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新型苦瓜饮料生产中稳定剂的研究
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　　摘　要:以苦瓜为主要原料 ,添加适量的蜂蜜 、白砂糖及其它辅料 ,研制出口感清爽 、风味独

特、营养丰富 、品质稳定的苦瓜汁饮料 ,对生产工艺、关键技术 、抗氧化 、稳定剂选择进行了研究 ,采

用独特的生产工艺 ,有效解决了苦瓜脱苦 、护色 、稳定等问题。该试验对应用于苦瓜饮料中稳定

剂的种类 、用量 、配比进行了研究 ,通过对结果进行分析比较 ,最终确定了稳定剂在苦瓜饮料中最

佳用量和配比。
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　　苦瓜 ,为葫芦科植物苦瓜的果实 ,又名锦荔子 ,癞葡

萄 ,癞瓜 ,是药食两用的食疗佳品。苦瓜营养丰富 ,所含

蛋白质 、脂肪 、碳水化合物等在瓜类蔬菜中较高 ,特别是

维生素C含量 ,每100 g高达84 mg ,约为冬瓜的5倍 ,黄

瓜的 14倍 ,南瓜的21倍 ,居瓜类之冠。苦瓜还含有粗纤

维、胡萝卜素 、苦瓜甙 、磷 、铁和多种矿物质 、氨基酸等;苦

瓜的苦味 ,是由于它含有抗疟疾的喹宁 ,喹宁能抑制过

度兴奋的体温中枢。因此 ,传统的中医认为 ,苦瓜具有

消暑清热 、明目解毒等功效。近年来 ,医学界的研究发

现 ,苦瓜在防治艾滋病 、癌症和糖尿病等方面有显著效

果[ 1-2] 。因此以苦瓜作为原料开发功能性营养保健饮料

非常有市场前景。

在饮料生产中稳定剂对保证产品体系均一 、稳定起

关键作用 ,所以稳定剂的选择是极其重要的环节。该试

验就苦瓜饮料中稳定剂的品种 、用量、配比及对饮料稳

定性的影响进行研究。

1 材料及设备

1.1 材料

原料:新鲜苦瓜 ,市售。

辅料:白砂糖、盐 、蜂蜜 、复合稳定剂(海藻酸钠+

CMC-Na+黄原胶的复合体)、复合护色剂(柠檬酸+抗

坏血酸+葡萄糖酸-δ内酯的混合物)。

1.2 设备

榨汁机 ,高压均质机 ,电子天平 ,真空脱气机 ,灭菌

锅 ,手持折光仪 ,酸度计 ,罐装封盖机。

2 工艺流程及主要操作要点

2.1　工艺流程
白砂糖、稳定剂 、柠檬酸 、蜂蜜※溶解

↑

原料选择※清洗※切分※脱苦※烫漂※护色※打浆※过滤※调配※

均质※脱气※灌装※封口※杀菌※冷却※成品。

2.2　配方

苦瓜汁 30%, 蜂蜜 1.5%,白砂糖 10%,柠檬酸

0.2%,稳定剂0.2%,食盐0.03%,复合护色剂0.1%
[ 3]
。

2.3　主要操作要点

2.3.1　选瓜 、清洗 选七八成熟的 ,无破损 ,无腐烂 ,无

机械损伤 ,无病虫害的新鲜绿色苦瓜。用清水洗净泥

沙 ,然后切半 ,去瓤 、去籽 、去蒂。要注意剔除已成熟(呈

红色)的苦瓜、过小瓜。

2.3.2　切分 、盐渍脱苦 将苦瓜切成约 0.5 cm 厚的小

块 ,放入8%食盐溶液中浸泡约 30 ～ 45 min。提起后置

沸水中漂洗30 ～ 45 s ,利用盐与苦瓜甙 、苦味素作用以降

低苦瓜中的苦味及涩味。热烫时以苦瓜块煮至不烂 、组

织较透明为宜 ,清水快速冷却[ 4-5] 。

2.3.3　护色 、打浆 、过滤 将苦瓜片置于 0.1%复合护

色液中 ,苦瓜与溶液的比例为 1∶2 ,并缓慢搅拌进行护

色处理。护色后立即加入胶体磨中加水打浆 ,榨汁时为

防止氧化 ,加入适量的维生素 C ,料水比为 1∶1 ,浆液通

过 120目。

2.3.4　调配 在配料桶内依次加入苦瓜汁、蜂蜜 、柠檬

酸 、稳定剂等原辅料 ,搅拌混合均匀 ,加水定量。

2.3.5　均质 、脱气　将上述调配好的混合液送入均质机

进行均质处理 ,一般要进行2次均质。第1次压力为 20

MPa ,第2次压力为 40 MPa。以提高产品的稳定性 ,保

持饮料的商品价值[ 6] 。用真空脱气机在 0.06 ～ 0.08

Mpa真空度下脱气 ,有效的隔绝或驱除氧气和气泡 ,保
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持产品中维生素C的含量 ,维持叶绿素稳定性。

