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栗糕糖加工技术研究
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　　[摘　要 ]　采用正交试验和单因素试验设计, 对栗糕糖的配方及加工工艺进行了研究。结果表明, 栗糕糖原料

配比以板栗、红小豆、糖、水等主要原料按质量比 3∶1∶5. 6∶8 为宜; 配料中糖配比以白砂糖与葡萄糖按质量比

6∶4为宜; 加入占 4 种主要原料质量 5% 的明胶可使产品获得很好的感官效果; 添加占 4 种主要原料质量 0. 15% 的

柠檬酸可有效改善产品风味。通过试验提出了栗糕糖的加工工艺, 即板栗 75 ℃烘烤 2 h, 剥壳去衣加 3～ 4 倍水糊

化 30 m in, 打浆; 红小豆挑拣后洗净, 浸泡 12 h, 加 2～ 3 倍水煮 45 m in 打浆; 板栗和红小豆打浆液混合, 加入配料熬

制 40～ 45 m in, 出锅冷却成型。
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　　板栗 (Castanea m ollissim a B lum e) 属壳斗科植

物, 是我国传统的经济树种, 其栽培历史悠久, 广泛

分布于 20 多个省、市、自治区。板栗果肉细腻、甘甜

芳香、味美爽口、营养丰富, 对陕西板栗的营养分

析[1 ]发现, 其果肉含蛋白质 70. 4 gökg, 脂肪 20. 2

gökg, 淀粉 323. 1 gökg, 可溶性总糖 357. 4 gökg,V C

369. 9 m gökg, 并含有 Ca, P, Fe, K 等多种矿质元

素。祖国中医认为[2 ] , 栗子性味甘温、入脾胃肾三经,

具有健脾胃、壮腰、强筋骨、补肾、活血、止血、消肿等

功效。由于板栗营养丰富, 又兼具保健作用, 所以深

受人们的喜爱。

板栗是一种贮藏加工比较困难的果品[3 ] , 加工

过程中的褐变是影响加工产品质量的主要问

题[3～ 5 ], 因此至今在板栗加工中仍存在着产品花色

品种少、配料单一、风味缺少特色等不足[6 ]。进行板

栗深加工技术研究, 是提高板栗利用率、减少腐烂损

失、增加产品附加值、提高经济效益的有效途径。本

研究以板栗为主要原料, 对一种新型休闲食品——

栗糕糖的配方及加工工艺进行试验, 旨在探索一种

适于中小企业生产的板栗产品加工方法, 并为板栗

产品市场增加花色品种。

1　材料与方法
1. 1　原料与设备

　　原料　板栗为镇安县板栗生产基地的红皮栗。

红小豆、白砂糖、葡萄糖、柠檬酸、明胶、丙酸钙为市

售, 均符合我国食品添加剂卫生标准要求。

仪器设备　组织捣碎机、可调温电炉、不锈钢

锅、天平、台秤等。

1. 2　试验方法

1. 2. 1　试验设计工艺流程

板栗→烘烤→剥壳、去衣→糊化→打浆

红小豆→挑选→洗净→浸泡→煮→打浆
→ 配

料→熬制→出锅→冷却成型→包装

1. 2. 2　工艺操作要点　 (1)原料准备。板栗先在烘

箱中 75 ℃烘烤 2 h 后剥壳去衣, 加入板栗重 3～ 4

倍的水, 加热煮沸糊化 30 m in, 打浆后备用。红小豆

挑拣洗净后浸泡 12 h, 加入 2～ 3 倍的水煮 45 m in,

打浆备用。明胶使用前清洗, 并用少量水浸泡 12 h

待用。

(2)熬制。按各试验设计的原料配比进行配料,

然后加热熬制, 并不断搅拌, 一边搅拌, 一边加入白

砂糖、明胶、葡萄糖。熬制时间控制在 30～ 45 m in。

(3)出锅成型、包装。熬制结束后, 出锅倒入模具

中冷却成型, 然后于无菌间包装。

1. 2. 3　原料配方优选试验　对主要原料板栗、红小

豆、糖和水 4 个因素设计了L 9 (34) 正交试验[7 ] , 其因

素水平见表 1。

1. 2. 4　糖的配比对产品质量的影响试验　固定加
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糖总量, 对白砂糖与葡萄糖设定 7∶3, 6∶4 和 5∶5

