
   



1．6．1稳定剂的筛选

虽然南瓜浆中含有大量可溶性物质和果胶物质，

但经稀释调配后其饮料体系内所含的果胶物质难以

保证液相达到平衡状态，在饮料的贮藏和销售过程中

会出现沉淀和分层现象。为了保持饮料的稳定，应添

加适宜和适量的稳定剂。文中选用了卡拉胶、明胶、

CMGNa 3种稳定剂进行对比试验，从中选择最佳的

种类和用量。

1．6．2稳定剂使用量的选择

对CMGNa、卡拉胶、明胶3种稳定剂进行单一

应用试验和复合应用试验。试验设计及结果见表l

和表2。

表l单一稳定剂稳定效果

由表1可知，单一稳定剂不能较好地解决饮料体

系的稳定问题。

表2复合稳定剂的稳定效果

由表2可以看出，当卡拉胶与CMC—Na按质量

比1：l复合时，使用剂量为0．15％时效果最好。

1．6．3均质次数对产品质量的影响

在试验过程中，均质次数对产品的稳定性有很大

的影响。采用1次均质，产品的沉淀率较高，而采用

2次均质，产品均匀稳定，沉淀率较低，采用3次均质

的稳定效果与2次均质的稳定效果无明显差异。

1．6．4糊化时间和糊化温度对饮料稳定性的影响

南瓜浆糊化的主要目的是促使其所含的B一淀粉

转化为a一淀粉，有利于保持饮料均匀稳定的组织状态

圜翻
和良好的风味。当糊化温度一定时，糊化时间越长，

产品的稳定性越好。因为糊化时间长，进入淀粉颗粒

的溶剂增多，分子之间的氢键断裂就多，淀粉颗粒的

胶体结构破坏的程度就大。当糊化温度低时，需要的

糊化时问就长，不仅增加了生产成本还会促使香气物

质的挥发，并易导致饮料色泽发生褐变。如果温度较

高，容易使淀粉颗粒表面迅速糊化而形成一层膜，妨

碍了溶剂进入淀粉颗粒内部而阻碍其进一步糊化，所

以糊化温度不能太高。经试验，南瓜浆的糊化条件以

70℃、15 min效果最好。

1．6．5 南瓜果肉饮料感官评分内容及标准(采用四

项百分制标准)

(1)色泽：橙黄色或红黄色，美艳诱人，有光泽，25

分；(2)组织形态：均匀一致，口感细腻爽滑，久置无沉

淀分层现象，30分；(3)滋味与气味：具有宜人的南瓜

风味，无甜腻感，甜酸适口，无异味，30分；(4)杂质：

无肉眼可见的杂质和大颗粒果肉，15分。

表3均质次数、糊化温度、糊化时间对饮料

稳定性的影响【5】

试验号均轰数糊化品庀糊化鼎‰肾

由表3可以看出，影响饮料稳定性的因素大小依

次为均质次数、糊化时间、糊化温度。

1．6．6南瓜浆含量与蔗糖含量、酸含量对产品质量

的影响

由表5可以看出影响南瓜瓜肉饮料质量的因素

依次为：南瓜浆含量>柠檬酸含量>蔗糖含量>苹

果酸含量。

由南瓜直接蒸煮制得的南瓜原浆，浓度高，南瓜

味太重，需经稀释调配才能饮用。由饮料配方筛选试

验(表5)可见，南瓜浆含量是影响产品风味的主要因

素。当南瓜浆用量为40％时，产品的感官评分最高。

在此条件下经糊化、调配、均质等工艺技术处理制得
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的饮料呈橙红色，并有清爽宜人的南瓜风味和优良的 40％，饮料的粘稠度高，南瓜味浓，而影响产品的风

