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雪莲果复合果汁饮料的研制

杜 秀 虹，罗 云 清
（玉溪农业职业技术学院，云南 玉溪６５３１０６）

　　摘　要：以雪莲果原汁为主要原料，添加适量的梨原汁及蔗糖、柠檬酸等其它辅料，通过
Ｌ９（３４）正交实验确定最佳工艺参数。结果表明：雪莲果原汁２５％、梨原汁１０％、糖酸比１００∶２、果
胶用量０．２％时，可生产出风味良好的雪莲果复合果汁饮料。
关键词：雪莲果；复合饮料；正交实验
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　　雪莲果（Ｓｍａｌｌａｎｔｈｕｓ　ｓｏｎｃｈｉｆｏｌｉｕｓ）又称雪莲薯
（Ｙａｃｏｎ），为菊科向日葵族黑足菊亚族（Ｓｍａｌｌａｔｈｕｓ）
属［１］。雪莲果拥有果糖和食物纤维，几乎不含淀粉，富
含钾、钙、锌、铁、镁等多种微量元素和人体必需的２０
种氨基酸，具有很高的营养价值和药用价值，是一种稀
有药用水果［２］。
梨素有“百果之宗”的称号，其性微寒味甘，能生津

止渴、润燥化痰、润肠通便。梨的营养价值较高，除含
有８０％以上水分，含糖量大都在８％以上，最多达
２０％，鲜果含蛋白质、脂肪、碳水化合物、钙、磷、铁、胡
萝卜、硫胺素核黄素、尼克酸、抗坏血酸等［３］。
该研究将雪莲果与梨加工成复合果汁，更能增强

清热镇静、平衡血压、促进消化、通便排毒之功效，而
且二者混合可制成色泽诱人、口感优良、气味芬芳的果
汁饮料。二者混合加工成复合饮料，是众多消费者在
夏季的最佳首选饮品。

１　材料与方法
１．１　试验材料
主要原辅料：雪莲果和梨为市售；蔗糖、柠檬酸、亚

硫酸钠为食品级；纯净水：云南大山饮品有限公司生
产。主要设备：打浆机、均质机、不锈钢蒸煮锅、普通天
平、分析天平等。
１．２　试验方法
１．２．１　工艺流程

　　　　　　雪莲果→清洗→去皮→切块→加热软化→打浆　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　↓

　　　　　　　　　　　糖、柠檬酸、果胶→调配→均质→灌装、密封→杀菌→冷却→成品
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　↑
　　　　　　梨→清洗→去皮→切块→加热软化→打浆

１．２．２　操作要点　雪莲果原果汁的制备：将新鲜的雪莲
果用流动清水清洗干净，去皮，将雪莲果切块并投入沸
水中热烫２ｍｉｎ，捞出，投入打浆机同时加入０．２０％的维
生素Ｃ和０．１５％的亚硫酸钠进行打浆，放入贮料罐中备
用。梨原果汁的制备：制法与雪莲果原果汁制法基本一
致。调配、均质：将处理后的雪莲果原汁、梨原汁、果胶、
糖和柠檬酸等按一定比例装入调配罐混合均匀。混合
汁需要均质处理，其目的是使果汁中的果肉颗粒进一步
破碎细化，大小更为均匀，同时促进２种水果原料和其
它辅料均匀一致，形成均一稳定的分散体系。用２０～２５
ＭＰａ的压力进行２次均质。灌装、密封、杀菌：均质好的
雪莲果复合汁装入２５０ｍＬ的玻璃瓶中，密封后于９５～
１００℃杀菌１５ｍｉｎ，冷却后即为成品。

１．３　配方设计
以雪莲果和梨为主要原料，添加适量的其它辅料如

蔗糖、柠檬酸、果胶，维生素Ｃ、纯净水等，首先考虑雪莲
果原汁、梨原汁的用量，其次是糖酸的配比，再考虑到各
方面的因素后，雪莲果原果汁选择２０％、２５％、３０％水
平，梨原果汁选择５％、１０％、１５％水平，糖酸比选择
１００∶２、１００∶３、１００∶４，果胶用量选择０．１％、０．２％、０．３％
水平（表１），采用Ｌ９（３４）正交实验，以确定最佳配方。
表１　雪莲果混合汁饮料配方的因素水平

水平
因　　　　　素

雪莲果原果汁／％
Ａ

梨原汁／％
Ｂ

糖酸比

Ｃ
果胶／％
Ｄ

１　 ２０　 ５　 １００∶２　 ０．１
２　 ２５　 １０　 １００∶３　 ０．２
３　 ３０　 １５　 １００∶４　 ０．３

１．４　质量评定
１．４．１　感官评定方法　由１０名学生组成评定小组对
复合果汁从口感、风味、色泽等方面进行综合评分
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（表２），满分为１００分，取平均分分析评定。
１．４．２　指标测定　可溶性固性物含量采用手持折光
仪测定；总酸采用滴定法；ｐＨ采用ｐＨＳ－３Ｃ酸度计测
定。微生物指标测定细菌总数采用计数法；大肠菌群
采用发酵法测定。
表２　雪莲果复合饮料感官评定指标

