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量为 0.2%, 实际加碱量=1.002×0.714×酸价=0.715×酸

价。脱色: 吸附剂选择活性白土, 用量为油量的 5%, 油

温 91℃, 抽真空 600mmHg, 时间 20min 后升温 105℃

保持 20min, 冷却至 60℃时过滤。脱臭: 温度 140℃, 抽

真空 10mmHg, 时间 30min, 冷却至 60℃后注模。
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低糖话梅工艺技术要点及参数研究

刘 欣, 金 越, 赵力超, 张 臻

( 广州华南农业大学食品学院, 广东广州 510642)

摘 要: 对影响低糖话梅品质的脱盐方法、干燥方式、烘干温度、烘

干方法、白砂糖用量及甜味剂复配配方等关键工艺要点

及工艺参数进行了研究。结果表明 , 梅坯脱盐用水量与梅

坯重之比为 1∶8, 浸泡脱盐 1h; 梅坯经甘草料液浸渍后 , 采

用热风间歇烘干法 , 即先在 60℃下烘 1.5h, 而后间歇 1h,
再于 50℃下烘 2.5h; 甘草料液的最佳甜味剂配比为 : 每

100g 梅 坯 中 , 加 入 白 砂 糖 1.8g, 甘 草 2g, AK 糖 0.45g, 甜

菊糖 0.45g, 三氯蔗糖 0.05g。按此工艺技术制成的话梅含

糖量在 7%左右 , 味道纯正 , 营养丰富 , 并达到了降低甜味

剂添加量的目的。
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Abstract:The effects of desalting , drying method , drying
temperature, the way of drying, sucrose dosage and
the prescrip tion of sweeteners on the quality of
low- sugar huamel were s tudied. Results showed that
the water amount used for desalting was eight times
more than the weight of p lum, and the desalting time
was 1 hour. After p lums had been soaked in the
liquorice extrac t, the plums were intermittently air
dried, that was firs tly dried for 1.5 hours at 60℃, then
res ted for 1 hour, a t las t dried for another 2.5 hours at
50℃. The bes t production prescrip tion for liquorice in
low sugar huamel was 2g /100g plum, sucrose 1.8g/
100g plum, acesulfame - K 0.45g/100g plum,
s tevios ide 0.45g/100g plum, and sucraose 0.05g/
100g plum. The low sugar huamel made under the
above condition conta ined about 7% and had right
flavor and rich nutrition
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话梅是广式凉果类的代表产品之一 , 是以甘草

调香的制品 , 表面半干燥或干燥 , 味多酸甜或酸甜咸

适口, 入口余味悠长, 深受广大消费者喜爱[1]。作为一

种高酸性制品 , 为营造酸甜适中的口感 , 传统加工过

程中常通过加大蔗糖投入量来增强甜味。而高糖食

品被认为会使消费者摄取过多糖分 , 而引起肥胖、高

血压和糖尿病。同时 , 话梅中超量添加糖精钠、甜蜜

素等合成甜味剂使一些消费者对其安全性也有所顾

忌。所以 , 低糖话梅类产品已可谓是众望所归、潮流

所趋。本实验以盐渍好的梅胚为原料, 具体研究了脱

盐方法、干燥方式、烘干温度、烘干方法、白砂糖用量

及甜味剂复配配方对话梅产品口感及质地的影响。

实验通过适量加入白砂糖来增加甜度 , 减少部分合

成甜味剂的使用 , 以达到在不影响原有口感风味的

情况下减少对甜味剂的依赖性。同时通过利用阿斯

巴甜、AK 糖、甜菊糖、三氯蔗糖与糖精钠、甜蜜素复

配使用 , 使甜味剂起到优化和增甜作用 , 从而也减少

话梅中各合成甜味剂的用量 , 达到保障食品安全的

目的。本实验以期得到味道纯正、健康安全的低糖话

梅产品 , 这对于推动青梅的种植、加工和低糖话梅的

开发研究都具有积极的意义。

1 材料与方法

1.1 材料与设备

梅 坯 广 州 市 从 化 龙 丰 园 果 子 食 品 厂 提 供 ; 甘

草 购于广州天河区五山镇仁仁堂药店; 白砂糖 市

售一级 ; 糖精、甜蜜素、AK 糖、甜菊糖、阿斯巴甜 市

售; 三氯蔗糖 广东省食品工业研究所提供。

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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DS- 1 高速组织捣碎机 , BS110S 电子分析天平 ,