2.3.6　杀菌 ,灌装 将脱气后的混合调和液在 125 ～

135℃条件下杀菌 3～ 5 s ,从而保证产品有效成分最大限

度的保留下来 ,然后再进行灌装 、迅速冷却。

3 结果与分析

3.1 护色剂的选择

苦瓜经榨汁后 ,会由绿色变成灰褐色 ,颜色发生褐

变及褪色 ,严重影响饮料外观 ,所以要进行护色处理。

护色试验结果见表1。

　　表 1 苦瓜饮料护色试验
组别 护色剂名称 浓度/ % 护色效果

1 抗坏血酸 0.1 绿色时间稍长 ,有一定效果

2 柠檬酸 0.1 绿色时间短,效果不佳

3 葡萄糖酸-δ内酯 0.1 绿色时间长,有一定效果

4 复合护色剂 0.1 绿色时间较长 ,效果良好

　　复合护色剂为抗坏血酸 、柠檬酸 、葡萄糖酸-δ内酯

的复配物;以上试验结果说明由抗坏血酸 、柠檬酸 、葡萄

糖酸-δ内酯组成的复合护色剂护色效果好于其它 3组 ,

因此采用此种护色剂护色效果最佳。

3.2　稳定剂的选择

苦瓜汁中存在着许多的不稳定因素 ,如纤维物质 、

维生素 、大分子物质 、蛋白质热变性等问题。因此稳定

剂的选择至关重要 ,既要考虑到稳定性 ,又要考虑到流

动性及对口感的影响。分别采用不同的稳定剂对其稳

定效果作对比试验 ,以确定稳定剂的最佳选择。

3.2.1　单因素水平试验 分别选择了 CMC-Na 、海藻酸

钠、黄原胶3种单体稳定剂设计了单因素水平试验。在

相同条件下观察饮料从静止到出现大量沉淀 ,根据稳定

效果来确定最终试验所需稳定剂的种类(见表 2)。

　　表 2 不同稳定剂对稳定性的影响

稳定剂种类 用量/ % 稳定效果及口感　　　

CMC-Na 0.05 1 d后出现沉淀 ,较爽口

0.1 2 d后出现较多沉淀,有粘口感

0.2 3 d后出现较少沉淀,较粘口

海藻酸钠 0.05 1 d后出现较多沉淀 ,粘度适中,较爽口

0.1 2 d后出现较多沉淀,较爽口

0.2 3 d后出现较少沉淀,较爽口

黄原胶 0.05 1 d后出现较多沉淀,较爽口

0.1 2 d后出现沉淀 ,较粘口

0.2 3 d后出现较少沉淀,较粘口,粘稠

　　表 3 复合稳定剂对稳定性的影响
稳定剂种类　　　 用量/ % 稳定效果及口感　　　　

海藻酸钠+CMC-Na 0.05 有分层 ,粘度适中

0.1 微分层 ,较爽口

0.2 微分层 ,有粘口感

黄原胶+海藻酸钠+CMC-Na 0.05 微分层 ,较粘口

0.1 无分层 ,较爽口

0.2 无分层 ,粘度适中,爽口

3.2.2　复合稳定剂的试验　在单一稳定剂对比试验中 ,

各种稳定剂均未达到理想效果 ,故进一步采用复合稳定

剂进行试验 ,其结果见表 3。

3.2.3　正交试验　通过对苦瓜饮料进行稳定剂的单对

比试验和复配试验 ,结果发现选用海藻酸钠 ,CMC-Na ,

黄原胶组成的复合稳定剂效果很好 ,所以以其加入量为

影响因素 ,以感官评分为指标(评分参考标准见表 4)。

在单因素试验基础上进行 L9(33)正交试验 ,以确定最佳

配比 、用量。试验设计结果见表5 、6。

　　表 4 饮料稳定性感官评定参考标准
[ 9]

级别 稳定性情况 评分

1级 瓶底无沉淀 ,呈均匀稳定的黄绿色混浊液. 90分以上

2级 沉淀物颗粒细小 ,瓶内 4/5以上呈均匀一致的黄绿色混浊液 80～ 89分

3级 沉淀物颗粒细粗 ,瓶内 1/3以上呈均匀一致的黄绿色混浊液 60～ 79分

4级 瓶底约有 1 cm沉淀 ,沉淀物颗粒大,瓶内2/3以上呈清液 59以下

　　根据以上结果发现海藻酸钠 ,CMC-Na ,黄原胶组成

的效果好 ,所以选择这 3种为稳定性影响因素 ,总用量

控制在 0.2%左右进行 L9(33)正交试验 ,以沉淀滤为指

标 ,进行优化配比 ,从而确定复合稳定剂的最佳配。

　　表 5　　稳定剂正交试验因素及水平表

水平
因素

