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本发明公开了一种羊奶咖啡伴侣，原料配方

由以下重量百分比的成分组成：油脂13～16％；

酪蛋白酸钠3～5％；食用盐0.05～0.1％；白砂糖

0.05～0.1％；磷酸氢二钾0.85～1％，余量为羊

奶；所述羊奶为杀菌处理后的新鲜羊奶，或者是

质量浓度为14％～16％的羊奶复原乳。本发明以

羊奶为主要成分的咖啡伴侣，在赋予咖啡良好的

风味、口感及色泽的同时，具有良好的营养价值，

在人们对健康食品越来越重视的今天，能拥有良

好的市场发展前景。
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1.羊奶咖啡伴侣，其特征在于原料配方由以下重量百分比的成分组成：油脂13～16％；

酪蛋白酸钠3～5％；食用盐0.05～0.1％；白砂糖0.05～0.1％；磷酸氢二钾0.85～1％，余量

为羊奶；

所述羊奶为杀菌处理后的新鲜羊奶，或者是质量浓度为14％～16％的羊奶复原乳。

2.一种羊奶咖啡伴侣，其特征在于原料配方由以下重量百分比的成分组成：羊奶粉11

～14％，油脂13～16％；酪蛋白酸钠3～5％；食用盐0.05～0.1％；白砂糖0.05～0.1％；磷酸

氢二钾1％，余量为软化水。

3.根据权利要求1或2所述的羊奶咖啡伴侣，其特征在于：

所述油脂为植物油、蛋白质基脂肪模拟物。

4.根据权利要求3所述的羊奶咖啡伴侣，其特征在于：

植物油为椰子油；

蛋白质基脂肪模拟物由乳清浓缩蛋白：蛋清蛋白＝2:1的质量比混合所得。
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羊奶咖啡伴侣

技术领域

[0001] 本发明属于食品领域，具体是一种以羊奶为主要成分的咖啡伴侣。

背景技术

[0002] 近年来，咖啡的市场规模越来越大，咖啡已成为现代人日常生活中必备的饮品之

一。咖啡伴侣是咖啡饮品中不可缺少的成分，起着调节咖啡的风味、口感、色泽等作用。咖啡

伴侣俗称奶精，主要成分为植脂末，为植物油催化氢化后的产物。植物油的部分氢化实际上

是把植物油的不饱和脂肪酸变成饱和或半饱和状态的过程，此过程中会产生反式脂肪酸，

它可以使人体血液中的低密度脂蛋白增加，高密度脂蛋白减少，诱发血管硬化，增加患心脏

病、脑血管的危险，普遍担心长期摄入咖啡伴侣会对人体健康带来不利的影响。

[0003] 羊奶以其营养丰富、易于吸收等优点被视为乳品中的精品，被称为“奶中之王”，是

世界上公认的最接近人奶的乳品。羊奶含蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素A、维生素B、钙、

