
荣事达 全自动酸奶机 荣事达

产品名称 荣事达 全自动酸奶机 荣事达

公司名称 太原五福临经贸有限公司

价格 80.00/台

规格参数 品牌:荣事达
型号:RS-G12
容量:501-1000ml（L）

公司地址 太原市杏花岭区府西街246号怡丰大厦9007室

联系电话 0351-4228278 13191071705

产品详情

品牌 荣事达 型号 RS-G12
容量 501-1000ml（L） 功能 酸奶
控制方式 微电脑式 电源电压 220（V）
尺寸 210*210*195mm 额定功率 15（W）

产品特点：

1、全自动，操作简单，连上电源即可作，8—12小时即可完成酸奶制作，打造奶味新感受；

2、配备5杯，可作多种口味，一次完成；

3、采用陶瓷发热元件（ptc）精确控制温度，确保乳酸菌活性；

4、省电节能：采用最新科技陶瓷发热元器件，用电最省，每次制作840ml酸奶，只需电费0.08元；

5、外型小巧，不占空间，每次制作1.0l酸奶，可满足四口家庭一天需用。

6、智能操控，插电即可 可制作多种口味 高科技ptc，恒温发酵

酸奶制作方法及条件：

酸奶制作方法一：（现成酸奶与纯牛奶混合制作法）原材料酸奶和纯牛奶商场超市有售。采用现成酸奶
做引子发酵，第1次做完酸奶后可以保留一部分酸奶以此留作下次制作酸奶之用；第1次做酸奶可先买1-2
小袋酸奶，根据口味以及酸奶粘稠度所需，按比例与纯牛奶混合后盛装进酸奶机杯子内，插上电源后即
可。本产品附带5只200ml小杯，可以根据个人口味做不同种酸奶，如在牛奶杯子内加如水果肉，味道更
佳。注：如纯牛奶为现挤生牛奶，做酸奶前请先将其煮沸后冷却再与酸牛奶混合。



酸奶制作方法二：（菌粉与纯牛奶混合）原材料为双歧杆菌、乳酸菌与纯牛奶混合；可以不用现成酸牛
奶做发酵引子，可采用酸奶菌粉加以纯牛奶兑比混合后盛装酸奶机杯子发酵，与第一种制作酸奶方法相
同，可以同时制作不同种口味的酸奶。

防聚热均温设计；陶瓷发热精确控温；密封性能良好；全新智能控制；可手动调节温度控制；美国fda认
证，食品级材料；防聚热均温设计，有效确保乳酸菌高活性，保持酸奶最佳营养活性；陶瓷发热体，精
确控温；功率小，耗电量低，节能省钱；酸奶制作容器密封性能良好，制作过程安全、保鲜环保设计手
动温度调节按键，温度可自由上下调控；美国fda认证，食品级材料制造，环保健康，无毒无味，放心使
用；酸甜奶香，润滑沁心;健康营养，全家分享。

