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沙棘果酱加工工艺研究

陈锦屏 王银瑞

(食品科学系 )

摘 要 经本课题组研究
,

生产沙棘果酱的最佳配料是胡萝 卜
。

最佳配方是沙 棘 果 汁

25 %
,

蔗糖 55 %
,

胡萝 卜20 %
。

制作中应控制 p H 值为 3
.

0 ~ 3
.

29
。

经 4 5m i n加热浓缩所生产

的沙棘果酱
,

常温贮藏能保持较高质量
。

主口词 沙棘
,

水果加工
,

配方
,

最佳化
,

p H值 / 果酱

本工艺技术于 19 8 5年 10 月 ~ 1 9 8 6年 4 月在西北农业大学食品科学系加工厂 进 行 小

试
, 19 8 6年 10 月在陕西省淳化县果酒厂中试成功后交由该厂生产

,

产品获 1 9 8 7 年 部 级

“ 银质奖
” 。

现将研究结果报告如下
。

1 材料与方法

沙棘果汁为陕西省黄龙县所产
。

据 19 8 5年 9 月和 1 9 8 6年 9 月两次平均取样测定其指

标的平均数为
:

可溶性固形物 10 %~ 11 %
,

总酸 ( 以柠檬 酸 汁 ) 5
.

3% ~ 6%
,
V c 1 2 0。

~ 1 4 0 0 m g / 1 0 0 9 ,

果胶 0
.

5% ~ 2
.

1% ;
白砂糖符合 G B 3 1 7一 8 3标 准

; 配 料胡 萝 卜
、

苹 果
、

梨
、

马铃薯均为武功县当地产 , 3 0 0 9四旋玻璃瓶装
; 夹层锅等

。

2 试验设计

2
.

1 沙棘果昔配料优选试验设计 ( 试验 I )

采用同一主料及相同的制作工艺
,

对胡萝 卜 ( 代号 I )
、

苹果 ( 代号 I )
、

马铃薯

( 代号 l )
、

梨 ( 代号 W ) 四种配料进行优选
。

组织 10 人鉴评小组对以上四种配料分别制作的沙棘果酱进行鉴评
。

鉴评感官质量后

应用模糊数学进行统计分析评价
。

2
.

2 沙棘果昔配方试验设计 ( 试验 I )

采用 L
, 。
( 4 5

) 正交试验组合表
,

配比三因素在四个水平上进行优选 试验
,

即沙 棘

原汁 ( A % )
:
A

1 2 o ,

A
2 2 5 , A

3 3 o ,

A
; 3 5 ; 糖 ( B % ) : B

, 4 5 , B
2
5 o

,
B

3 5 5 , B
;
6 0 ,

胡萝 卜 ( C% ) :
C

:
2 5

,

C
2
2 o

,

C
, 2 5 , C

. 3 o
.

任一组合 A B
,
C

k

为三个水平之比
。

2
.

3 不同p H位和浓缩时间对果昔质 t 形晌的设计 ( 试验 I )

p H 值 ( I ) : l ( p H 2
.

4 0 ~ 2
.

6 9 )
、

2 ( p H 2
.

7 0~ 2
.

9 9 )
、

3 ( p H 3
.

0 ~ 3
.

2 9 )
、

4 ( p H 3
.

3一 3
.

5 9 )
。

浓缩时间 ( l )
:

l ( s s m i n )
、

2 ( 4 5m i n )
、

3 ( 5 5 m i n )
、

4 ( 6 5 m i
n
)

。
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2
.

4 沙棘果昔保存试验 ( W )

温度
: l ( 常温 )

、
2 ( 5℃ )

、
3 ( 3 5℃ )

。

3 沙棘果酱生产工艺流程

沙棘果实一。 挑选一
一 )

清洗
一

榨月
一

澄清
-

奋
去渣

l
丫

胡萝 卜
一

清洗
一

软化一
、 打 浆
一

浓缩
一

装罐
一

封 口一
) 杀菌冷却

4 结果与讨论

4
.