钾、铁等营养成分。现代营养学研究发现，羊奶中的蛋白质、矿物质，尤其是钙、磷的含量都

比牛奶略高；维生素A、B含量也高于牛奶，对保护视力、恢复体能有好处。和牛奶相比，羊奶

的脂肪颗粒体积仅为牛奶的三分之一，更利于人体吸收和消化，并且长期饮用羊奶不会引

起发胖。

[0004] 目前，市售咖啡伴侣的配方主要包括：33％(普遍配比)植物油脂、2‑3％蛋白质(一

般来自酪蛋白酸钠)、以DE值约20％的麦芽糊精和麦芽糖浆为主的糖类，还包括磷酸盐类为

主的稳定剂，单甘酯，单双甘酯，司盘60等乳化剂。该咖啡伴侣的主要缺点是营养价值普遍

较低，与人们日益提高的健康饮食需求相悖。因此急需一种满足健康要求、且营养价值高的

咖啡伴侣。

发明内容

[0005] 本发明要解决的问题是提供一种更加符合健康要求的羊奶咖啡伴侣。

[0006] 为了解决上述技术问题，本发明提供一种羊奶咖啡伴侣，其原料配方由以下重量

百分比的成分组成：油脂13～16％；酪蛋白酸钠3～5％；食用盐0.05～0.1％；白砂糖0.05～

0.1％；磷酸氢二钾0.85～1％，余量为羊奶；

[0007] 所述羊奶为杀菌处理(常规杀菌处理)后的新鲜羊奶，或者是质量浓度为14％～

16％的羊奶复原乳。

[0008] 本发明还同时提供了另一种羊奶咖啡伴侣，其原料配方由以下重量百分比的成分

组成：羊奶粉11～14％，油脂13～16％；酪蛋白酸钠3～5％；食用盐0.05～0.1％；白砂糖

0.05～0.1％；磷酸氢二钾1％，余量为软化水。

[0009] 作为本发明的羊奶咖啡伴侣的改进：

[0010] 所述油脂为植物油、蛋白质基脂肪模拟物。

[0011] 作为本发明的羊奶咖啡伴侣的进一步改进：

[0012] 植物油为椰子油；
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[0013] 蛋白质基脂肪模拟物由乳清浓缩蛋白：蛋清蛋白＝2:1的质量比混合所得。