101C- 2 型电热鼓风干燥箱, HH.S11- 4 电热恒温水浴

锅, SHZ- 01 循环水多用真空泵, ART.NO.ES- 1020 电

炉, R- 5888 SHARP 微波炉。

1.2 工艺流程

甘草料液配置

↓

青 梅 → 制 坯 →脱 盐 → 干 燥 → 浸 渍 → 干 燥 → 均 衡 → 检

验→包装→入库

1.2.1 脱盐条件对话梅品质的影响 不同的脱盐条件

对话梅的品质有较大的影响 , 对脱盐步骤的控制也

可降低话梅含盐量 , 控制钠的摄入 , 提高话梅的品质

和营养价值。以话梅的氯化钠含量和风味为指标, 进

行脱盐条件的实验, 实验结果见表 1。

1.2.2 低糖话梅中白砂糖添加量的确定 适量加入白

砂糖的话梅 , 可以在不影响原有口感风味的情况下

减少对甜味剂的依赖性 , 也可减少广式凉果中合成

甜味剂的用量。以话梅总糖含量和风味为指标, 在添

加相同且等量的合成甜味剂后 , 加入不等量的白砂

糖, 来确定低糖话梅中白砂糖的添加量 , 实验结果见

表 2。

1.2.3 甜味剂复配对话梅品质的影响 利用高甜度甜

度剂的各自特性 , 适当地混合使用复合甜味剂 , 可以

使甜味剂起到优化和增甜作用[2]。甜味剂复配实验分

两个部分进行 , 其中 , 糖精钠复配正交实验确定糖精

钠、AK 糖、阿斯巴甜作为三个因素 , 甜蜜素复配正交

实验确立甜蜜素、三氯蔗糖、甜菊糖为三个因素 , 两

个部分都分别选取三水平, 选用 L9( 33) 正交表列出方

案[3]进行正交实验, 并从风味指标来评分。

1.2.4 干燥条件对话梅品质的影响 本研究从干燥方

式、烘干温度和烘干方法三个方面对话梅干燥条件

进行实验 , 有效地避免了传统话梅加工中日晒时间

长、晒场卫生状况差等缺陷。以色泽、质地、风味为指

标 , 对热风干燥、微波干燥、热风和微波结合三种干

燥方式的话梅品质进行对比实验, 实验结果见表 5。

以色泽为指标 , 通过不同烘干温度的实验 , 并对恒温

干燥和分阶段干燥进行对比实验, 实验结果见表 6。

以色泽、组织与状态为指标 , 对不同间歇干燥时间进

行对比实验, 实验结果见表 7。

2 结果与分析

2.1 脱盐条件对话梅品质的影响

根据预实验结果 , 确定梅坯重与用水量之比为

1∶8, 作为话梅的脱盐用水量。

由表 1 可知, 梅坯浸泡脱盐 1h, 盐含量在 13%左

右, 咸味适宜 , 酸味感降低 , 话梅风味全面而不单调。

故确定浸泡脱盐 1h 是最佳脱盐方法。

2.2 低糖话梅中白砂糖添加量的确定

由表 2 可知, 每 100g 梅坯中分别加入 2g 和 1.8g

白砂糖时 , 话梅均甜味适中 , 酸甜可口 , 而且总糖含

量降低到 8%以下, 达到了低糖的要求。综合考虑, 白

砂糖添加量为 1.8g/100g 时 , 较好地保持了话梅的风

味 , 而且总糖含量相对较低 , 因此将其作为低糖话梅

中白砂糖的用量。

2.3 甜味剂复配对话梅品质的影响

2.3.1 糖精钠复 配 正 交 实 验 见 表 3。 对 表 3 进 行

极差分析 , 结果表明 , 影响话梅风味的主次因素为

A>C>B。根据正交实验分析 , 最佳的甜味剂配方是

