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摘 要：分析了薜荔籽凝胶物的主要营养成分%并试验将此胶用在
果冻制作中，结果是既节约了增稠剂在果冻中的使用量，

又开发利用了野生植物资源，使薜荔的保健功效得以应

用。此工艺具有一定的经济推广价值。
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薜荔（/",$% &$’"() *+-).+ &$’"()），属于桑科榕
属常绿攀缘或匍匐植物，野生，资源极为丰富。薜荔

的凝胶物主要分布在种子（薜荔籽）的表皮层，约占

籽重的 ),2。它具有抗癌、降血脂的作用。此外，还有
祛湿利尿、补肾固精、活血通络、清热解毒、固涩止泻

等功效。我们将薜荔的这一特性充分应用于果冻制

作中，收效颇佳。

$ 材料与方法
$%& 材料与仪器

薜荔籽 购于四川省安县，贮藏期约为半年。

"3-0+*.3 型水分快速测定仪，4()**& 电子天
平，瓷坩埚，5617. 8 9: 紫外分光光度计，高温马福
炉，烘箱，微量凯氏定氮装置，酸氏滴定装置，胶体

磨，;;<"=.)+>?恒温水浴锅。

&%! 薜荔籽及薜荔籽凝胶的成分测定
准确称取少量洁净的薜荔籽于 ,***@A 大烧杯

中，加 )* 倍于它的蒸馏水，用 )B);3C 调 D; 为 E<F，
水浴恒温 1FG ，搅拌水解约 )<$H 后，经过滤、浓缩、
冷却，即可得薜荔籽的凝胶物。薜荔籽部分成分测定

结果为（2）水分 /<$-，灰分 ,<,/，粗纤维 )-<.，粗蛋白
)*<1，钙 *<0，6I *<*)1，总酸 *<*.。薜荔籽凝胶的质量
检验结果为淡黄色，水分 )*<*J2，灰分 -<&2，D;E<J，
酯化度 7)<#。

&%’ 薜荔籽胶果冻的制作
)<E<) 辅助稳定剂的选择 由于单纯的薜荔籽胶的
稳定性不够好，需要补充少许稳定剂起强化作用。把

卡拉胶、琼脂和 3K3 等辅助稳定剂分别加入到薜荔
籽的浸提液中，观测不同添加物及添加量对凝胶品

质的影响，并进行感官评定，结果见表 )。

由表 ) 得出，在薜荔籽浸提液（料液比为 )B)F）
中分别加入 F<72卡拉胶，)<F23K3，F<72琼脂，其增
效效果均较好。本试验采用卡拉胶、琼脂复合稳定

剂，经筛选比较得卡拉胶为 F<#2、琼脂为 F<E2时，果
冻的色泽、透明度、胶凝性较好。

)<E<# 增稠剂用量的确定 用胶量、D;、钙离子用量

增稠剂的种类 添加量（2） 色泽 胶凝性 评分

琼脂
F<E 淡黄 较差，有弹性 1<E
F<7 淡黄 透明性较好，韧性、弹性适中 0<F
)<F 偏黄 较透明，偏硬，弹性较差 J<7

卡拉胶
F<E 淡黄 较软，有弹性 -<F
F<7 淡黄 透明，软硬适中，弹性较好，滑爽 0<E
)<F 淡黄 透明，有弹性，较滑爽，韧性偏硬 J<J

3K3
F<E 淡黄 韧性、弹性均较差 &<F
F<7 淡黄 韧性较差，弹性较好 1<E
)<F 偏黄 韧性较好，弹性好，透明 J<0

表 ) 稳定剂添加量与凝胶品质的关系

薜荔籽胶凝果冻的研制
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等不同因素对果冻胶凝性有影响，采用感官评分的

方法得出较优参数值，评分标准见表 !，结果见表 "。
由以上结果得出，最优方案为 !""!#"，即用胶量

为 "#$%、&’"("，每克胶中加钙离子 )$*+ 时成胶状
态最好。

,("(" 果冻配方的确定 薜荔籽浸提液、白砂糖、鲜
果汁、卡拉胶-琼脂等因素的用量对果冻的风味、口
感、品质都有很大的影响，其用量的配比分析见表 .。

由表 . 可见，选用 ")/的薜荔籽浸提液、)%的
鲜果汁、0%的白砂糖、复合稳定剂（卡拉胶 1#!%2琼

脂 1#"/）作配方时，果冻的口感、风味、品质较好。
,#"#. 工艺配方 薜荔籽浸提液（料液比 ,3,$）")%，
白砂糖 0%，鲜果汁 4#1%5)($/，琼脂 $("/，磷酸氢钙
$(,6%，卡拉胶 1#!%，山梨酸钾 1#,"%，柠檬酸 1#,%5
1#"%，蛋白糖 1#16%，其余为软水，果味香精少许，色
素少许。

