用。胡

萝卜中富含果胶的细胞碎片，能够与胆汁酸结合，降低体内

的胆固醇水平。 

酸奶是一种集营养与保健为一体的乳制品，具有酸甜

可口，香气宜人的独特风味，含有大量被誉为“益生菌”的乳

酸菌及其分解代谢产物，可有效抑制有害杂菌在肠胃内的生

长繁殖，降低胆固醇，达到促进消化、预防疾病、维护健康

的功效。把营养丰富、功效相近的胡萝卜和葛根与牛乳通过

发酵的方式做成酸奶，不仅具有良好的风味和外观，而且富

含多种营养成分，提高了酸奶的生物学价值，很大程度地发

挥葛根美容养颜、抗衰老、抗癌等功效，是一种保健功能很

高的营养食品，它的研制生产不仅丰富了市场上酸奶的品

种，也增强了人们的身体健康。 

1材料与方法 

1.1 材料 

葛根粉、胡萝卜、纯牛奶、白砂糖、酸奶酵母菌，均

为市售。 

1.2 仪器与设备 

搅拌机、电子天平、电磁炉、恒温水浴锅、恒温发酵

箱 

1.3 工艺流程 

胡萝卜→洗净→切段→煮熟→切丁 

牛奶→加热杀菌混合→杀菌→冷却  →加菌粉→发酵

→成品 

葛根粉→过筛 
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1.4 操作要点 

1.4.1 胡萝卜的预处理 

采用外观形态完好的胡萝卜，去除蒂与烂尾，清洗、

切段、煮熟、切丁。 

1.4.2 称量 

葛根粉过筛后称量备用。 

1.4.3 胡萝卜丁的制备 

选择新鲜饱满、外观均匀、无虫害、腐烂的胡萝卜。

切段后去皮，放入沸水中热烫 5min 钟，捞出后晾凉切丁。 

1.4.4 纯牛奶的处理 

将纯牛奶放于 80℃水浴锅中灭菌 5min 备用。 

1.4.5 混合调配 

将酵母菌和葛根粉、白砂糖、牛奶按比例进行调配混

合，搅拌均匀后加入胡萝卜丁装瓶进行发酵。 

1.5检验方法 

1.5.1感官指标 

表 1 感官指标 

1.5.2理化指标检测 

总酸：酸度计法。采用酸度计预测酸度，该方法取样

少，不破坏产品，有利于生产检测，能避免因人为因素而产

生的误差。 

2  结果与讨论 

2.1单因素试验 

2.1.1胡萝卜不同加工方式对酸奶的影响，见表 2。 

表 2  胡萝卜不同加工方式对酸奶的影响 

由表 2 可以看出，胡萝卜的处理方法不同对酸奶的品

质有一定的影响。胡萝卜切丁更适合，此酸奶呈乳白色，口 

感适中，无涩味，综合得分 95 分。 

2.1.2不同剂量白砂糖对酸奶的影响 

 

表 3  不同剂量白砂糖对酸奶的影响 
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取牛奶 120mL，胡萝卜 10g，葛根粉 7g，酵母菌 0.15g，

改变白砂糖的量，酸奶总量始终保持不变，考察不同添加量

的白砂糖对酸奶感官的影响，具体如表 3 所示。 

由表 3 可知，白砂糖的最佳添加剂量为 6g，感官评分

90 分，此酸奶颜色、粘度适中，具有光泽，酸甜适度，组

织细腻，质地均匀，具有明显乳香味，富有弹性，具有胡萝

卜的清香与葛根粉的药香，滋味正常。 

2.1.3因素水平的选择 

表 4  正交试验因素水平表 

2.1.4  配方优化试验 

表 5  正交试验结果分析表 

由表 5 可知，各因素对试验结果的影响的大小顺序为

D>A>B>C，即白砂糖和葛根粉对酸奶产品风味影响最大，

其次为纯牛奶的添加量，葛根粉与胡萝卜的配比对酸奶产品

风味影响最小。综上所述，该酸奶的最佳配方为 A1B1C3D1，

即葛根粉 8g，纯牛奶 100mL，葛根粉与胡萝卜配比为 1：2，

白砂糖量为 6g。 

3 结论 

葛根胡萝卜酸奶不仅具有良好的风味和外观，而且富

含多种营养成分，提高了酸奶的生物学价值，很大程度地发

挥葛根美容养颜、抗衰老、抗癌等功效，是一种保健功能很

高的营养食品。在单因素试验基础上，以感官评分为指标，

通过正交试验和验证试验，得出葛根胡萝卜酸奶的最佳配方

为：葛根粉 8g，纯牛奶 100mL，葛根粉与胡萝卜配比为 1：

2，白砂糖量为 6g。 
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