[0014] 本发明的主要成分为羊奶，本发明能克服现有市售咖啡伴侣产品引起的健康争议

问题，使消费者在享受咖啡伴侣带来的口感与风味的同时，也能适当摄入人体需要的营养

素。当前市场上已有的咖啡伴侣产品使用的主要成分普遍为植脂末或牛乳，未见已成形的

类如本品的使用羊奶的咖啡伴侣。

[0015] 在发明过程中发现：如将本产品中的羊奶替换为牛乳，本产品会失去易消化吸收、

不易发胖等营养效果，并且失去产品辨识度。如使用植脂末，则会进一步加重摄入脂肪对心

血管健康的影响。

[0016] 基于以上考虑，本发明采用羊奶进行创新。但羊奶的使用量需控制在一个合适的

百分比。羊奶具有腥膻气味，若使用量过大，则产品产生膻味，品质大打折扣。羊奶使用量过

低，又会使得产品所期待宣传表达的富含多种维生素和无机盐，改善视力等营养效果名不

副实。

[0017] 本发明在利用羊奶营养价值的基础上，多方式稳定羊奶乳化体系。

[0018] 在本发明的配方中，磷酸氢二钾(K2HPO4)被用作乳化体系的稳定剂，在稳定pH、保

持乳化胶束的水化膜方面起效果。

[0019] 本发明所使用的植物油主要是椰子油，天然具有独特的风味，能改善羊奶的腥膻

味。并且椰子油熔点较低，色泽透亮，改善了乳化过程和产品品相。

[0020] 本发明提高酪蛋白酸钠的用量，利于帮助产品具有更好的口感。

[0021] 本产品在工艺方面，为了避免羊奶中的多种维生素遭到破坏，尽可能避免了过高

的温度下的热处理。杀菌过程采用65‑70℃维持40min左右的巴氏杀菌，干燥工艺选择了低

温冷冻干燥，从而尽可能的能保全羊奶的营养价值，增加市场性。

[0022] 本发明的有益效果如下：

[0023] 本发明的羊奶咖啡伴侣的养生功效主要来自于羊奶中丰富的营养成分，羊奶含有

丰富的维生素，蛋白质，矿物质及多种微量元素，且含量都高于牛奶。羊奶的脂肪颗粒小，极

利于人体吸收。羊奶对人体有以下功效：1.滋阴养肾，保护肠胃粘膜，促进消化和体内毒素

的排出，缓解便秘；2.改善营养不良，咳嗽不止，消渴反胃，对体虚，慢性肾炎患者有滋补的

功效。

[0024] 本发明不使用氢化植物油等营养价值较低的脂类原料，转而使用不饱和度高，熔

点低的椰子油。

[0025] 综上，本发明以羊奶为主要成分的咖啡伴侣，在赋予咖啡良好的风味、口感及色泽

的同时，具有良好的营养价值，在人们对健康食品越来越重视的今天，必然拥有良好的市场

发展前景。

具体实施方式

[0026] 下面对本发明的实施例作详细说明：本实施例在以本发明技术方案为前提下进行

实施，给出了详细的实施方式和具体的操作过程，但本发明的保护范围不限于下述的实施

例。

[0027] 本发明中，羊奶粉优选经闪蒸脱膻的羊奶粉，膻味与羊奶中游离脂肪酸的含量有

关。羊奶中的短链游离氨基酸，如已酸、辛酸和癸酸在羊奶中的含量较高(一般为6％～
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18％，平均为12％，而牛奶中仅为5％左右)，在一定条件下形成一种较稳定的络合物，或以

相互结合的形式存在时就会发出典型的羊奶膻味。真空闪蒸法则是根据压力下降、溶液沸

点下降的原理进行真空蒸发冷却，除去易挥发的短、中链脂肪酸，不仅可以脱除羊乳膻味，

还能更大程度上保留羊乳的营养成分。可依据产品包装上的说明，来判断是否为闪蒸脱膻

的羊奶粉。

[0028] 本发明中的各项成分均能通过常规市购的形式获得。

[0029] 例如：

[0030] 羊奶粉(闪蒸脱膻的羊奶粉)，可选用陕西秦王乳业九羊牌的纯山羊奶粉。

[0031] 椰子油，可选用派里奥牌初榨椰子油。

[0032] 乳清浓缩蛋白；可选用优宝嘉公司生产的食品级乳清浓缩蛋白。

[0033] 蛋清蛋白，可选用优宝嘉公司生产的食品级蛋清蛋白。

[0034] 实施例1

[0035] 羊奶咖啡伴侣，其配方由以下重量％的成分组成：12％羊奶粉(经闪蒸脱膻的羊奶

粉)，70％软化水，13％椰子油，4％酪蛋白酸钠，0.075％食用盐，0.075％白砂糖，0.85％磷

酸氢二钾。

[0036] 即，实施例1使用的是质量浓度约14.6％的羊奶复原乳。

[0037] 羊奶咖啡伴侣的制备工艺如下：

[0038] 在温度为65±10℃的软化水中加入羊奶粉，均匀搅拌至羊奶粉溶解，从而形成羊

奶复原乳；再向羊奶复原乳加入酪蛋白酸钠、食用盐、白砂糖，均匀搅拌至溶解，得水溶性原

料；

[0039] 椰子油(常温下为固态)加热至熔融，得脂溶性原料；

[0040] 于65±10℃，将水溶性原料、脂溶性原料、磷酸氢二钾混合后，低速(40～60r/min)

搅拌20～30min；

[0041] 然后，使用高压均质机，无菌条件下以300bar(30MPa)压力均质至乳化，均质时间

一般为15～20分钟，得到初产品；

[0042] 初产品采用65～70℃维持40min左右的巴氏杀菌，得到液态产品(液态的羊奶咖啡

伴侣)。

[0043] 液态的羊奶咖啡伴侣可以继续进行后续冻干处理(‑20～‑10℃冻干8～10h)，得到

羊奶咖啡伴侣干粉。

[0044] 实施例2

[0045] 羊奶咖啡伴侣，按照重量百分比为：80％羊奶，14％蛋白质基脂肪模拟物，1％椰子

油，4％酪蛋白酸钠，0.075％食用盐，0.075％白砂糖，0.85％磷酸氢二钾。

[0046] 其中羊奶是利用经闪蒸脱膻的羊奶粉冲泡而得的质量浓度为15％的羊奶复原乳；

[0047] 蛋白质基脂肪模拟物是乳清浓缩蛋白：蛋清蛋白＝2:1的质量比所得的配比产物。

[0048] 羊奶咖啡伴侣的制备工艺如下：

[0049] 在羊奶中加入酪蛋白酸钠、食用盐、白砂糖，均匀搅拌至溶解，得水溶性原料；

[0050] 椰子油(常温下为固态)、蛋白质基脂肪模拟物混合后加热至熔融，得脂溶性原料；

[0051] 其余制备工艺参照实施例1。

[0052] 本实施例2中由于配方的改变，产品风味略有改变。该配比对于有健身、减脂需求
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人群是一个新的健康选择。同时由于蛋白质基脂肪模拟物乳化特性有所改变，因此配方略

