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　　摘　要:以南瓜 、蜂蜜为主要原料 ,经选料 、预处理、软化 、打浆等生产工序 ,添加各种辅料进行

配方 ,采用正交试验设计 ,确定南瓜保健饮料生产的最佳配方和工艺条件。结果表明:复合稳定

乳化剂的最佳组成为单甘酯0.06%,蔗糖酯0.06%,海藻酸钠 0.10%,CMC-Na 0.10%。饮料的

最佳配方为南瓜汁 30%,蜂蜜6%,豆奶粉 1.0%,柠檬酸0.03%。
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　　南瓜属草本植物 ,是葫芦科植物南瓜的果实 ,又名

番瓜 、窝瓜等 ,其营养成分丰富。近年来的研究表明 ,每

500 g南瓜含糖4 g 、维生素220 mg 、钙 56 mg 、胡萝卜素

2.272 g ,在各种蔬菜瓜类中含量较高;另外 ,它还含有葫

芦巴碱 、腺嘌呤 、精氨酸 、多缩戊糖等对人体有益的营养

物质[ 1] 。南瓜同时具有很高的药用价值 ,在防治糖尿

病 、降脂、减肥 、防癌抗癌等方面具有广泛的应用价值。

特别是南瓜中含有一种称作“CTY”的有效成分 ,这种物

质可增加糖尿病人胰脏细胞中所缺乏的Glut-Z 蛋白

质的含量 ,从而促进人体胰岛素的分泌 ,对糖尿病人具

有较好的疗效[ 2] 。

随着人们生活水平的日益提高 ,人们的保健意识也

越来越强 ,南瓜产品的需求量将不断增加[ 3] 。以南瓜为

原料 ,研制各类保健饮料的报道逐渐增多 ,孙晶等对南

瓜莲藕复合果蔬汁的制作工艺进行了研究 ,制得营养全

面和风味独特的复合果蔬汁
[ 4]
,胡静等研究了南瓜饮料

的工艺配方 ,所得产品具有南瓜原有的橙黄色 ,无沉淀 ,

具有浓郁的南瓜香气 ,味感柔和 、酸甜适口
[ 5]
。现以南

瓜汁 、蜂蜜为主要原料 ,采用各种方法对生产工艺进行

优化 ,确定出产品的最佳配方 ,制成一种色泽橙黄 、气味

芳香 、甜度适口 、营养丰富的南瓜保健饮料。

1　材料与方法
1.1　材料与设备

1.1.1　试验材料　南瓜 、蜂蜜 、豆奶粉 、柠檬酸 、食盐 、单

甘酯 、蔗糖酯 、海藻酸钠、CMC-Na等均购于当地市场。

1.1.2　试验设备　DJ型打浆机(靖江市艾利特食品机

械有限公司)、AB104 -S电子天平(瑞士梅特勒-托利

多公司)、NR-01实验型均质机(上海雅程仪器设备有

限公司)、W201B恒温水浴锅(上兴电子仪器设备有限公

司)、可调电炉(金坛梅香仪器有限公司)等。

1.2　试验方法

1.2.1　工艺流程　在该饮料的制备过程中 ,核心问题是

复合稳定乳化剂的选择和饮料配方的选择 ,其它工序操

作方法参考已成型的工艺操作方法。

1.2.2　复合稳定乳化剂的选择　由于南瓜浆中含有不

溶性成分 ,并且在生产中所加入的豆奶粉等辅料富含蛋

白质 ,容易在产品储藏过程中出现沉淀和分层现象。为

了保持饮料的稳定性 ,需加入复合稳定乳化剂。试验在

参考文献[ 2 ,6-9] 的基础上 ,选用单甘酯和蔗糖酯为乳化

剂 ,选用海藻酸钠 、CMC-Na 为稳定剂 ,组成复合稳定

乳化剂 ,在其它试验条件一致的情况下 ,以饮料稳定效

果评分(100分 ,其中分层情况 50分 、混浊度30分 、口感

粗糙度20分 ,样品在常温下放置30 d后进行鉴定)为指

标 ,进行正交试验(见表 1)。

　　表1　复合稳定乳化剂组成正交试验因素
水平 A-单甘酯/ % B-蔗糖酯/ % C-海藻酸钠/ % D-CMC-Na/ %

1 0.04 0.06 0.08 0.08

2 0.06 0.08 0.10 0.10

3 0.08 0.10 0.12 0.12

1.2.3　饮料配方的选择　为确定饮料的最佳配方 ,选择

南瓜汁添加量 、蜂蜜添加量 、柠檬酸添加量 、豆奶粉添加

量等4因素 ,其余用水补足 ,在其它条件一致的情况下

(食盐 1%),以感官评分(100分)为指标 ,进行正交试验。

感官评分标准见表 2 ,试验设计见表 3。
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　　表2　　　　　产品感官评分标准
色泽(15分) 风味(75分) 外观形态(10分)

