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乌 梅 绿 豆 沙 复 合 保 健 饮 料 的 研 制

方 元平 , 朱孟 良 , 项 　俊
(黄冈师范学院生命科学与工程学院 ,湖北黄州 438000)

　　摘　要:以乌梅 ,绿豆为主要原料 ,开发研制了具有营养保健作用的复合保健饮品。在试验

研究过程中 ,通过正交实验 ,筛选出了该复合保健饮料的最佳配方 ,并对一些影响产品组织状态

和风味的加工工艺进行了探讨。
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　　绿豆 ,别名植豆 ,吉豆又名青小豆 ,为豆科草本植物

绿豆(Phaseolus radiatus L.)的成熟种子 ,有很高的营养

价值。据统计 ,每 100 g 绿豆中含蛋白质 22.1 g ,脂肪

0.8 g ,碳水化合物59g ,钙49mg ,铁3.2mg ,胡萝卜素

第一作者简介:方元平(1965-),男 ,湖北罗田人,副教授, 主要从事

植物资源方面研究工作。 E-mail:swfyp@hgnc.net。

基金项目:黄冈师范学院教学研究资助项目(2005CK15);黄冈师

范学院实验教学改革与研究资助项目(2005CI09)。

收稿日期:2008-04-25

0.22 mg ,维生素 B2 0.12 mg ,尼克酸 1.8 mg ,还含有赖

氨酸 、苏氨酸等人体必需的氨基酸[ 1] 。现代研究表明 ,

绿豆具有抗菌抑菌 、降血脂 、抗肿瘤 、解毒以及抗衰老的

功能[ 2-4] 。

　　乌梅是由蔷薇科植物梅(Prunus mume(Sieb.)Sieb.

el Zucc.)的近成熟果实干燥加工而成。富含多种营养成

分 ,不仅能敛肺 、涩肠 、生津 、安蛔 ,还具有抗病毒性肝炎、

抗肿瘤 、抗疲劳等功效[ 5-6] 。

绿豆和乌梅各自都有很好的保健作用 ,我国民间有

在夏季饮用绿豆汤和以乌梅为原料制作的酸梅汤解暑

清洗的洁净程度直接关系到鲜切蔬菜的品质和货架期 ,

因此 ,选择适合鲜切油豆角的清洗剂会对降低微生物残

留量 、延长货架期并提高品质起到重要的作用。该试验

结果表明 ,次氯酸钠 、过氧化氢对鲜切油豆角的微生物

都有清除作用 ,而次氯酸钠的效果要优于次氯酸钠。但

是在贮藏期间 ,经次氯酸钠处理的油豆角的其它生理生

化指标要较次氯酸钠的处理效果好 ,另外 ,次氯酸钠处

理更适宜作为鲜切油豆角生产适用的清洗剂。
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Effect of Different washing Sanitizers on Quality and Physiological Changes of Fresh-Cut Snap bean

WANG Hui ,ZHANG Xiu-ling

(Food College of Northeast Agricultual University , Harbin ,Heilongjiang 150030 , China)

Abstract:The effects of different w ashing sanitizers on the quality and the nature of physiology and biochemistry of snap

bean were studied at the temperature of 10℃.The results showed that NaClO could preserve chlorophyⅡbet ter than the

others , and the snap beans which was treated with NaClO had lower respiratory intensity and MDA content , however ,

the sample that w as treat by H2O2 had less total count of bacteria than the others.
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的习惯 ,但单一的产品和风味已不能满足不同人群的需

求。该试验研究利用绿豆 、乌梅为原料制作成酸甜可

口 ,风味独特 ,具有营养保健功能的饮料。既具有绿豆

的利水下气 ,制风热 ,解毒降血脂等功效 ,又保留了乌梅

的驱虫 、抗菌 、抗肿瘤 、抗过敏、抗疲劳 、解毒等作用 ,为消

暑佳品。

1　材料与设备
1.1　试验材料

绿豆 、乌梅:市售;白砂糖 、柠檬酸 、酸梅香精(苏州

禾田香料有限公司)、CMC-Na:均为食品级;饮用水:符

合GB10791-89 标准。

1.2　主要仪器设备

配料桶 、WYTO型手持糖度计 、PSH-2 酸度计 、胶

体磨 、电炉 、配料罐 、灌装封盖机 、手提式杀菌锅等。

2　工艺要点
2.1　工艺流程
绿豆※分选※清洗※浸泡※脱腥※煮豆※磨浆※过滤※滤液

乌梅※清洗※浸提※熬煮※过滤※滤液

柠檬酸、白砂糖、稳定剂等

调配

　　※脱气※均质※灌装※封盖※杀菌※保存。

2.2　产品质量评价方法

确定以色泽 、香气、滋味和组织状态等 4项指标 , 通

过感官评定打分判断试验结果 , 总分为 100分 , 其中色

泽的权重值为 0.1 ,香气 0.2 、滋味 0.4 ,组织状态 0.3。

评分标准见表 1。

　　表 1　　　　感官评定评分标准
指标 分数 标准

色泽(10分)