,#"#4 工艺流程
辅料

!
薜荔籽"酸水解"过滤"混合"调配"过滤"均质"

#
!!!鲜果汁"榨汁"过滤

杀菌" 灌装"冷却"成品
#
消毒$清洗$罐装容器

,#"#) 操作要点
,#"#)#, 辅料的溶化 将琼脂用 61%热水浸泡 ,7，
然后用微火煮沸，使其充分溶化，粗滤备用；再将白

砂糖用沸水溶化、过滤、去杂质。

,#"#)#! 混合 将溶化的琼脂、薜荔胶、糖液、清亮果
汁及磷酸氢钙等辅料充分混合，均质。

,#"#)#" 调配 调整甜度达 .1%左右，&’ "#4左右。
,#"#)#. 过滤、均质 将混合液趁热均质，循环
"*89，均质压力 !":;<，保持温度在 )15=1>之间。
,#"#)#4 杀菌 将均质完的混合液在 01506>下热
杀菌 ,4*89，并趁热灌装，采用灭菌灌装，灌装中心温
度保持在 61>左右，迅速冷却，入库包装。

! 产品质量指标
!$% 感官指标
无杂质，色泽鲜艳，近似于鲜果汁的本色，晶莹

透明，切面光滑而有色泽，质地均匀一致，硬度适中，

有弹性；具有薜荔和原料鲜果所特有的果香味；口感

凉爽 ，酸甜适口，是夏季消暑的佳品。

!$! 理化指标
可溶性固形物（?@@）%)4/，水析出量&,/，酸

度（用 &’表示）&’"#.5"#)。

!$& 微生物指标
细菌总数&,11个 A +，大肠菌群&" 个 A ,11+，致

病菌不得检出。

& 结束语
薜荔籽胶果冻具有天然性、功能性、安全性、时

尚性等特点，属纯天然食品。随着对食品新资源的开

发和利用，薜荔籽胶的开发前景将愈发广阔。
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分数 !5" .54 )5= 650 ,1
凝胶状态 流动 半流动 凝固，较脆，易碎 凝固，有一定硬度及韧性 凝固，有一定硬度及很好韧性

表 ! 评分标准（凝胶状态得分，总分 ,1分）

试验号

因 素

得分
B 用胶量（/） C &’ D钙离子用量

（*+ E +胶）
, ,F,(1G ,F"H1G ,F!1G "
! , !F"H"G !F.1G 4
" , "F"H4G "F)1G .
. !F,H4G , ! )
4 ! ! " 0
) ! " , =
= "F"H1G , " 6
6 " ! , 6
0 " " ! 0
I, ,! ,6 ,6
I! !! !! !1
I" !4 !1 !,
J, .H1 )H1 )H1
J! =H" =H" )H=
J" 6H" )H= =H1
K .H" ,H" ,H1
最优方案 B" C! D"

表 " 实验方案及评分结果

实验号
B 薜荔籽
浸提液（/）

C鲜果
汁（/）

D 白砂
糖（/）

L 卡拉胶（/）
-琼脂（/） 评分

, ,（,4） ,（!H4） ,（4） ,（1H!-1H"） =H1
! , !（)） !（0） !（1H.-1H!） =H4
" , "（,1） "（,.） "（1H4-1H4） =H"
. ! F!4G , ! " =H6
4 ! ! " , 6H4
) ! " , ! =H!
= "（")） , " ! 6H.
6 " ! , " 6H1
0 " " ! , 0H"
I, !,H6 !"H! !!H! !.H6
I! !"H4 !.H1 !.H) !"H,
I" !4H= !"H6 !.H! !"H,
J, =H!= =H=" =H. 6H!=
J! =H6" 6H1 6H! =H=
J" 6H4= =H0" 6H1= =H=
K ,H" 1H!= 1H6 1H4=
主次因子 B"D"L"C
最佳方案：B"D!L,C!

表 . 配方正交实验设计与结果
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