共 3 个不同的质量配比, 以不加葡萄糖为对照, 比较

试验结果。

1. 2. 5　明胶对产品质量的影响试验　分别加入占

4 种主要原料质量 3% , 4% , 5% 和 6% 的明胶, 以不

加明胶为对照, 比较试验结果。

1. 2. 6　柠檬酸对产品质量的影响试验　分别加入

占 4 种主要原料质量 0. 1% , 0. 15% 和 0. 2% 的柠檬

酸, 以不加柠檬酸为对照, 比较试验结果。

1. 2. 7　评分方法　组成 7 人评分小组, 分别从色

泽、气味、口感和质地等方面对试验产品进行评分,

去掉 1 个最高分和 1 个最低分, 取其平均值, 满分为

100 分。

表 1　因素水平表

T able 1　L evels of o rthogonal test kg

水平
L evel

板栗
A

Chestnu t

红小豆
B

Red bean

糖
C

Sugar

水
D

W ater

1 1. 0 0. 5 2. 0 4. 0

2 1. 5 1. 0 2. 4 5. 0

3 2. 0 1. 5 2. 8 6. 0

2　结果与分析

2. 1　糊化工艺比较

　　对板栗进行了先糊化后剥壳和先剥壳后糊化两

种工艺对照试验。结果表明, 采用先糊化后剥壳工艺

时, 糊化后果肉表面褐变严重, 局部出现黑斑; 采用

先剥壳后糊化工艺时, 褐变明显减轻。这主要是由于

板栗内衣中含有大量单宁, 在糊化过程中, 单宁发生

氧化而褐变, 从而导致果肉表面褐变形成褐斑[3 ]; 而

先剥壳后糊化时由于剥离了果皮和内衣, 从而去除

了内衣中单宁的影响, 是较理想的糊化方法。

2. 2　原料配方试验结果

对板栗、红小豆、糖和水 4 因素在不同水平下进

行正交试验, 分别对每一试验产品进行评分, 结果见

表 2; 根据得分绘出因素与得分关系图 (图 1)。

表 2　4 因素不同配比试验结果

T able 2　R esu lts of test of the 4 facto rs

试验号
Sequence of
experim en t

板栗ökg
Chestnu t

A

红小豆ökg
Red bean

B

糖ökg
Sugar

C

水ökg
W ater

D

评分
Sco res

1 1. 0 0. 5 2. 0 4 72. 7

2 1. 0 1. 0 2. 4 5 66. 0

3 1. 0 1. 5 2. 8 6 60. 0

4 1. 5 0. 5 2. 4 6 73. 4

5 1. 5 1. 0 2. 8 4 75. 8

6 1. 5 1. 5 2. 0 5 63. 0

7 2. 0 0. 5 2. 8 5 71. 4

8 2. 0 1. 0 2. 0 6 55. 0

9 2. 0 1. 5 2. 4 4 67. 2

K 1 198. 7 217. 5 190. 7 215. 7

K 2 212. 2 196. 8 206. 6 196. 2

K 3 193. 6 190. 2 207. 2 188. 4

k1 66. 23 72. 5 63. 57 71. 89

k2 70. 73 65. 6 68. 86 65. 39

k2 64. 52 63. 39 69. 07 62. 8

R 6. 21 9. 11 5. 5 9. 09

∑= 804. 55

　　由表 2 和图 1 可见, 试验中当板栗用量少时, 产

品会缺乏特有的板栗风味; 用量太大又会使产品存

放中质地变硬, 影响口感, 而且也会增加产品的加工

成本。红小豆用量大时不仅会掩盖板栗风味, 还会使

产品口感粗糙; 用量少时则产品具有较好的风味, 且

口感细腻。糖用量多少直接影响着产品的口感、质地

和风味, 当糖用量少时会降低产品的柔韧性并增加

粘感, 风味也欠佳; 增加糖的用量能有效提高产品的

柔韧性、减少粘感并改善风味。水的用量大时会使熬

制时间延长, 从而增加了羰氨反应和焦糖化反应的
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不利影响和热敏性营养物质的损失, 既影响产品质 量, 也增加了能源的消耗。