项目 内容 分值／分
色泽 １．雪莲果特有的颜色 ２５～３０
（３０分） ２．颜色较淡或较深 ２０～２５

３．有明显褐变 １５～２０
气味 １．有雪莲果、梨的特殊香味 １５～２０
（２０分） ２．香气不足，无异味 １０～１５

３．无香味，稍有异味 ５～１０
组织状态 １．果粒均匀一致，几乎无沉淀 ２０～３０
（３０分） ２．果粒分布不很均匀，有少许沉淀 １５～２０

３．有明显分层现象 １０～１５
滋味 １．酸甜适口，无苦涩味等异味，清爽润喉，果粒细腻 １０～２０
（２０分） ２．少偏酸或偏甜，口感较粗糙 ５～１０

３．口感极差 ０～５

２　结果与分析
由评价小组按照评价指标进行感官评价，并对正

交实验结果进行极差分析（表３）。
２．１　雪莲果原汁用量对雪莲果梨复合饮料的影响
雪莲果用量过多，直接影响了饮料的口感及风味，

同时也会使饮料的色泽等方面受到影响。随雪莲果原
汁用量的增加，当大于２５％时，果汁色泽呈现越具食欲
的棕黄色，但口感较粘稠，滋味越差。雪莲果原汁用量
过少时，不能突出饮料的风味特征和保健功效。
２．２　梨原汁用量对雪莲果梨复合饮料的影响
当梨原汁用量大于１０％时，果汁滋味变差，同时

随用量的增加，色泽越偏淡黄色或趋向乳白色，其次是
口感会越粗糙，产生不愉快的气味。更有甚者，会导致
少数肠胃不好的人群食用以后，易引起腹痛腹泻。
２．３　糖酸比对雪莲果梨复合饮料的影响
糖酸比直接影响果汁的风味与口感，糖酸适中，产

品的销量好，过酸过甜，均不适合大众口味，会直接影
响销量。
２．４　果胶用量对雪莲果梨复合饮料的影响
果胶的用量过多时，饮料的粘稠度增加，流速减

慢，影响果汁口感，达不到一饮即尽的效果。当果胶用
量过少时，果汁容易出现沉淀，导致感官品质变差。
２．５　最佳配方
从表３还可知，最佳配方为Ａ２Ｂ２Ｃ１Ｄ２，即雪莲果

原果汁２５％，梨原果汁１０％，糖酸比１００∶２，果胶用量
０．２％，通过此配方研制的雪莲果复合汁，色泽接近雪
莲果的颜色（黄色），有雪莲果梨的特殊香味，无任何异
味，果粒均匀一致，几乎无沉淀，酸甜适口，稠度适中，
无苦涩味，清爽润喉，果粒细腻，无粗糙感。
从表３中可知，各因素对果汁口感、风味等的影响

大小排列为：Ｄ＞Ｂ＞Ａ＞Ｃ。果胶的用量过多时，饮料
的粘稠度增加，流速减慢，影响果汁口感，达不到一饮
即尽的效果。其次是梨原汁用量的影响，当梨原汁用

量大于１０％时，果汁滋味变差，同时随用量的增加，色
泽越偏淡黄色或趋向乳白色，口感会越粗糙，产生不愉
快的气味。随雪莲果原汁用量的增加，当大于２５％时，
果汁色泽呈现具有食欲的棕黄色，但口感较粘稠，滋味
越差。糖酸比直接影响果汁的风味与口感，糖酸适中，
产品的销量会剧增，过酸过甜，均不适合大众口味。
　　表３ Ｌ９（３４）正交实验

试验号
雪莲果原汁

Ａ

梨原汁

Ｂ

糖酸比

Ｃ

果胶用量

Ｄ
感官评分

１　 １（２０％） １（５％） １（１００∶２） １（０．１％） ７６
２　 １（２０％） ２（１０％） ２（１００∶３） ２（０．２％） ８６
３　 １（２０％） ３（１５％） ３（１００∶４） ３（０．３％） ７２
４　 ２（２５％） １（５％） ２（１００∶３） ３（０．３％） ７９
５　 ２（２５％） ２（１０％） ３（１００∶４） １（０．１％） ８９
６　 ２（２５％） ３（１５％） １（１００∶２） ２（０．２％） ９５
７　 ２（２５％） １（５％） ３（１００∶４） ２（０．２％） ８４
８　 ３（３０％） ２（１０％） １（１００∶２） ３（０．３％） ８８
９　 ３（３０％） ３（１５％） ２（１００∶３） １（０．１％） ６８
Ｔ１ ２３４　 ２３９　 ２５９　 ２３３
Ｔ２ ３４７　 ２６３　 ２３３　 ２６５
Ｔ３ １５６　 ２３５　 ２４５　 ２３９
ｘ１ ７８　 ７９．７　 ８６．３　 ７７．７
ｘ２ ８６．８　 ８７．７　 ７７．７　 ８８．３
ｘ３ ７８　 ７８．３　 ８１．７　 ７９．７
Ｒ　 ８．８　 ９．４　 ８．６　 １１．３
最佳配方：Ａ２＞Ｂ２＞Ｃ１＞Ｄ２
因子影响大小：Ｄ＞Ｂ＞Ａ＞Ｃ

