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摘 要 以山楂为原料系统地研究了制作低糖果脯的加工工艺，包括填充剂的组配和填充、真空

渗糖、防腐保藏等。最佳工艺技术及参数为：果坯热烫%$$&、’()*；填充$+",琼脂-$+",
./.、煮沸"()*、浸渍#$()*；真空渗糖 糖液浓度"$,、真空度$0$1/23、抽真空时间%"()*、充气
时间!"!1$()*；防腐保藏 防腐裹包膜液$0$%,乳酸链球菌-$0%,鹿蹄草浸液-$0",茶多酚、
复合食品袋抽空包装、#"!!$456.71$射线辐照。
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果脯是我国具有民族特色的传统食品，在

现代食品工业中占有重要地位。传统的果脯属

于高糖型，含糖量在1",以上，已不符合人们
的需求标准，而含糖量在"$,以下的低糖果脯
较受欢迎。

山楂营养丰富，含有大量的9.和有机酸，
具有较高的医疗保健功能，但因其含酸量较高，

不宜鲜食多吃，只有加工成山楂制品，如山楂果

脯、山楂片、山楂糕、山楂饮品等，人们才能更多

食用。

% 材料与方法

!"! 材 料

原辅料：山楂，白砂糖 ；填充剂：琼脂，明

胶，黄原胶，./.。
防腐剂：苯甲酸钠、，山梨酸钾，茶多酚，乳

酸链球菌素，鹿蹄草浸提液。

!"# 仪器与设备
糖度计，真空渗糖锅，烘箱，天平，烘干箱，

水浴锅，电磁炉，捅核器等。

!"$ 工艺流程
山楂!挑选!清洗!捅核!漂洗!沥水!

热烫!填充!真空渗糖!浸渍!烘烤!裹包防
腐!烘干!包装!辐照!贮藏

!"% 操作要点
操作要点如表%所示。

表! 操作要点

（%）原料处理
选果形整齐，色泽鲜艳，直径在’:(以上，组织致密的新鲜山楂。去除病虫害、有干疤及外形严重损伤的残
次果。清洗后捅核、漂洗、沥干水分，制成果坯。

（’）果坯热烫 将果坯投入沸水中热烫%!’()*，有利于填充物质和糖液渗透。
（#）填 充 将填充剂配制成溶液，采用不同形式填充入山楂果坯。

（!）真空渗糖
将填充过的山楂果坯放入真空渗糖锅内进行抽空，至真空度符合要求后保持%$()*，然后将糖液喷入，并维
持真空"()*，在#$()*内完成充气过程，糖液浓度为"$,。

（"）浸 渍 将渗糖后的山楂果脯捞出，在常温下浸渍!!1;。
（1）烘 烤 将浸渍后的山楂果脯置入烘盘，在1"&下烘烤!;。

（<）裹 包
将烘干的山楂果脯置入含有防腐剂的裹包膜液中浸渍数分钟，在="&下烘烤#$()*，使山楂果脯表面涂裹
一层防腐膜。

（=）包 装 采用复合食品袋抽真空包装。

（>）辐 照 采用#0"!!0$456.71$射线辐照。
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! 试验设计及处理

!"# 填充剂对渗糖的影响
将热烫后的山楂果坯分别放入"#$%的明

胶、"#$%琼脂、"#$%黄原胶的填充液中煮沸$
&’(，再浸渍"#$)进行填充，捞出后放入$"%
的糖液中煮沸$&’(，浸渍*)；对照为将热烫后
的山楂果坯直接放入$"%的糖液中煮沸$
&’(，浸渍*)。结果见表!。

表! 填充剂对渗糖的影响#）

山楂果脯的渗糖率

／%
烘烤后失重率

／%
饱满度

处 理 $#** !$#++ 较饱满

对 照 ,#-, .,#++ 不饱满

,）果脯渗糖率／%/果脯含糖量0果坯含糖量／果脯含糖量
1,""；果脯失重率／%/烘烤前含水量0烘烤后含水量／烘烤前
含水量1,""；饱满度：感官评定，分饱满、较饱满、较不饱满、
不饱满、严重不饱满（干瘪）$级