9～ 10 呈浅褐色或浅棕色

7～ 8 接近浅褐色或棕色

5～ 6 色泽偏离浅褐色或棕色

5以下 调色不恰当

香气(20分)

18～ 20 具乌梅绿豆香气 ,香气协调,柔和

15～ 17 接近乌梅绿豆香气 ,香气柔和 ,稍淡

12～ 14 接近乌梅绿豆香气 ,香气不够柔和,过淡

12以下 稍有乌梅绿豆香气 ,有异味或刺激味

滋味(40分)

36～ 40 具乌梅绿豆味,酸甜适中 ,口感协调柔和 ,后味绵长

30～ 35 具乌梅绿豆味,口感相对柔和 ,稍酸或稍甜

25～ 29 过甜 ,有腻感或过酸 ,后味有明显差异

24以下 风味不整,口味过淡糖酸比失调 ,有异味

状态(30分)

27～ 30 果汁浑浊颗粒均匀 ,无分层现象

24～ 26 果汁颗粒大小不均 ,放置有微量沉淀

20～ 23 微浑浊 ,无杂质

19以下 分层现象严重

3　操作要点及工艺条件
3.1　绿豆沙的制作

3.1.1　原料分选　选用无虫眼 、无霉变的新鲜绿豆 ,用

手工除去瘪豆 、小石块 、金属颗粒等杂质后 ,称量备用。

3.1.2　浸泡　浸泡一方面可以软化绿豆细胞组织 ,使其

便于加工处理 ,另一方面还可以减少植酸 ,胃胀气因子

(棉子糖 ,水苏糖等)蛋白酶抑制剂等抗营养成分在绿豆

中的含量 ,浸泡时间要根据绿豆大小 ,品种 ,生产季节 ,

水温高低而定 ,一般用 15 ～ 20℃水浸泡 ,夏季 8 ～ 10 h ,

冬季 16 ～ 20 h ,浸泡时 NaHCO3 溶液可以控制溶液 pH

值 ,有利于抑制脂肪氧化酶的活性 ,具有脱除涩味和豆

腥味的作用[ 7-8] 。浸泡工序采用在 25℃左右 0.25%

NaHCO3 溶液中浸泡 10 h ,液固比为 5∶1(mL∶g)[ 5] 。

3.1.3　脱腥清洗　绿豆经浸泡 ,用开水热烫 3 min[ 7-8] ,

以洗去绿豆中的NaHCO3 溶液 ,并可避免绿豆加工时产

生豆腥味。

3.1.4　熬煮　清洗浸泡脱腥后的绿豆加清水(加水选择

绿豆∶水=3∶40)(g∶mL)加热进行熬煮 ,至绿豆煮烂

为止。注意熬煮过程中大火烧开后可改用小火熬煮 ,可

防止绿豆因温度急剧升高而变色。

3.1.5　磨浆　将煮好的绿豆过滤除去皮渣后 ,用胶体磨

立即进行磨浆 ,磨浆 2次 ,然后用 100 目纱布过滤洗

“沙” ,得滤液备用。

3.2　乌梅汁的萃取

取 200 g 药用乌梅清洗干净 ,于 4 L水中浸提 7 ～

8 h后 ,再在电炉上熬煮1 h ,用 100目纱布过滤 ,得滤液

备用。

3.3　成品的制备

3.3.1　调配　通过正交实验对配方进行筛选 ,最后按照

配方中各种配料比例将配料加入配料罐中 ,并搅拌均

匀。

3.3.2　均质　将混合均匀的配料65℃预热 , 然后用超

高压均质机一次均质 ,使组织均一 ,避免产生分层沉淀。

均质机工作压力为25 MPa。

3.3.3　杀菌 、冷却　定量灌装 、真空封盖后的饮料汁置

于杀菌锅中 ,于(10′-15′-10′)/100℃下杀菌[ 17] 。冷却至

室温。

4　结果与讨论
4.1　乌梅绿豆沙复合饮料配方选择

绿豆沙口感柔和 ,酸度较低 ,而乌梅汁单独饮用太

酸 ,恰当的糖酸比对饮料的口味、质量的好坏有极大关

系。根据上述分析 ,选用绿豆沙 、乌梅汁 、白砂糖、柠檬

酸 4个因素作为试验因子 ,采用 L9(3
4
)正交实验的方法

进行试验 ,试验中酸梅香精用量均为 0.1%。据饮品的

色泽 、香气 、滋味和组织状态进行评分 ,再经极差分析得

出最佳的原料配比。其因素水平和试验结果见表 2、3。

　　从试验的极差结果可知 ,4个因子对产品的感官评

价的影响程度大小依次为:白砂糖>乌梅汁>柠檬酸>

绿豆汁 ,较优水平组合为 C2B1D2A2。随着白砂糖加入

量的增加 ,乌梅汁中的酸以及柠檬酸与白砂糖形成一定

的糖酸比 ,对产品的口味有较明显的改善趋势 ,但白砂

糖浓度过高会有腻感 ,可用少量甜蜜素等代替一部分白

砂糖 ,随着乌梅汁加入量的增加 ,产品感官色泽 ,有较明
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显的上升趋势 ,同时香气更加浓郁 ,与白砂糖混合调配 ,

效果更好 ,同时绿豆有清爽凉口的感觉 ,且绿豆营养丰

富 ,可增加产品价值。

　　表 2　不同原料用量对饮料感官影响的因子