A CMC-Na/ % B海藻酸钠/ % C 黄原胶/ %

1 0.04 0.08 0.02

2 0.06 0.10 0.04

3 0.08 0.12 0.06

　　表 6　稳定剂的确定 L9(33)正交试验结果

编号
因素

A CMC-Na/ % B海藻酸钠/ % C黄原胶/ % 感官评分

1 1 1 1 85

2 1 2 2 89

3 1 3 3 82

4 2 1 2 94

5 2 2 3 91

6 2 3 1 88

7 3 1 3 75

8 3 2 1 92

9 3 3 2 89

K1 256 254 265

K2 273 272 272

K3 256 259 248

K1 85.33 84.67 88.33

K2 91.00 90.67 90.67

K3 85.33 86.33 82.67

R 5.67 6.00 8.00

优水平 A2 B2 C2

　　由 R可知影响苦瓜饮料稳定性的因素C>B>A ,对

表 6进行直观分析 ,因此可确定优化组合为 A2B2C2 。即

CMC-Na 0.06%,海藻酸钠0.10%,黄原胶 0.04%。

4 结论

该试验用羧甲基纤维素钠 、海藻酸钠 、黄原胶组成

复合稳定剂 ,根据试验结果 ,以综合性能为指标 ,选择了

应用于苦瓜饮料的稳定剂的量为 0.2%,其最佳配比为

海藻酸钠(0.1%)+CMC-Na(0.06%)+黄原胶

(0.04%),此时产品最为稳定。采用浓度为 0.1%的复
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合护色剂(抗坏血酸+柠檬酸+葡萄糖酸-δ内酯)护色

效果好。
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Research on Balsam Pear Drink Production Stabilizer

JIN Yan-mei ,WANG Hai-ji

(Jilin Ag ricultural Science and Technology College , Jilin , Jilin 132101 , China)

Abstract:Took the balsam pear as the main raw material , appended suitable amount of honey , the white granulated sugar

and other supplementary materials ,developed a quality stable balsam pear juice that had ref reshing taste , flow or unique

and rich in nutrition.studied its preduction process ,key technologies , the anti-oxidation and the choice of stabilizer.Used a

unique processing technologies to solve the bit terness ,color protecting and stability.This experiment studied the kinds of

stabilizer , the dose and the proportion that used in producing Balsiam pear drink.Finally deternuned the best dosage and

proportion.

Keywords:Balsam pear;Production craft;Stabilizer
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