酸奶的发酵工程原理与技术应用

酸奶是以鲜奶为原料，接种乳酸杆菌在一定条件下发酵而成的。酸奶经过发酵后，原有的乳糖部分转变
成乳酸，但仍保留有部分的乳糖，所以形成特有的酸甜风味。不同品种可能发酵的程度不同，乳糖和乳
酸的比例有一定差异，因而在口感上有的品种会稍甜一些，而有的品种会稍酸一些。但不会是很甜，如
果真是很甜，可能是添加了糖。 目前市面上有凝固型和搅拌型两种酸奶，后者因为在酸性环境下，蛋白
质部分变性形成凝乳。前者在此基础上，还加了少量凝乳酶，促进蛋白质凝固。两种类型的酸奶与鲜奶
的营养成分没有多大差异。但请注意，酸奶与市面上乳酸型饮料不同，后者是在各种饮料上添加一定量
的酸味剂，使之呈一定的酸味，营养价值低。 酸奶是一种营养价值很高的食品，健康人一天吃多少较合
适没有严格限制。专家们认为，健康成人每天喝不超过一千毫升都是可以的。一天之中任何时候想喝都
可以喝。 酸奶是一种传统发酵乳制品，具有丰富的营养价值和良好的保健功能。随着冰箱的普及和冷链
系统的推广，随着我国人民消费水平和文明素质的提高，随着健康理念的流行，酸奶产量以年平均25%
的速度增长，已经成为我国第一大发酵乳制品，是最具盈利和发展潜力的产业。酸奶是新鲜牛奶经酸奶
发酵剂发酵而成的乳制品。酸奶发酵剂是制作酸奶所用的特定的微生物培养材料。发酵剂在酸奶生产过
程中的作用非常重要，发酵剂是酸奶产品产酸和产香的基础和主要原因。酸奶质量的好坏主要取决于酸
奶发酵剂的品质类型及活力。 酸奶发酵剂的种类；酸奶发酵剂按照物理形态的不同可分为液体酸奶发酵
剂、冷冻酸奶发酵剂和直投式酸奶发酵剂这3种。液体酸奶发酵剂比较便宜，但是菌种活力经常发生改变
，存放过程中易染杂菌，保藏时间也较短，长距离运输菌种活力降低很快；冷冻酸奶发酵剂乃经深度冷
冻而成，其价格也比直投式酸奶发酵剂便宜，菌种活力较高，活化时间也较短，但是其运输和贮藏过程
中都需要-45~-55℃左右的特殊环境条件；而直投式酸奶发酵剂不仅可以直接投入到发酵罐中生产酸奶，
而且贮藏在普通冰箱中即可，运输成本和贮藏成本都很低，其使用过程中的方便性、低成本性和品质稳
定性特别突出。 目前，液体酸奶发酵剂由于其品质不稳定且易受污染，已经逐渐被大型酸奶厂家所淘汰
，只有一些中小型酸奶工厂还在联合一些大学或研究所进行生产；深冷冻酸奶发酵剂因其深冷冻链的费
用比较高，使用的广泛性受到限制；而直投式酸奶发酵剂在其价格逐渐为国内厂家所接受后，已经开始
在一些大型酸奶厂家推广使用。在以前的酸奶生产过程中，酸奶发酵剂的菌种要在酸奶生产厂家单独设
一菌种车间，以完成“纯菌→活化→扩大繁殖→母发酵剂→中间发酵剂→工作发酵剂”这一工艺过程，
该过程工序多、技术要求严格，一般厂家由于生产条件有限，经常出现质量问题。所以，在乳业发达国
家，酸奶生产厂家不自制发酵剂，由专门生产发酵剂的企业提供酸奶发酵剂，来满足发酵乳制品厂家的
要求。丹麦的汉森中心实验室1988年底生产出超浓缩的直投式酸奶发酵剂。 直投式酸奶发酵剂(directed
vat set, dvs)是指一系列高度浓缩和标准化的冷冻干燥发酵剂菌种，可直接加入到热处理的原料乳中进行发
酵，而无需对其进行活化、扩培等其它预处理工作。直投式酸奶发酵剂的活菌数一般为1010 - 1012 cfu/g
。由于直投式酸奶发酵剂的活力强、类型多，酸奶厂家可以根据需要任意选择，从而丰富了酸奶产品的
品种，同时省去了菌种车间，减少了工作人员、投资和空间，简化了生产工艺。直投式酸奶发酵剂不需
扩大培养，可直接使用，便于管理。直投式酸奶发酵剂的生产和应用可以使发酵剂生产专业化、社会化
、规范化、统一化，从而使酸奶生产标准化，提高酸奶质量，保障了消费者的利益和健康。

直投式酸奶发酵剂的制作方法

 酸奶生产技术的一个重大突破就是在于改变了传统液态发酵剂的生产模式，使用直投式酸奶发酵剂。



直投式酸奶发酵剂的产品质量均一，可以预先测定其活性，接种量可精确控制，而且容易混合均匀，因
此可以确保发酵剂和酸奶质量的稳定。直投式酸奶发酵剂的生产过程主要包括以下几个步骤：

1) 优良菌种的选育和保藏。生产优质的商品化发酵剂关键在于使用优良菌种。目前国外已经专门成立了
酸奶发酵剂生产与研究中心，对发酵剂菌种的功能要求已经基本形成标准。乳酸菌的筛选方向主要有：
① 筛选抗冷冻、抗干燥、抗剪切力等抗逆性强的菌株，因为冻干、深度冻藏、喷雾干燥是当前制备商品
化发酵剂的主要方法；② 筛选乳糖和半乳糖利用率高的阳性菌株，以多产乳酸；③ 筛选粘性菌种以高产
胞外多糖等粘性物质，从而增加产品粘度，提高产品的浓厚质地，并减少凝胶断裂及乳清析出等质量缺
陷的发生；④ 酸奶发酵过程中会经常由于噬菌体的污染而导致发酵迟缓甚至发酵失败，但是目前还缺乏
有效的防治措施，因此每个酸奶厂都要求有相应的抗噬菌体菌株以备轮换；⑤
柠檬酸能够被分解成为二乙酰等酸奶特有风味物质，柠檬酸利用菌能够增强酸奶的特有风味；⑥ 筛选双
歧杆菌和嗜酸乳杆菌等益生菌时，菌株最好来自于人体，而且能耐受人的胆汁酸盐和酸性环境，以增强
其有效性。