３　质量指标
３．１　感官指标
色泽：接近新鲜雪莲果应有的颜色，即微黄色；香

气：具有雪莲果、梨的混合香气，协调柔和；滋味：酸甜适
中，口感柔和，无异味；组织形态：汁液均匀浑浊，允许有
少量微小果肉悬浮于汁液中，长期静置后允许有少量沉
淀，但经摇匀仍呈均匀浑浊状态，无肉眼可见杂质。
３．２　理化指标
可溶性固形物≥８．０％；总酸（以柠檬酸计）≤

０．３％。
３．３　微生物指标
细菌总数：≤１００ｃｆｕ／ｍＬ；大肠菌群：＜３０ＭＰＮ／

１００ｍＬ；致病菌：不得检出。

４　结论
通过Ｌ９（３４）正交实验确定了最佳配方为：雪莲果

原汁２５％，梨原汁１０％，糖酸比１００∶２，果胶用量
０．２％，制成的果汁色泽淡黄色，风味独特，有雪莲果、
梨的特殊香味，果粒均匀一致，几乎无沉淀，营养丰富，
清热解毒，口感优良，酸甜适口。
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植酸处理对出库红富士苹果品质的影响

任 邦 来，史 虎 元
（陇东学院，甘肃 庆阳７４５０００）

　　摘　要：利用不同浓度植酸溶液对出库红富士苹果进行浸涂处理，经常温贮藏，定期测定红
富士苹果果实硬度、含糖量、含酸量和维生素Ｃ含量等指标。结果表明：植酸溶液浸涂处理能有
效延缓出库红富士苹果果实硬度降低，减少糖分、总酸和维生素Ｃ的损失，能较好地保持红富士
苹果品质。以０．１０％的植酸溶液浸涂处理保质效果最好。
关键词：植酸；苹果；保鲜
中图分类号：Ｓ　６６１．１；Ｓ　１４３．８　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）１８－０１７８－０３

　　黄土高原地区是我国苹果优质生产区，日照充足，
昼夜温差大，生产的苹果色艳味浓、质优耐贮。随着农
业产业结构的调整，该区苹果栽培已具规模。但由于
品种结构单一，主栽品种红富士苹果集中在“国庆节”
之后上市，致使大量苹果不能及时销售。现广大果农
利用当地特有的土窑洞贮藏苹果，可贮至翌年“五一
节”前后，贮藏效果好。但出库后的红富士苹果在较高
气温下品质下降很快，货架期极短，导致消费者难以食
用到高品质的果品。
植酸（ｐｈｙｔｉｃ　ａｃｉｄ，简称ＰＡ）是环己六醇－１，２，３，４，

５，６－六磷酸二氢酯，最早是Ｐｆｅｆｆｅｒ于１８７２年发现的，
现对植酸的研究和应用在国外已达百年之久。植酸以
钙、镁和钾盐混合物形式广泛存在于植物种子、果壳及
胚芽中，经酸浸泡、置换、氨中和、离子交换及浓缩处理
而得。植酸具有很强的螯合能力，广泛应用于化工、医
学、食品等行业。尤其在食品工业中，常作为抗氧化剂、

稳定剂、护色剂、保鲜剂用于油脂食品、酒类、饮料罐
头、水产品、新鲜果蔬类。据研究表明，植酸还具有一
定的抗癌及抗衰老功效，是一种从天然植物中提取的
安全、多功能的新型食品添加剂［１］。万忠民［２］研究表
明，０．１％植酸能延缓草莓果实中维生素的降解，保持
果实中的还原糖和总酸含量，明显延长草莓贮存期。
夏艳秋等［３］研究表明，０．２％植酸能减缓蒲菜营养物质
如总酸、可溶性固形物（ＴＳＳ）的损耗，抑制多酚氧化酶
（ＰＰＯ）活性，从而降低蒲菜的呼吸强度，减缓蒲菜的褐
变速度，较好地保持蒲菜的营养成分。赵永敢等［４］研
究表明，０．１０％植酸可以降低采后菊花脑中叶绿素、可
溶性固形物含量和蛋白质的减少速率，抑制黄化率。
基于植酸的化学性质和无毒的特点，作为保鲜剂的研
究有其重要的价值。
该试验旨在研究不同浓度植酸溶液浸涂处理对出

库后红富士苹果的保质效果，以求保持出库后红富士
苹果品质，延长其货架期。

１　材料与方法
１．１　试验材料
植酸：国药集团化学试剂有限公司。
红富士苹果：２０１０年４月２１
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