1 沙棘果昔配料优选试验

将四种不同配料制成的沙棘果酱进行模糊评判
:

材料的质量论域 。

u 二 {色泽 ( u ,
)

,

香气 ( u :
)

,

风 J床 ( u 3
)

,

酱体 ( u ;

) }

评语集 v

“ = {劣 ( 口
、
)

,

差 ( 。 : 、 , [寸` ( 。 :
)

,

良 ( : , ;

)
,

优 ( : :
) }

权重集 x

二 “
{ 0

.

2 5 , 0
.

1 0 , 0
.

3 5 , 0
.

3 0 }

评审人员 10 人
,

对胡萝 卜
、

苹果
、

马铃薯
、

梨的 评比结果列 表 1
。

表 1 对四种配料制成的沙棘果借评比结果

分 数

配 料 指 标
- - - - - - -一

—
- -

一一一
-

一

一
- -
一

- - - - - -
一

-

—
一 一

- - -
- - 一

5 0~ 5 9 60 ~ 6 9 7 0~ 7 9 8 0 ee 8 9 9 0~ 1 0 0

门
ùn曰泽气色香

味体
ù

泽气味体泽气味风酱
ō

香色

胡萝 卜

( 犷 1 )

风酱一

苹 果

( Y Z )

香色风

马铃薯

( 丫 3 )

梨

( y
;
)

2 2

2 4

2 3

4 3

4 3茜 体 0 4 3 2 1

. p . . 甲曰叫洲网 . , 口 . . 口 .
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从表 1 可以得 出
:
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1
、

Y
I 二 ( 0

.

2 5 0
.

10 0
.

3 5 0
.

3 0 )

= ( 0 0
.

1 0
。

3 0
.

3 5 0
.

3 )

经归一化后

y
, ’ 二 ( 0 0

.

1 0
.

2 8 0
.

3 3 0
.

2 8 )

同理

V
Z ’ 二 ( 0 0

.

16 0
.

2 9 0
.

2 9 0
.

2 5 )

y
3 ’ 二 ( 0 0

.

17 0
.

3 0 0
.

2 6 0
.

2 6 )

y
; 产 “ ( 0

.

27 0
.

3 0
.

2 6 0
.

17 0
.

1 0 )

用模糊关系曲线将犷
, ,
犷

: ,

y
: ·

犷
4 ,

尤之数表示如图
。

0
。

3 5

0
。

2 5 厂入

0
。

1 5

。
.

“
0

y
: ,

乙
_ 」

~
. r

~ ~

比 /
_

_

创丫 “ Z 砂

四种 不同配料的模糊关系曲线 图

Y
` ,

附图

从图可见
,

胡萝 卜的评比峰值在 80 一 89 分
,

苹果的评 比峰值在 70 一 了9分
,

马铃薯的

评比峰值在 70 ~ 7 9分
,

梨的评比峰值在 60 ~ 6 9分
。

优选结果胡萝 卜作为配料为最好
。

应

该指出
,

苹果和胡萝 卜按峰值范围得分一致
,

但苹果出现的评比峰值比胡萝 卜低 0
.

0】,

所以优选位置应在第二位
。

苹果和马铃薯相比较
,

峰值之差亦为 0
.

01
,

但苹果有趋于一

致的两个峰值
,

而马铃薯只有一个高峰值
,

这个高峰值为70 ~ 79 分
,

说明评审人员意见

较一致
。

因此
,

马铃薯列为第三位
。

4
.

2 沙棘果份配方 ( 试验 I )

将试验 I 数据处现号填入 L
; 。
( 4

乙
) 正交试验设计组合表如表 2

.

三因素各水平 对 应

的平均值及最大极差值如表 3
.

根据表 2 表 3 ,

以及参照省级果酱评优评分标准
,

对各试验号 沙 棘 果 酱 进 行 感

官鉴定的结果
,

同时考虑到降低生产成木和便利工艺操作诸因 素
,

以月
:

25 %
,
B

。

55 %
,

C
:

20 %组合为良好
,

是适用和
一

可行的
。
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表 2 L I 。 ( 4 5 )正交试验设计组合表和试验结果
. . . . . . . . . .曰口 . . . .