筛选得到的纯培养物置于超低温冰箱或液氮罐中长期保藏，以保持其活性和稳定性。

2) 菌种的移植。在进行发酵剂的工厂化生产以前，先在实验室和菌种车间进行菌种的活化和移植，并进
行种子液的扩大培养。

3) 培养基的配制和灭菌。制备直投式酸奶发酵剂，首先要对乳酸菌进行高浓度培养。在选择好基础培养
基(一般为脱脂奶粉培养基)后，要找到合适的增强因子对培养基进行强化，得到优化培养基，以使乳酸
菌的繁殖量达到最大。

4) 接种培养。乳酸菌的高浓度培养方法有几种：① 恒定ph值培养法：乳酸菌在发酵过程中，代谢产生的
乳酸、醋酸等物质对其生长具有反馈抑制作用。发酵罐中培养液的ph值维持在5.8 - 6.0，以解除乳酸等物
质对菌体生长的抑制作用，延长培养时间，制备出含活菌数高的发酵液。培养过程中，使用化学中和法
或缓冲盐法维持培养液ph值的稳定。e购商城② 膜渗析法：利用膜的选择性将培养液与营养液进行成分
交换，使培养液中的乳酸部分渗出，营养液中的成分渗入培养液中，以维持乳酸菌正常的生长繁殖。

5) 细胞浓缩。对数期后期至稳定期前期是乳酸菌细胞收获的最佳时期，因为此时收获的菌体细胞的存活
率和抗冻、抗干燥能力最强。这时就可以将乳酸菌培养液进行离心分离，收集菌体细胞，使菌液浓度得
到浓缩。也可以选择膜分离。浓缩倍数在20 -
50倍以上，操作过程应尽量柔和，尽量降低剪切力和空气的影响。

6) 冷冻干燥。将乳酸菌冷冻后，在减压环境下利用升华现象除去水分。当菌体中的大部分水分被去除后
，细胞的生理活动就会停止，从而达到了长期保藏的目的。冷冻过程中产生的冰晶体会损坏细胞膜，导
致细胞大量死亡，所以在冷冻干燥前需加抗冷冻保护剂，以减少细胞的损害程度。

7) 包装。一般采用袋装、无菌包装，便于贮存、运输

乳酸菌和双歧杆菌的关系是什么？

1.双歧杆菌是乳酸菌的一种,为革兰氏染色阳性，专性厌氧，无芽孢、荚膜和鞭毛，触媒阴性，硝酸盐还
原阴性，靛基质阴性，明胶液化阴性，精氨酸水解阴性，最适温度36-38℃，发酵葡萄糖产生乳酸与醋酸
。双歧杆菌主要分布在人的大肠中，是很有用的益生菌。双歧杆菌对促进人体的发育、维持和提高免疫
力、延缓机体衰老等方面起着重要的作用。近百年的研究证明双歧杆菌是人类肠道内的优势菌群。人体
在成长过程中，由于疾病、衰老等原因，体内双歧杆菌在数量上和总菌占有率上均逐渐下降。因此，有
人将体内双歧杆菌的数量作为健康的标志之一。新生儿肠道中双歧杆菌占细菌总数的92%，其随年龄增
长而减少，至老年临终前完全消失。双歧杆菌在生长发育过程中随时被消耗，又随时增长达到一定的平
衡；但当人进入中老年，其自我调节能力减弱，适当地进行外源性补充，对保持和促进机体健康具有积



极的意义。目前含有双歧杆菌的保健食品已有多种，也有它的优势，但生产成本相比之下偏高及活菌的
保存有一定的难度。目前市场上流行一种在食品或饮料中添加可以促进双歧杆菌生长的低聚糖，食入后
能刺激肠道内原有的双歧杆菌生长繁殖，达到同样的目的。

2.乳酸菌 凡可使糖类发酵产生乳酸的细菌，都称乳酸菌，包括乳杆菌、嗜乳链球菌、酵母等。它们不断
清除有毒物质，抵御外来致病菌的入侵。对常见致病菌(如痢疾杆菌、伤寒杆菌、致病性大肠杆菌、葡萄
球菌等)有拮抗作用。e购商城尤其对老人和婴儿，可抑制病原菌和腐败菌的生长，防止便秘、下痢和胃
肠障碍等。它们吐出大量的乳酸，促使肠壁蠕动、帮助消化、排尽粪渣，杀灭病原菌，在肠道内合成维
生素、氨基酸和提高人体对钙、磷、铁离子等营养素的吸收。因为乳酸菌群具有抗感染、除毒素、协助
营养摄取的独特功能，所以能有效地调节肠道微生态平衡。能消除致病原，大大地减少亚硝胺类和腐败
细菌毒素对癌的诱发性，同时可激活免疫反应，增强人体免疫力。乳酸菌分解乳糖，产生半乳糖，所以
有助于儿童脑及神经系统的发育。在国内外市场上乳酸菌饮料、酸奶、泡菜、酸菜、酱、酱油以及口服
液等乳酸菌及其制品巳被公认是一类比较好的保健食品。
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