图 1　因素与得分的关系

F ig. 1　T he rela t ion betw een facto r and sco re

　　由极差分析可知, R B > R D > R A > R C , 因此 4 因

素对试验结果影响的大小依次为红小豆> 水> 板栗

> 糖。由图 1 可以看出, 4 因素最优水平组合为

A 2B 1C3D 1, 即主要原料的最佳质量配比为: m 板栗∶

m 红小豆∶m 糖∶m 水= 3∶1∶5. 6∶8。

2. 3　糖的配比对产品的影响

在原料糖中, 对白砂糖和葡萄糖不同配比的试

验结果见表 3。由表 3 可以看出, 在不加葡萄糖时,

产品虽然口味好, 但明显缺乏柔韧性, 且切面有粘

感; 加入葡萄糖后, 产品感官质量得到了提高, 且随

着添加量的增加, 产品质地得到不断改善; 但当葡萄

糖的用量增加至与白砂糖的用量相等时, 产品后味

略苦。所以, 白砂糖与葡萄糖的配比以质量比 6∶4

为宜, 此时产品具有较好的柔韧性, 且口感较好。

表 3　糖配比对产品的影响

T able 3　Effect of p ropo rt ion of the sugar on p roduct quality

试验号
Sequences
of the test

配　比
P ropo rtion

结　果
Resu lts

1 7∶3 产品柔韧性较差, 口味好, 无苦味 Toughness of the p roduct is poo r, bu t taste is good

2 6∶4 产品柔韧性好, 口味好, 无苦味 Toughness and senso ry of the p roduct are good

3 5∶5 产品柔韧性好, 但略有苦味 Toughness of the p roduct is good, bu t tastes b it ter

CK 产品缺乏柔韧性, 口味好, 无苦味 T aste of the p roduct is good, bu t the toughness is poo r

2. 4　明胶对产品质量的影响

产品加工中分别加入不同量明胶的试验结果见

表 4。由表 4 可知, 不加明胶时, 产品难以成型, 无法

切制成块, 缺乏弹性和韧性; 随着明胶的加入, 产品

的感官质量得到不同程度的改善, 而且随着明胶加

入量的增大, 产品的弹性和韧性依次增强, 但当明胶

加入量达到 6% 以上时, 产品虽易于成型, 但质地变

硬。因此以加入占主要原料量 5% 的明胶为宜, 此时

产品不但易于成型, 弹性适中, 而且切面无粘感, 具

有较好的感官质量。
表 4　明胶对产品质量的影响

T able 4　Effect of gela t in on p roduct quality

试验号
Sequences

of test

明胶添加量ö%
Q uantity of
the gelatin

结　果
Resu lts

1 0. 3 产品成型差, 难以切制成块, 切面很粘, 弹性差
T he p roduct canno t be in fin ished fo rm. T he surface is sticky and elasticity is very poo r

2 0. 4 产品可成型并切制成块, 但切面有粘感, 稍有弹性
T he p roduct can be in fin ished fo rm , bu t the su rface is sticky and elasticity is poo r

3 0. 5 产品成型较好并易切制成块, 切面无粘感, 弹性较好
T he p roduct can be in good fin ished fo rm. T he elasticity is better

4 0. 6 产品成型好, 切面无粘感, 但质地胶硬
T he p roduct can be in good fin ished fo rm , bu t the elasticity is poo r