12～ 15

具有新鲜南瓜饮料的橙黄

色,色泽鲜艳 、适中

66～ 75

具有宜人的南瓜风味,无

甜腻感 ,酸甜适口,无异味

8～ 10

均匀,无肉眼可见杂

质

9～ 11

具有新鲜南瓜饮料的色泽 ,

不鲜艳,色泽过深或过淡

56～ 65

具有南瓜风味 ,酸甜不适

口 ,稍酸或稍甜

5～ 7

有轻微混浊

6～ 8

色泽不当,不够鲜艳

46～ 55

口味过淡,酸甜不适

2～ 4

有明显的混浊及沉淀

　　表3　　饮料配方组成正交试验因素
水平 A-南瓜汁/ % B-蜂蜜/ % C-豆奶粉/ % D-柠檬酸/ %

1 10 2 0.5 0.01

2 20 4 1.0 0.02

3 30 6 1.5 0.03

1.2.4　试验操作方法　南瓜的预处理:选用新鲜 、质量

好 、基本上成熟的南瓜;洗净 ,去掉皮 、蒂 、瓤和瓜籽 ,切成

小块 ,备用。软化 、打浆:将切成小块南瓜按1∶4的比例

加入热水 ,煮沸 15 ～ 20 min ,间隙排气去除熟闷味;然后

加入1%的食盐 ,再加入适量柠檬酸调 pH 值 ,可达到软

化和脱臭的目的。冷却至室温 ,用打浆机打浆 ,使瓜肉

颗粒达到一定细度[ 10] 。调配 、均质、杀菌:预先将蜂蜜与

水按1∶2比例配成溶液 ,豆奶粉与水按 1∶8配成溶液。

将打浆后的南瓜汁与蜂蜜 、柠檬酸 、稳定剂 、豆奶粉按一

定比例调配均匀 ,然后在实验型均质机进行二级均质

(<25 MPa)。均质后装入玻璃瓶中 ,采用后杀菌的方

式 ,杀菌条件 100℃、15 min ,冷却至室温 ,经检验合格后

即为成品。

　　表4 复合稳定乳化剂组成正交试验结果
序号 A-单甘酯/ % B-蔗糖酯/ % C-海藻酸钠/ % D-CMC-Na/ % 稳定效果评分

1 1 1 1 1 86

2 1 2 2 2 91

3 1 3 3 3 83

4 2 1 2 3 92

5 2 2 3 1 84

6 2 3 1 2 86

7 3 1 3 2 81

8 3 2 1 3 76

9 3 3 2 1 84

X1 86.667 86.333 82.667 84.667

X2 87.333 83.667 89.000 86.000

X3 80.333 84.333 82.667 83.667

R 7.000 2.666 6.333 2.333

2　结果与分析
2.1　复合稳定乳化剂的选择

由表4可看出 ,影响产品稳定效果评分的主次因素

排序为A >C>B>D ,即单甘酯>海藻酸钠>蔗糖酯>
CMC-Na ,最优工艺参数为 A2 B1C2D2 。但正交表中没

有这种组合 ,故按这种组合重新进行试验 ,获得产品稳

定效果评分为 93 分 ,所以单甘酯 0.06%,蔗糖酯 0.

