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摘要：目的目的 研究液体软包膜对低温酸奶整体风味的影响。方法方法 通过对不同厚度、不同种类液体软包膜

盛装低温酸奶产品后物理性能、感官风味变化的分析，研究包装酸奶产品的液体塑料包装膜最佳厚度及

种类。结果结果 黑白膜包装的样品要比乳白膜包装的样品的相对稳定性好，常温正常条件下使用厚度在

80 μm以上的黑白膜优于其他厚度薄膜。同时，保证一定的运输存储环境——即低温存储才能维持产

品在整个货架期的整体风味。结论结论 采用不同厚度、不同种类的液体软包膜影响不同存储条件下的酸奶

整体风味。
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ABSTRACT：The aim of this study was to analyze the influence of soft package of liquid plastic film on the overall flavor
of low-temperature yogurt. The article studied the optimal thickness and type of soft package of liquid plastic film used for
packaging of yogurt product through analysis of the variations in physical properties and sensory flavor of low-temperature
yogurt products packaged using soft packages of liquid plastic film with different thickness and types. It was found that the
yogurt packaged with black and white film had better relative stability than that with milky film, and the black and white
film with a thickness of over 80 μm was better than those with other thickness when used under normal conditions at
normal temperature. Meanwhile, certain transportation and storage environment, namely low-temperature storage, was
required to keep the overall flavor of the product during the whole shelf life. In conclusion, the thickness and type of soft
package of liquid plastic film had influence on the overall flavor of yogurt stored under different conditions.
KEY WORDS：milky film；black and white film；9 scale

收稿日期：2014-10-13

作者简介：付翠霞（1987—），女，河北石家庄人，硕士，石家庄君乐宝乳业有限公司研究员，主要研究方向为包装材料。

目前，液体塑料软包膜以价格低廉、携带方便、生

产易操作等优点广泛应用在乳制品行业。实际生产

中，各生产厂家主要采用液体软包膜制作常温牛奶、

低温酸奶百利包，软包膜主要有乳白膜和黑白膜[1—4]，

实际厚度跟据各厂家生产条件、设备、要求不同而不

同，主要集中在70~95 μm之间。针对此种现象，文中

采用不同厚度、不同种类液体软包膜包装低温酸奶，

通过物理性能、感官风味[5—7]变化的研究分析，找到最

适合低温酸奶的最佳液体软包膜。

1 实验

1.1 原料与设备

原料：乳白膜（厚度为75，80，85，90 μm），石家

庄奇特包装有限公司；黑白膜（厚度为75，80，85 μm），
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石家庄奇特包装有限公司；低温酸奶，石家庄君乐宝

乳业有限公司。

设备：侧封机、测厚仪、i-Boxtek 1700纸箱抗压

仪、密封实验仪、万能拉力试验机、热封实验仪、冰箱、

保温箱、荧光管等。

1.2 方法

1.2.1 物理性能[8—10]

1）采用测厚仪进行包装膜厚度测量，对每种膜测

量10次，求平均值，确定7种包装膜的实际厚度。厚

度为75，80，85，90 μm的乳白膜编号分别为R1，R2，

R3，R4，厚度为75，80，85 μm的黑白膜编号分别为

H1，H2，H3。

2）采用承压仪对包装后的膜袋进行耐压性测试。

3）对7种包装膜袋进行跌落性能检测。

4）对7种包装膜袋进行密封性能检测。

5）对7种包装膜进行拉伸强度、断裂伸长率、热

封强度测试。

1.2.2 感官风味性能[11—14]

评价员用9点标度法对整体接受程度（＜5不能接

受）、香气、酸味、口感稠厚度、膜味强度进行评价，选

择专家级评价员15人评价所有指标，另外选择初级评

价员15人只评价整体接受程度。

2 结果与分析

2.1 物理性能分析

2.1.1 厚度测量

经过测厚仪测量7种样膜的实际厚度见表1。

2.1.2 耐压性测试

采用i-Boxtek 1700纸箱抗压仪对7种薄膜产品进

行耐压性测试，产品能够承受的最大压力结果见表2。

经过对侧封袋耐压性能检测，由表2可以看出，侧

封膜厚度对袋的耐压性能基本没有影响，全部在2 kN

之上（国标要求袋的耐压强度≥600 N）。

2.1.3 跌落性能测试

将乳白膜、黑白膜等7种薄膜产品按照不同的跌

表1 软包膜厚度

Tab.1 The thickness of soft package of liquid plastic film μm

分类

厚度

平均值

R1

80.7

81.2

83.7

80.4

82.1

78.7

78.1

77.1

80.6

81.8

80.44

R2

78.5

76

77.1

81.4

78.6

76.3

79.5

77.5

78

74.5

77.74

R3

91.1

85.8

87.3

87.2

83.8

85.6

76.5

85.4

87.6

86.9

85.72

R4

83.5

89.3

90

85.1

81.3

86.6

90

91

87

90.4

87.42

H1

78.3

79.4

76.8

77.6

77.9

78

76.8

76.5

77.2

78.7

77.72

H2

83.1

82.1

79.8

78.7

83

80.4

80

78.4

79.3

80.3

80.51

H3

87

88

87.5

87.7

88.3

86.5

84.7

86.9

87.7

85.6

86.99

表2 软包膜对产品耐压性的影响

Tab.2 Influence of soft package of liquid plastic film on the pressure resistance of the product N