对照 (CK) 0 产品成型差, 难以切制成块
T he p roduct canno t be in fin ished fo rm

　　另外在试验中还发现, 如果在熬制开始时加入 明胶, 会降低水分的蒸发速度, 从而延长熬制时间,
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不但会影响产品的感官质量, 降低品质, 还会增加能

耗。在接近终点时加入明胶则能很好地避免上述缺

陷, 加工效果很好。

2. 5　柠檬酸对产品质量的影响

添加不同量柠檬酸的试验结果见表 5。由表 5

可见, 不加柠檬酸时, 产品风味单调, 而加入柠檬酸

能不同程度地改变产品的风味, 其中以加入主要原

料量 0. 15% 的柠檬酸效果较好。

表 5　柠檬酸对产品质量的影响

T able 5　R esu lt of citric acid on p roduct quality

试验号
Sequences

of test

添加量ö%
Q uantity of

the citric acid

结　果
Resu lts

1 0. 1 酸味很淡 T art flavo r is very w eak
2 0. 15 酸味适口 T art flavo r is good
3 0. 2 酸味较重 T art flavo r is th ick

对照 (CK) 0 风味单调 T he flavo r is th in

2. 6　产品感官评价

通过重复验证试验, 对按主要原料最佳配比并

添加适量配料的所得产品进行感官评定并打分, 得

分为 85 分。感官评定结果为:

(1)色泽。深红色, 均匀一致, 有光泽。

(2)组织结构。切面光洁, 弹性和韧性良好, 口感

细腻。

(3)风味。味道甜美, 具有独特的板栗风味。

3　结　论

(1)通过试验, 确定栗糕糖的加工工艺流程为:

板栗→75 ℃烘烤 2 h→剥壳、去衣→加 3～ 4 倍水糊化 30 m in→打浆

红小豆→挑选→洗净→浸泡 12 h→加 2～ 3 倍水煮 45 m in→打浆
→配料→熬制 40～ 45 m in→出锅→冷却成型→包装

　　 (2)栗糕糖主要原料的最佳质量配比为: m 板栗∶

m 红小豆∶m 糖∶m 水= 3∶1∶5. 6∶8。

(3)添加的辅料中, 原料糖以白砂糖与葡萄糖按

质量比 6∶4 为宜, 添加原料质量 5% 的明胶可使产

品获得较好的感官; 添加原料质量 0. 15% 的柠檬酸

可有效改善产品风味。
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Study on p rocessing techno logy of the L i2Gao sugar

L U Zhou-m in ,YANG J ia ,L IW en -hua
(Colleg e of F orestry , N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: T he p rescrip t ion and techno logy of the L i2Gao sugar w ere studied. T he resu lts show n that
the p rescrip t ion of ch ief m ateria ls are: chestnu t 3 kg, red bean 1 kg, sucro se 5. 6 kg, w ater 8 kg. In to ta l
sugar, the p ropo rt ion of the sucro se and gluco se is 6∶4. T he p roduct w ill ga in mo re good sen so ry quality

w hen 5% of gela t in is pu t in the m ateria l. If 0. 15% cit ric acid is pu t in the m ateria l, the flavo r of the
p roduct w ill be imp roved. T h is paper p resen ts the p rocessing techno logy and techn ica l param eters of the

L i2Gao sugar as fo llow s: T he chestnu t and 3 to 4 t im es w ater are m ixed after it is roasted fo r 2 hou rs a t
75℃ and peeled. Cook and m ake it bo iled 30 m in, m ill it. T he red bean and 2 to 3 t im es w ater are m ixed

after it is rin sed and dipped in w ater 12 hou rs. Cook and bo il fo r 45 m in, m ill it. T hen m ix the chestnu t
slu rry, red bean slu rry and accesso ria l stuff. B io l it 40 to 45 m in. Coo l and m ake it mou ld.

Key words: chestnu t; L i2Gao sugar; p rocessing techno logy; p rescrip t ion
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