因 子 与 水 平

冷 映 启 A 刀 C

沙棘果计 胡萝 卜 综合得分

2 2 A 3 B ; (
、

: 2 一 4 5

1 3 A 、 召 一 ` 3 4 2 50

1 4 A 名 “ 2 亡 4 3 飞 5 5

1 5 刀
; B 3 (

’
1 2 落 5 2

z 6 A ` B

“
2 1 3 4 3

表 3 三因紊各水平对应的平均值及最大极差值
.口 . .口 .曰 . . . . . . . . .

平 均 值平

沙棘果汁 ( A )

糖 ( B )

胡 萝 卜 ( C )

。

5 0

。

0 0

5 7
。

57

7 5
。

7 5

C 3
。

2 5

63
。

25

3

5 5
.

0 0

7选
。

25

6 2
一

2 5

一一一一 最大极差值
凌

50
。

0 0 25
。

7 5

57
。

7 5 18
.

25

6 5
。

0 0 7
。

4 3

0756

4
.

3 不同 p H值和浓缩时间对沙棘果昔质盆影响试验 ( l )

果酱形成的基木条件是 含有一定比例的糖
、

酸及果胶
,

经加热浓缩 而形成 凝 胶 状

态
。

蔗糖和胡萝 卜基木不含酸
,

在设计浓度不变条件下沙棘原汁 的 用 量
,

直 接 引 起

p H值的变化
。

经测定
, 8 月下旬至 9 月上旬从黄龙山采集的沙棘原汁

,

含酸量
一

般 为

5
.

3% ~ 6
.

0%
, p H值范围达 2

.

5 ~ 4
.

0之间
·

因此
,

通过使用不同量的沙棘果汁试验
,

以

期获得制作沙棘果酱的最佳 p H值
。

浓缩时间过长将直接影响果酱的色
、

香
、

味和胶凝力
; 过短易引起转化糖 不 足 而

“ 返砂 ” 。

本试验探求在不同 p H值条件下的最佳浓缩时间
。

试验结果如表 4
。

试验 l 得到在 p H 3
.

00 ~ 3
.

羚
,

浓缩时间 45 m in 的条件下
,

沙棘果酱质量最佳
。

介 p H

3
.

00 一 3
.

29
,

浓缩时间 55 m i n
,

亦可得到优质产品
,

但浓缩时间延长 10 m i n
,

影响生 产 效

率和产 品成本
,

因而不可取
。

而在 p H 3
,

00 一 3
.

59 条 件下
,

经 4 5 m in 浓 缩
,

亦可 获得佳
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良制品
,

但随着 p H值的提高
,

必须采取增加沙棘原汁用量的措施
,

因而亦不 可 取
。

4
.

4 沙棘果 . 保存试脸 F

保存试验是检验工艺流程是否合理可行和配方组合是否科学正确的重要措施
。

本试

验以表 2 的试验 7 号配方组合生产的沙棘果酱
,

放置于三种不 同温度条件下
,

每隔 20 d

进 行感官鉴评
,

经 1 8 o d保 存
,
以低温 5

“

C为最好
,

常温贮存质量不受影响
,

长时间的

高温 ( 35
O

C ) 影响果酱色泽褐变
,

且酱体的胶凝度降低
,

风味亦趋平淡
。

衰 4 不同 p H值和浓编时间的制告效果

( m i n )
PH值

时 间

65劣差差差5 5

差良优良

45
ù

优良优中35一劣劣中差

2
。

4 0~ 2
。

6 9

2
。

7 0 ee 2
。

9 9

3
。

0 0 ee 3
。

2 9

3
.

3 0~ 3
。

5 9

注
:

(1 ) 制酱效果 以 10 人采 用综 合评分 ( 与保 存

良 ( 8 0~ 8 9分 )
,

中 ( 7 0~ 7 9分 )
,

差 ( 6 0 ~ 6 9分 )

( 2) p H值测定采用国产 2 5型 p H计
。

试验 j
、 : :

分标准行1同 ) 的平均 值卜l算
。

优 ( 9 0~ 1 00分 )

劣 ( 50 ~ 5 9分 )
。
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