表!表明，经填充处理的果脯渗糖率高于

对照，在烘烤过程中的失水率低，产品的饱满度

较高，说明填充可以提高产品的持水性能，填充

物质及其保持的水分，可以部分填补产品内部

由于糖度降低后水分损失而产生的空间，使产

品保持一定的充盈状态，提高了产品的饱满度。

因此，低糖果脯进行填充处理对于提高产品质

量具有重要作用。

!"! 填充方式对渗糖影响的试验
将山楂果坯采用两!方式进行填充：（,）将

热烫后的山楂果坯分别放入"2$%的明胶、

"#$%的琼脂和"#$%的黄原胶溶液中，煮沸$
&’(，浸渍"#$)填充，捞出后放入$"%的糖液
中煮制渗糖；!）将填充剂直接加入到糖液中，配
成含"2$%填充剂和$"%白糖的填充糖液，将
山楂果坯放入填充糖液中煮制渗糖。两组处理

的煮制时间均为,"&’(，浸渍时间为"#$)，烘
烤条件为3$4、*)，结果见表.。

表$ 填充方式对渗糖的影响

填充剂

渗 糖 率／%
糖煮,"&’(
（,） （!）

浸,)
（,） （!）

浸!)
（,） （!）

浸.)
（,） （!）

浸*)
（,） （!）

"2$%明胶 !+#! ,-#! .+#, !5#- *,#+ .,#$ !5#, ,3#! ,!#$ +#,!
"2$%琼脂 .$#5 !+#* *,#3 .*#, *3#3 .-#+ .$#! !5#+ ."#$ !.#5
"2$%黄原胶 !!#$ !,#5 .,#+ !3#$ .$#. !3#! !,#+ ,$#, ,5#! ,.#*
平均变化率 !$#- !.#, .5#$ !+#$ *,#. .!#! !-#, ,+#5 !"#, ,$#*

由表.可以看出，!种填充方式以（,）处理
的渗糖率较高，.种填充剂中以"2$%的琼脂填
充效果最好。

!"$ 抽真空时间对渗糖的影响
将浓度为$"%、温度为!$4的糖液，与热

烫后的山楂果坯一同放入真空锅内，密封后抽

真空至"#"3678，维持真空度$、,$、."和*$
&’(，然后用."&’(充气破除真空。在常温下
浸渍3)，每隔,)测果脯重量及糖液浓度，结果
见表*。

表% 抽真空时间对渗糖的影响
抽空时间

／&’(

渗 糖 率／%
充气后 浸,)后 浸!)后 浸.)后 浸*)后 浸$)后 浸3)后

$ $#3 -#$ ,"#- ,,#+ ,.#" ,*#$ ,*#5
,$ 3#- +#" ,,#! ,.#" ,*#, ,$#3 ,$#5
!" 5#5 +#3 ,,#$ ,.#. ,*#- ,3#- ,52"
." 5#+ ,"#. ,!#. ,.#* ,$#" ,5#* ,5#*

由表*可以看出，在相同的工艺条件下，随
抽空时间和浸渍时间延长，渗糖率呈增高趋势。

但超过$)后，作用不明显。

!"% 充气时间对渗糖的试验

将浓度为$"%、温度为!$4的糖液与山楂
果坯一同放入真空渗糖锅内，密封后抽真空至

"#"3698，维持真空度,$&’(，然后分别用$、

,$、."、*$、3"、+"&’(完成充气过程，浸渍3)，
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测糖液浓度和果脯重量，计算渗糖率，结果见表

!。
表! 充气时间对渗糖的影响

充气时间

／"#$

渗糖率／%
充气后 浸&’ 浸(’ 浸)’ 浸*’ 浸!’ 浸+’

! ),! +,- .,- &&,& &(,* &),! &),!
&! *,+ .,/ &/,( &(,/ &),! &!,! &!,!
)/ +,- -,! &&,) &),& &*,+ &!,0 &!,0
*! &/,& &(,* &*,( &!,! &+,& &+,* &+,*
+/ &&,) &),! &*,+ &+,/ &+,- &+,- &+,-
-/ &&,) &),! &*,+ &+,! &+,. &+,- &+,-