感官质量。当饮料中南瓜浆含量为20％时，该饮料 味。因此，就感官品质而言，南瓜果肉饮料中，南瓜原

虽可形成稳定体系，但因其原浆浓度太低，饮料几乎 浆含量以40％为佳。

没有南瓜的风味。如果饮料中南瓜浆含量高于

表4实验因素和水平

1)A，南瓜浆用量；B，蔗糖用量；C，柠檬用量；D，苹果酸用量。

试验结果(见表5)表明，蔗糖含量是影响产品质

量的次要因素。蔗糖含量为4％时，由于南瓜肉本身

的含糖量不高，饮料甜味太淡；蔗糖含量为8％时，甜

味太浓，粘度大，会影响南瓜肉饮料的风味。蔗糖含

量6％较合适，能够使饮料充分体现出南瓜的风味，

同时又有爽口，清凉的感觉。

从正交试验结果的极差分析结果(见表5)可知，

柠檬酸和苹果酸的用量对产品质量的影响相对较少，

加入一定量的柠檬酸和苹果酸后，两者互为弥补，互

相协调，既能改善产品的风味，又能增加饮料的爽口

感，饮后余味绵长。试验结果表明，南瓜肉饮料中柠

檬酸的用量为0．02％、苹果酸的用量为0．08％时效

果最佳。

2 质量标准

2．1感官指标

色泽：橙黄色有光泽。组织形态：均匀一致，口感

细腻爽滑，久置无沉淀分层现象。滋味与气味：具有

宜人的南瓜风味，无甜腻感，甜酸适口，无异味。杂

质：无肉眼可见的杂质。
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2．2理化指标

总糖含量：28％～30％；总酸含量：0．5％～

0．6％；可溶性固形物含量：12％～14％。

2．3微生物指标

细菌总数≤100个／mL；大肠菌群≤3×101个／

mL；致病菌：未检出。

3小结与讨论

对比试验、正交试验及其极差分析表明，南瓜浆

用量、糖用量、酸用量对南瓜肉饮料的风味具有一定

的影响，其影响力的大小依次为南瓜浆用量、糖用量、

酸用量。在配方相同时，均质次数、糊化时间、糊化温

度、对产品的稳定性具有一定影响。其影响力的大小

为，均质次数>糊化时间>糊化温度。

经试验研究，南瓜瓜肉饮料的配方及工艺条件

为：南瓜浆40％、蔗糖6％、柠檬酸0．02％、苹果酸

0．08％、卡拉胶与CMGNa按质量比1：1复合，用量

为0．15％、净化水54％；工艺条件为：南瓜经清洗，去

皮后制浆，在70℃条件下糊化15 min，调配后在25

MPa均质2次，真空脱气脱气条件为真空度0．65～

   



0．75 MPa、90～95℃、10～15 min。灌装、封口后在

90～95℃下杀菌18～20min，便可以获得营养丰富，

风味独特，具有保健功能的南瓜肉饮料。
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Studies on the Processing TechnolOgy Of Pumpkin BeVerage and Its StabiIity
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日本推出一种新型醇厚味调味料

日本协和发酵工业公司根据食品生产对醇厚味的需要，最近在市场上又推出了新型的醇厚味调味料MP一300、

MP一310产品。新产品是该公司应用了从荷兰传统食品“高达”干酪中发现的与食品醇厚味相关的多肽组分生产而成的，并在

日本举行的国际配料与食品添加剂展览及洽谈会上正式推出。

作为醇厚味调味料的最早应用者，日本协和发酵工业公司从1994年开始对食品醇厚味作出如下定义：“有持续性醇厚强度

的味道和风味”。之后，公司开展了对熬煮和成熟食品醇厚味的长期研究。研究中发现了美拉德反应后生成的多肽物质与各种

菜肴醇厚味的关系，并应用这种新技术，以面包酵母为主要原料，开发成功“醇厚味调味料MP一300”。目前正在申请专利。

自从美国发生疯牛病问题以及鸡的禽流感事件以来，人们在食品制造现场采取了对原料更为卫生的严格管理和采用合理

工艺过程进行调理制作。而且，人们正在强烈要求市场上供应一种具有合适成熟原料、经长时间调理加工后能产生菜肴复杂的

醇厚味的调味料。协和发酵工业公司在MP一300基础上，再一次成功地开发出鲜味强化型新产品醇厚味调味料MP一310，这

2种调味料组合，形成了醇厚味调味料系列产品。

醇厚味调味料添加量只需0．1％～0．3％，就可以使面条产生酱油感和浇汁感，形成丰厚的风味。在“米索”酱拉面汤料中，

能够赋予复杂和持续的醇厚味，增强了黄酱感，风味格外明显。用在咖喱味的各式加工菜肴中时，可以在无损于香辛调料风味

感的情况下，做成成熟感更强的醇厚味的新颖家常菜。新调味料最适用于炖焖食品、白沙司调味汁、肉汁汤料、麻婆豆腐浇汁等

食品。现在，协和发酵公司正在开展研究醇厚味调味料在水产加工品、咸菜、鱼卵加工品和各种家常菜中的效果确认。

目前，新开发的“醇厚味调味料MP一300”和“醇厚味调味料MP一310”的上市销售，与1998年上市的“醇厚味调味料”加在

一起，已有10个不同品种，形成系列，适应市场对“醇厚味”众多需要。

大豆肽成为日本人恢复体力的必用食品

目前在日本国内开始掀起吃大豆蛋白、服用豆乳等新风潮。在日本，各种氨基酸饮料、口服液等系列产品相当盛行，但已有

饱和迹象，需要更新换代，而可替代品的最佳选择正是大豆肽产品。大豆肽具有降血压和降胆固醇的功能，近来又发现，它对消

除机体疲劳，恢复体力有特效，因而深受日本人的欢迎。

研究表明，大豆肽在小肠的吸收速度是大豆蛋白质的4倍，是氨基酸的1．5倍，摄取后20min便可达到吸收的峰值，使机体

疲劳和肌肉酸感迅速消失，身体感到轻松，肌肉变得结实有力。

可口可乐Pawer Add 350mL的饮料中含大豆肽4 000mg，饮用后可速解疲劳。此外，森永制果拥有Vitain大豆肽系列食

品，如果冻、营养饼干、能量排等。

为了便于摄食，大豆肽保健食品不少都采用小包装，放在贴近居住小区的自动售货机上，或在便利店内销售。2002年大豆

肽市场需求量约为100t，2003年为300t，2004年估计可达上千吨。
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