A3B2C1, 即 第 8 号 实 验 , 每 100g 梅 坯 加 入 AK 糖

0.45g, 阿斯巴甜 0.45g, 感官评定结果也显示此配方

为最佳甜味剂配方。该配方中糖精钠的用量为 0, 达

到了最大程度降低糖精钠 , 提高话梅安全性的目的 ,

话梅整体风味也得到了提高。

有研究表明 , AK 糖与阿斯巴甜混用时有很好的

协同效应, 最大增效系数达 30.0%( 以 1∶1 混合) 。这

两 种 甜 味 剂 以 其 他 比 例 混 合 时 也 有 明 显 的 协 同 效

应 , 而且混用时的口味和风味比两者单用时更接近

于蔗糖[4]。

2.3.2 甜蜜素复配正交实验 见表 4。对表 4 进行极

差 分 析 , 结 果 表 明 , 影 响 话 梅 风 味 的 主 次 因 素 为

C>A>B。根据正交实验分析 , 最好的甜味剂配方是

A1B3C1, 而分析出来的最好方案在已经做过的 9 次实

浸泡时间( h) 氯化钠含量( %) 感官评定

0.5 15.6 咸味较重 , 酸味较淡

1 13.3 咸味适中 , 酸味适中

1.5 12.4 咸味较淡 , 酸味较重

表 1 脱盐条件对话梅品质的影响

白砂糖添加量

( g/100g 梅坯)

话梅总糖含量

( %)
感官评定

5 12.7 太甜 , 酸味淡

3.5 9.6 甘甜 , 酸味较淡

2 7.9 甜味适中 , 甜酸比合适

1.8 7.3 甜味适中 , 酸味适中

表 2 低糖话梅中白砂糖添加量的确定

实验

号

因素
感官评定

风味指标
A 糖精钠

( g/100g 梅坯)

B AK 糖

( g/100g 梅坯)

C 阿斯巴甜

( g/100g 梅坯)

1 1(0.4) 1(0.3) 1(0.45) 3.8
2 1 2(0.45) 2(0.8) 3.7
3 1 3(0.6) 3(1.15) 2.9
4 2(0.2) 1 2 3.1
5 2 2 3 3.1
6 2 3 1 3.0
7 3(0) 1 3 3.8
8 3 2 1 4.4
9 3 3 2 4.1

表 3 糖精钠复配正交实验结果表
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实验

号

因素
感官评定

风味指标
A 甜蜜素

(g/100g 梅坯)
B 三氯蔗糖

(g/100g 梅坯)
C 甜菊糖

(g/100g 梅坯)

1 1(0.7) 1(0.14) 1(1.10) 3.5
2 1 2(0.13) 2(1.28) 2.7
3 1 3(0.12) 3(1.39) 3.4
4 2(0.35) 1 2 2.9
5 2 2 3 2.7
6 2 3 1 3.5
7 3(0) 1 3 2.7
8 3 2 1 2.8
9 3 3 2 2.9

表 4 甜蜜素复配正交实验结果表

验中没有出现, 与它比较接近的是第 1 号实验和第 6

号实验。在第 1 号实验中只有三氯蔗糖用量不是处

在最好水平 , 而三氯蔗糖含量对感官评定风味指标

的影响是 3 个因素中最小的。而第 6 号实验感官评

定得分与第 1 号实验相等 , 但甜蜜素的含量却降低

一半 , 达到了降低产品中甜蜜素含量的目的。因此 ,

综合评价 , 此正交实验得出的较好甜味剂配方是 :