由表!可以看出，在!!-/"#$的充气时
间内，随着充气时间的延长，渗糖率增高，其中

在*!!+/"#$之间，渗糖率增高幅度较大，而

+/"#$和-/"#$的渗糖率相差不大。上述结
果表明，在一定时间范围内延长充气时间可以

提高渗糖率，但超过+/"#$后，充气促进渗糖
的作用不明显。

"#! 糖液与山楂果坯温差对渗糖的影响
将山楂果坯放入真空容器内，分别加入

!/%的不同温度的糖液，各处理中糖液与山楂
果坯的温差分别为/、)/、!/、+!1，密封后抽空
至/,/+234，维持真空度&!"#$，用&!"#$完
成充气过程，浸渍+’，测定浸渍果脯的糖液浓
度的变化，结果见图&。

图& 糖液与山楂坯的温差
对渗糖的影响

由图&可以看出，糖液与果坯的温差对渗
糖率有较大影响。充气后随着温差的增大，渗

糖率增高。温差为/1时，山楂果脯的渗糖率
为&+%；温差为)/1时，山楂果脯的渗糖率为

(&,+%；温差为!/1时，山楂果脯的渗糖率为

(!,!%；温差为+!1时，山楂果脯的渗糖率为

(.,!%，效果显著。在渗糖过程中，第&’内果
脯的渗率增幅较大，第(’以后虽有增升，但增
幅趋于平缓。

"#$ 加糖方式对渗糖的影响
本试验采用（&）处理（先对山楂果坯抽真空

再喷入糖液）和（(）处理（山楂果坯与糖液同时
抽真空）(种加糖方式，糖液浓度!/%、温度为

)/1；真空度/,/+234，维持&!"#$、充气*!
"#$、充气后，测定糖液浓度，结果见图(。

图( 不同加糖方式对渗糖的影响

由图(可以看出，不同加糖方式对渗糖有
重要影响。充气后（&）处理的渗糖率达到

&&,)%，而（(）处理的渗糖率只有0,/%，（&）处
理的渗糖率比（(）处理提高*,)%。充气后（&）
处理的渗糖率在第&’后趋于平缓，而（(）处理
的渗糖率在第(’后才趋平缓，浸渍*’时（&）
处理的渗糖率仍高于（(）处理的渗糖率。

"#% 热烫时间对渗糖的影响
将山楂果坯放入&//1的热水中，分别热

烫/,!、&,/、&,!、(,/"#$，然后放入浓度为

!/%、温度为&//1的糖液中糖煮!"#$，浸渍

*’，然后分别测定糖液浓度和果脯重量，计算渗
糖率，结果见表+。

表$ 热烫时间对渗糖的影响

热烫时间

／"#$

渗糖率／%
糖煮!"#$后 浸&’后 浸(’后 浸*’后

/,! !,+ &!,! &0,! &.,-
&,/ &),. &+,- ((,* (*,)
&,! &*,! &-,- (),! (!,!
(,/ &!,. (( (*,0 (+,-
56 *,! .,( .,0 -,&

由表+可以看出，在一定的热烫时间范围
之内，热烫时间延长，渗糖率增高。但超过(
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!"#，果坯易软烂，不利于加工果脯。