分类

耐压性

平均值

R1

2350

2410

1600

2100

2050

2102

R2

1500

1970

2160

2200

2350

2036

R3

2150

2050

2100

1740

2340

2076

R4

2200

2140

2510

2170

2150

2234

H1

2080

2560

2160

2670

2400

2374

H2

2100

2040

2870

2000

1900

2182

H3

2200

2140

2510

2170

2150

2234
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存储条件

差异

a＞b＞c

c＞b＞a

a＞b＞c

c＞b＞a

落高度进行自由跌落测试，跌落高度分别选取80，

100，200 cm。测试完成后发现，所有测试产品均无

破损、漏奶现象。因此在跌落性能中7种薄膜产品

无差异。

2.1.4 密封性能测试

将包装好的样品分别放到密封实验仪中，抽真空

至-90 kPa后，在水中保压1 min，此过程中观察产品是

否有气泡或漏奶现象。分别依次将不同厚度的产品

放入密封试验仪中进行侧封产品密封性测试，所有产

品在抽真空的过程中均呈现侧封包膨胀，反吹后侧封

包变回原状态的现象。此现象证明，侧封袋封合良

好，无泄漏。

2.1.5 拉伸强度、断裂伸长率、热封强度测试

经过万能拉力试验机测试后，7种薄膜的强度指

标见表3。

由表3可知，4种乳白膜和3种黑白膜在拉伸强

度、断裂伸长率、热封强度等性能上无明显差异，在生

产过程中不会造成不良影响。

2.2 感官风味性能分析

1）存储实验：将产品分组放入冰箱冷藏（4~

7 ℃）、室温（20 ℃左右）、保温箱（30 ℃）。

2）光照实验：7种膜包装的样品在室温条件下用

荧光管照射21 d。

3）将存储实验的样品进行21 d保质期感官风味

品评，分别为0，7，14，21 d，其中光照实验21 d品评。

经过9点标度法评价及分析后，不同存储条件、不

同种类软包膜对香气、酸味、口感稠厚度、膜味以及整

体接受程度[15]（≥5分为可接受，＜5为不能接受）的影

响见表4—5和图1。

表3 不同软包膜的拉伸强度、断裂伸长率、热封强度

Tab.3 The tensile strength, elongation at break and heat sealing strength of different soft packages of liquid plastic film

规格

乳白膜

黑白膜

R4

R3

R2

R1

H1

H2

H3

拉伸强度/MPa

纵向 横向

24.01 21.79

23.22 20.70

26.20 23.71

27.37 25.46

23.98 24.43

23.5 21.73

23.1 20.23

断裂伸长率/%

纵向 横向

761.46 983.3

836 906.22

834.4 884.63

766.5 901.86

628.74 784.68

695.68 871.8

684.3 862.26

热封强度/（N·（15 mm）-1）

纵向 横向

15.47 12.65

14.49 14.11

15.14 12.15

12.07 9.26

17.36 12.32

15.18 11.18

17.04 11.86

表4 不同存储条件下感官风味的差异性

Tab.4 Diversity in the flavor of yogurt stored under different conditions

贮存前

包装膜

差异

无

无

无

R2明显强

存储条

件差异

无

无

无

无

评价项目

香气

酸味

口感稠厚度

膜味

7 d

包装膜

差异

R1，R3＞R2；H2，H3＞R2，R4

无

无

R2明显强

存储条

件差异

a＞b＞c

c＞b＞a

a＞b＞c

c＞b＞a

14 d

包装膜

差异

H2，H3＞R2

无

无

R2＞H1，H2，H3

存储条

件差异

a＞b＞c

c＞b＞a

a＞b＞c

c＞b＞a

21 d

包装膜

差异

无

无

无

R2明显强

通过整体分析整个保质期内的品尝结果，可知储

存条件对样品的感官指标有明显影响，冰箱储存的样

品的各感官指标更稳定。储存温度高对样品的风味

变化影响大，室温和30 ℃储存的7种膜样品在货架期

终点的整体风味都不能被接受。随储存时间增加，冰

箱储存的样品各感官指标的变化不大；室温和30 ℃储

存样品的整体接受程度、香气、口感稠厚度有减弱的

趋势，膜味、酸味有增强的趋势，30 ℃储存的样品变化

趋势更大。相较于初始值，R2的整体接受度明显较

低，其他6种样品的接受度无明显差异（5%显著性水

平）。同一储存时间，除异常的R2，冰箱储存的7种包

装膜的各指标差异不大，室温和30 ℃储存的7种膜样

注：a表示冰箱存储，b表示常温存储，c表示保温存储；差异性的表述基于5%显著性水平。
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品的差异主要体现在香气、膜味，以及口感粗、串味、

异味方面。综合来看，在保持感官指标稳定性方面由

好到差顺序为：H2，H3＞H1＞R1，R3，R4＞R2，同一横

线的样品差异不大。储存实验中室温储存2周在接受

程度以上的有H2和H3，光照实验中在接受程度以上

的也只有H2和H3。

3 结语

通过对7种软包膜的物理性能及感官性能对比分

析，对于酸奶产品而言，黑白膜包装的样品要比乳白

膜包装样品的相对稳定性好，常温正常条件下使用厚

度在80 μm以上的黑白膜优于其他厚度薄膜，低温存

储条件更能保证产品良好的感官风味。经过整体分

析，可以看出为维持酸奶产品在货架期的整体风味，

可以采用不同厚度、不同种类的软包膜裹包产品，同

时保证一定的低温运输存储环境。从侧面来看，此研

究对软包膜产品生产、使用过程中的成本控制也具有

一定的指导意义，在保证产品整体质量的基础上，又

能够在一定程度上节约成本，为企业成本控制开辟方

向。文中的研究方法仅作为实际生产选定合适软包

膜的参考，不同灌装设备、软包膜生产商、包装产品等

都在使用过程中存在一定差距。
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7

14

21
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7
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21

0

7

14
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4.69

4.83
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