有调整。另添加了1％椰子油来帮助模拟脂肪的口感，同时提供清香味。

[0053] 实验1、与咖啡配用的效果：

[0054] 目前植物油脂咖啡伴侣有以下3个特点：特点1、与咖啡冲调后增白效果好；特点2、

与咖啡冲调后稳定性好，不出现析有或蛋白凝聚；特点3、口感润滑、细腻，奶香浓郁。

[0055] 为证明本发明的“羊奶咖啡伴侣”也能达到上述效果，按照常规植物油脂咖啡伴侣

的用量和用法，采用感官评定实验证明，具体实验方法参考GB/T  13868‑2009感官分析建立

感官分析实验室的一般导则，评分细则及所得结果的对比如下表1：

[0056] 表1

[0057]

[0058] *注：①实施例1②实施例2③市售咖啡伴侣

[0059] 结论：

[0060] 本发明所得的羊奶咖啡伴侣与市售咖啡伴侣在增白效果上无明显差异，但由于椰

子油在低温下易凝结及蛋白质含量较高的特性，本发明所得的羊奶咖啡伴侣的稳定性较市

售咖啡伴侣组较弱；

[0061] 本发明所得的羊奶咖啡伴侣由于采用羊奶粉，奶香味与市售咖啡伴侣相比无明显

差异，但由于羊奶本身自带的膻味和椰子油自身的特殊风味，其风味与市售咖啡伴侣有一
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定区别；

[0062] 在细腻度和浓稠度方面，本发明所得的羊奶咖啡伴侣与市售产品并无显著差异，

由于糖添加量较少，甜味显著更低，更符合健康人群的追求，在异味方面，椰子油组的该项

评分较好，而实施例2(加入蛋白质基脂肪模拟物)的该项评分相对较低其原因可能是羊奶

具有不可避免的膻味，但椰子油在一定程度上可以掩蔽这种味道。

[0063] 对比例1‑1、将实施例1中磷酸氢二钾的含量由0.85％降低为0.4％，相应增加软化

水的含量，从而确保总量保持不变。

[0064] 对比例1‑2、将实施例1中磷酸氢二钾的含量由0.85％上调至1.5％，相应减少软化

水的含量，从而确保总量保持不变。

[0065] 本发明选择添加0.85％磷酸氢二钾。对比例1‑2超出此使用量，除了存在超出国家

标准使用量的危险外，还会致使乳化体系离子浓度过大，稳定性下降，产品储存性能差，风

味改变等后果；若使用量不足(对比例1‑1)，无法达到目标的维持pH等稳定效果。由于咖啡

液本身呈酸性，因此该稳定剂在乳化过程中的作用格外重要。

[0066] 对比例2‑1、将实施例1中的椰子油的含量由13％上升至18％，相应减少软化水的

含量，从而确保总量保持不变；其余等同于实施例1。

[0067] 对比例2‑2、将实施例1中的椰子油的含量由13％下降至11％，相应增加软化水的

含量，从而确保总量保持不变；其余等同于实施例1。

[0068] 对比例2‑1、对比例2‑2相对于实施例1而言的缺陷分别是油脂含量过高或过低均

会导致产品稳定性下降；油脂过少则提供润滑的口感不足，油脂过多则会使产品略有油腻

之感。

[0069] 对比例3、将实施例1中的酪蛋白酸钠由4％改成3％(如目前现有的配方所述)，其

余等同于实施例1。由于乳化剂减少，产品更易分层，稳定性不如本发明的实施例1。

[0070] 最后，还需要注意的是，以上列举的仅是本发明的若干个具体实施例。显然，本发

明不限于以上实施例，还可以有许多变形。本领域的普通技术人员能从本发明公开的内容

直接导出或联想到的所有变形，均应认为是本发明的保护范围。
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