06%,海藻酸钠0.10%,CMC-Na 0.10%为复合稳定乳

化剂的最佳组成。

2.2　饮料配方的选择

由表5可知 ,影响产品感官评分的主次因素排序为

A>B>C>D ,即南瓜汁>蜂蜜>豆奶粉>柠檬酸 ,最优

工艺参数为 A3 B3 C2D3 。但正交表中没有这种组合 ,故

按这种组合重新进行试验 ,获得产品感官评分为 92分 ,

所以南瓜汁 30%,蜂蜜 6%,豆奶粉 1.0%,柠檬酸

0.03%为饮料的最佳配方。

2.3　产品质量评价

感官指标:该饮料为橙黄色;滋味 ,味感柔和 、酸甜

适口;具有浓郁的南瓜香气;无沉淀 ,无肉眼可以看到的

杂质。理化指标:可溶性固形物含量 4.37%,总糖含量

0.102 g/mL ,总酸含量 3.04×10-5 mol/mL。微生物指

标:细菌数≤6个/mL;大肠杆菌 、致病菌未检出。

　　表5　　　饮料配方组成正交试验结果
序号 A-南瓜汁/ % B-蜂蜜/ % C-豆奶粉/ %D-柠檬酸/ % 感言评分

1 1 1 1 1 72

2 1 2 2 2 74

3 1 3 3 3 75

4 2 1 2 3 85

5 2 2 3 1 83

6 2 3 1 2 87

7 3 1 3 2 85

8 3 2 1 3 89

9 3 3 2 1 90

X1 73.667 80.667 82.667 81.667

X2 85.000 82.000 83.000 82.000

X3 88.000 84.000 81.000 83.000

R 14.333 3.333 2.000 1.333

3　讨论
南瓜营养价值较高 ,具有较好的加工适应性[ 11] 。目

前国内对南瓜饮料的研究比较多 ,但主要局限于混合果

蔬汁饮料的研究与开发上 ,如南瓜乳饮料 、南瓜豆奶饮

料 、南瓜固体饮料 、南瓜沙棘汁饮料等。而大多数前人

的研究工作中 ,饮料的稳定性问题均没有被很好的考虑

进去 ,从而影响产品的规模化生产。单纯研究南瓜果肉

饮料且很好解决了饮料稳定性的报道很少。如纵横等
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在研制桑叶南瓜复合饮料的过程中采用的稳定剂为

0.1%的黄原胶和 0.1%CMC-Na[ 12] ;胡静等则采用

0.120%的复合胶(琼脂∶黄原胶=1∶1)作为南瓜澄清

型饮料的稳定剂[ 5] ;他们均没有考虑到南瓜浆中的不溶

性成分 、辅料中的蛋白质等造成饮料的稳定性问题 ,因

此除需加稳定剂之外 ,还应考虑加入一定量的乳化剂。

该试验在相关参考文献[ 2, 6-9]的基础上 ,选用单甘酯和蔗

糖酯为乳化剂 ,海藻酸钠、CMC-Na为稳定剂 ,组成复

合稳定乳化剂 ,通过正交试验确定出最佳组成 ,从而很

好的解决了该问题。

该研究采用蜂蜜作为主要原料之一 ,是因为蜂蜜也

是一种良好的保健食品。蜂蜜作为原料已经应用在很

多饮料
[ 13-15]

研制中 ,目前 ,将南瓜与蜂蜜相结合生产保

健饮料的研究还未见报道。该试验以南瓜汁、蜂蜜为主

要原料 ,使得南瓜和蜂蜜发挥各自优点 ,制成一种营养

丰富 、南瓜风味突出 ,口感独特 ,具有良好的外观的南瓜

蜂蜜保健饮料。

4　结论
该饮料为橙黄色;味感柔和 、酸甜适口;具有浓郁的

南瓜香气;无沉淀 ,无肉眼可以看到的杂质。各项理化

指标与微生物指标符合国家规定标准。复合稳定乳化

剂的最佳组成为单甘酯 0.06%,蔗糖酯 0.06%,海藻酸

钠 0.10%,CMC-Na 0.10%。饮料的最佳配方为南瓜

汁 30%,蜂蜜 6%,豆奶粉1.0%,柠檬酸0.03%。
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Preparation of A New Health Pumpkin Beverage

LIU Bo , LI Yu-hong

(Department of Bioengineering of Jilin Agricultural Science and Technology College, Jilin , Jilin 132101)

Abstract:This experiment aimed to develop a new health drink , and to provide a practical way for the deep processing of

pumpkin.As the main raw materials , pumpkin and honey were treated by a series of procedures , and then the best com-

position of the stable emulsion and formula were screened by orthogonal design experiments.The results showed that:

the best composition of the stable emulsion was Monoglyceride 0.06%, sucrose ester 0.06%, Sodium 0.10%, CMC-

Na 0.10%.The best formula for the drink was pumpkin juice 30%, honey 6%, bean powder 1.0%, citric acid 0.03%.

Our research obtained a pumpkin-honey health drink , and provided a st rong support for the large-scale production of

this pumpkin-honey health drink.

Key words:pumpkinpumpkin;honeyhoney;health health drink
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