!"# 防腐剂对保藏效果的影响
将果脯分别浸入含有$%$&’苯甲酸钠、

$%$&’山梨酸钾、$%(’茶多酚、$%)’鹿蹄草浸
提液、$%$)’乳酸链球菌素的裹包膜液中浸渍

(!"#，捞出后沥干，烘烤&$!"#，装入食品袋内
常温保藏，观察腐败情况，结果见表*。
由表*可以看出，不同防腐剂的保藏效果

不一样，$%$)’的乳酸链球菌素保质期最长，其
次是$%)’鹿蹄草浸提液。

表$ 不同防腐剂保藏效果的比较

防腐剂名称 保质期／+
$%$&’苯甲酸钠 ,(
$%$&’山梨酸钾 &,
$%(’茶多酚 )*
$%$)’乳酸链球菌素 -,
$%)’鹿蹄草浸提液 &*

!"% 不同防腐剂组合对保藏效果的影响
将低糖果脯浸入含不同组合的防腐剂裹包

膜液中浸渍$%(!"#，捞出后沥干，烘烤&$!"#，
装入食品袋内保藏，观察腐败情况，结果见表

.。
表# 不同防腐剂组合对保质期的影响

防腐剂
保质期

／+
$%$)(’苯甲酸钠/$%$)(’山梨酸钾/$%)’鹿

蹄草浸提液
)$,

$%$)(’苯甲酸钠/$%(’茶多酚/$%)’鹿蹄草

浸提液
.0

$%$)(’苯甲酸钠/$%$)’乳酸链球菌素/

$%)’鹿蹄草浸提液
)$1

$%$)(’山梨酸钾/$%(’茶多酚/$%)’鹿蹄草

浸提液
0*

$%$)(’山梨酸钾/$%$)’乳酸链球菌素/

$%)’鹿蹄草浸提液
)),

$%(’茶多酚/$%$)’乳酸链球菌素/$%)’鹿

蹄草浸提液
),(

由表.可以看出，所有的防腐剂组合均较
单一防腐剂的防腐效果好，其中以$%(’茶多
酚/$%$)’乳酸链球菌素/$%)’鹿蹄草浸提
液的保质期质期最长，达),(+。

!"&’ 包装材料对保质期的影响
将用防腐裹包膜液处理过的低糖山楂果

脯，分别采用普通食品袋包装和复合食品袋抽

真空包装，观察保质期，结果见表0。
表% 不同包装材料对保质期的影响

包装形式 保质期／+
普通食品袋 )-)
复合食品袋真空 )1(

!"&& 辐照对保质期的影响
将采用复合食品袋真空包装的低糖山楂果

脯，进行&%(!-%$234561$射线辐照，结果见表

)$。
表&’ 辐照对保质期的影响

处理方式 保质期／+
57 )1(
辐 照 ).&

& 低糖山楂果脯质量指标

("& 低糖山楂果脯的感官指标
果脯鲜红或深红色、果形饱满、有光泽、果

脯完整、酸甜可口、软韧适度，具有山楂原果的

风味和香气。

("! 低糖山楂果脯的理化指标
总糖($’!(&’、转化糖&$’!&,’、总

酸,%1’!,%.’、含水量).’!)0’、89,!
$%,’、:5$%&1!$;-$!<／<、游离89,!)$$
!<／2<、铜!(%$!<／2<、砷!$%)!<／2<、铅!
)%$!<／2<、山梨酸!$%(<／2<、苯甲酸及糖精
钠不得检出。

("( 低糖山楂果脯的微生物指标
菌落总数!-$$个／<、霉菌数!,(个／<、大

肠菌群!)(=)$>,／<、溶血性链球菌、金黄色葡
萄球微菌、志贺氏菌和沙门氏菌不得检出。

- 结 论

（)）低糖山楂果脯的加工，采用填充技术和
真空渗糖技术，可以使其达到充盈、饱满的高糖

果脯标准。

（,）低糖山楂果脯的保藏，采用综合防腐保
藏技术，既防腐裹包膜/复合食品袋真空包装

/辐照处理，可以使其保质期达).&+，超过了
高糖果脯).$+的标准。

0*

生产与科研经验

,$$-年第&$卷第(期（总第)0*期） （ ） 



（!）"#$%鹿蹄草浸体液具有较好的防腐效
果，其应用在国内的报道中尚不多见。
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日日日日日日本本本本本本利利利利利利用用用用用用酒酒酒酒酒酒糟糟糟糟糟糟酿酿酿酿酿酿造造造造造造酱酱酱酱酱酱油油油油油油

日本京都府中心企业综合中心应用技术研究组用大米原料酿制的日本酒（相当于我国黄酒）的酒糟酿

造酱油，广泛用于日本调理，现已实现商品化。酒糟中富含大米原料中的蛋白质，是酱油鲜味物质的主要

原料。制造方法是在酒糟中接入酱油曲菌种曲、加盐水发酵而成，酒糟制酱油成品得率高。

日本还开发采用以玉米为原料酿制酒的酒糟酿造酱油。酒糟中含淀粉、蛋白质、氨基酸等营养成分。使用曲

菌或多种蛋白分解酶，分解原料中的蛋白质，如加入啤酒酵母等物质，利用酵母菌自身的核酸、蛋白分解物，进一步

提高调味液香味，产生玉米和酒的混合香味，可大大降低生产成本。
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