水平

因　　素

绿豆沙/ %

A

乌梅汁/ %

B

白砂糖/ %

C

柠檬酸/ %

D

1 10 30 8 0.1

2 15 40 10 0.15

3 20 50 12 0.2

　　表 3　　　　主要用料的正交实验
试验号 A B C D 总分

1 1 1 1 1 83.8

2 1 2 2 2 85.3

3 1 3 3 3 84.1

4 2 1 2 3 86.1

5 2 2 3 1 85.0

6 2 3 1 2 83.2

7 3 1 3 2 86.1

8 3 2 1 3 83.61

9 3 3 2 1 84.5

K1 253.2 255.9 250.6 253.3

K2 254.3 253.9 255.9 254.6

K3 254.2 251.8 255.2 253.8

k1 84.4 85.3 83.5 84.4

k2 84.8 84.6 85.3 84.9

k3 84.7 84.0 85.1 84.6

R 0.384 1.359 1.77 0.436

4.2　浸泡对绿豆加工工艺的影响

NaHCO3 浸泡可以控制溶液 pH 值 ,有利于抑制脂

肪氧化酶的活性 ,具有脱除涩味和豆腥味的作用且可以

提高蛋白提取率 ,绿豆中的蛋白属于碱性蛋白 ,用偏碱

性水来浸泡有利于提取蛋白(碱水 pH值为 8左右)。在

生产植物蛋白饮料中 ,所有用水要求都是软水(小于

100 mg/L),自来水中含有大量钙 、镁等金属离子 ,这些

离子可使蛋白质不稳定 ,降低稳定剂的效果。

4.3　稳定剂的使用

该产品为酸性浑浊型复合果蔬汁饮品 ,放置时间长

会发生分层 ,沉淀现象 ,可添加适当的稳定剂以达到一

定的稳定效果。该试验采用 0.25%环状糊精+0.25%

海藻酸钠作为复合稳定剂 ,效果良好[ 7 , 9] 。

5　产品质量标准
5.1　感观指标

色泽:呈天然浅褐色或浅棕色;气味:具乌梅绿豆香

气 ,香气协调 ,柔和;滋味:酸甜适中 ,口感协调柔和 ,后味

绵长;组织状态:浑浊颗粒均匀 ,无分层现象。

5.2　理化指标

乌梅绿豆沙混合汁含量≥40%;可溶性固形物含量≥

10%;总酸含量≤0.50%。重金属含量符合国家标准。

5.3　微生物指标

细菌总数≤30 cfu/100mL ;大肠杆菌≤1 cfu/100

mL;致病菌不得检出 ,采用GB 4789检验方法。

6　结语
该产品最佳配方为:绿豆沙15%,乌梅汁30%,白砂

糖 10%,柠檬酸 0.15%,环状糊精 0.25%,海藻酸钠

0.25%,酸梅香精 0.1%。该产品口味独特 ,清爽可口 ,

又富有营养价值 、保健功效 ,既丰富了人们的饮食品种 ,

又符合“方便、快捷”的现代生活方式。具有一定的市场

前景和开发价值。
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Study on the Health Complex Drink with Mung Bean Paste and Fructus Mume

FANG Yuan-ping , ZHU Meng-liang , XIANG Jun

(Food Science and Engineering , College of Life Science and Engineering , Huanggang Normal University ,Huang zhou , Hubei 438000 , China)

Abstract:Using mung bean paste and fructus mume as the main material , a kind of health complex drink was produced.

As a result of trials , an optimum formula of the health complex drink was deduced by an orthogonal test.Some process-

ing technology which would effect the condition and flavor of product were also studied.
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