A2B3C1, 即每 100g 梅坯加入甜蜜素 0.35g, 三 氯 蔗 糖

0.12g, 甜菊糖 1.10g。

2.4 不同干燥条件对话梅品质的影响

2.4.1 干燥方式对话梅品质的影响 见表 5。由表 5

可知 , 采用微波干燥、热风和微波干燥结合的方式具

有明显的优越性 , 烘干时间大为缩短。但结果也表

明, 微波干燥存在一定的弊端 , 因微波对成品含水量

特别敏感, 尤其是干燥后期,需控制输出功率, 才能避

免糖的焦化或出现色泽不均的现象[5]。实际生产中 ,

这一操作较为繁琐 , 话梅成本也会相应提高 , 不利于

工业生产 , 因此 , 确定热风干燥方式 , 而话梅的微波

干燥工艺需要进一步研究来优化。

2.4.2 烘干温度对话梅品质的影响 由表 6 可知 , 恒

温不利于梅坯的烘干, 其中恒温 60℃烘干的样品需

时短但色泽太深, 果肉部分有焦黑。恒温 50℃烘干的

样品需时较长 , 能耗大 , 且由于烘干时间长 , 色泽也

不太理想。较合理的设计是分阶段烘干。本实验尝试

的3 种方法所得的三种样品色泽都均匀一致, 较令人

满意。其中⑤号样色泽最好 , 但控温过程过于繁琐 ,

不适于工业生产; ④号样需时较久, 耗能较大。因此,

采用③号样的方法, 即先在 60℃下烘 1.5h, 再于 50℃

下烘 2.5h。

2.4.3 烘干方法对话梅品质的影响 由表 7 可知 , 恒

温干燥的话梅品质明显不如间歇干燥的话梅。因间

歇干燥可缓解表皮水分蒸发速度比内部水分扩散速

度快所导致的表皮干结 , 果肉质地不均匀 , 表皮干硬

等问题 , 能使话梅水分含量保持一致 , 提高话梅品

质。1h 间歇干燥较好地保持了色泽, 果肉质地柔韧,

整体感官较好, 故确定此为最佳烘干方法。

3 结论

3.1 最佳工艺条件的确定

3.1.1 甘草料液最佳配比 糖精钠正交实验确定的最

佳配方为 : 每 100 g 梅坯中 , 加入 AK 糖和阿斯巴甜

各 0.45 g。甜蜜素正交实验确定 的 最 佳 配 方 为 : 每

100g 梅坯中 , 加入甜蜜素 0.35 g, 三氯蔗糖 0.12g, 甜

菊糖 1.10g。将两配方按等蔗糖甜度比进行组合 , 并

考虑到阿斯巴甜较差的加工稳定性 , 最终得到低糖

话梅甘草料液最佳配比为 : 每 100g 梅坯中 , 加入白

砂糖 1.8g, 甘草 2g, AK 糖 0.45g, 甜 菊 糖 0.45g, 三 氯

蔗糖 0.05g。

3.1.2 最佳工艺条件的控制 根据工艺条件控 制 实

验, 采用脱盐用水量为梅坯重与用水量之比为 1:8,

浸泡脱盐 1h; 梅坯浸渍后间歇热风烘干, 即先在 60℃

下烘 1.5h, 而后间歇 1h, 再于 50℃下烘 2.5h 为低糖

话梅的最佳工艺技术。

3.2 低糖话梅质量指标

3.2.1 感官指标 见表 8, 感官评定风味指标为 3.7 分。

干燥方式 所需时间 感官评定

热风干燥 4h
黄褐 色 , 色 泽 均 匀 , 质 地 较 柔 韧 , 味

纯正

微波干燥 19min
黄褐 色 , 色 泽 一 致 , 质 地 柔 韧 , 有 轻

微焦糊味

热风+
微波干燥

1.5h+5min
棕黄 色 , 色 泽 基 本 一 致 , 质 地 较 软 ,

无异味

表 5 干燥方式对话梅品质的影响

处理温度(℃) 所需时间(h) 色泽

①恒温 60 4
暗褐 色 , 果 肉 皱 褶 处 有

少许焦黑

②恒温 50 5 黄褐色 , 色泽不太均匀

③先 60 再 50 1.5+2.5 黄褐色 , 色泽均匀

④先 55 再 45 1+5 棕黄色 , 色泽均匀

⑤先 55 再 50 最后 45 1.5+3+1.5 棕黄色 , 色泽均匀一致

表 6 烘干温度对话梅品质的影响

干燥方法 感官评定

恒温干燥 色泽黯淡 , 果肉柔软 , 表皮干硬、粗糙

1h 间歇干燥 色泽较明亮 , 果肉柔软略带韧性 , 表皮完整

2h 间歇干燥 色泽明亮 , 果肉韧性较强 , 表皮稍有脱落

表 7 烘干方法对话梅品质的影响

项目 要求

色泽 黄褐色 , 色泽均匀一致

组织与形态
颗粒完整 , 大小均匀 , 果皮有皱纹 , 果身干爽 ,

表面略有盐霜析出 , 质地柔软又略带韧性

滋味与气味
具有话梅特有的风味 , 甜、咸、酸俱全 , 回味甘

甜 , 无苦味、无异味、无砂齿感

外来杂质 无

表 8 低糖话梅感官评定结果
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3.2.2 理化指标 见表 9。

3.3 低糖话梅质量指标结果显示 , 最佳工艺条件制

成的话梅, 甜、咸、酸俱全 , 风味纯正 , 回味甘甜 , 质地

柔 韧 , 表 面 略 有 盐 霜 析 出 。 低 糖 话 梅 总 糖 含 量 为

7.9%, 符合 SB/T 10087- 92 话梅 ( 类 ) 技术条件对含

糖产品中总糖含量≥6%的要求, 并且在最大程度上

降低总糖含量而不改变原有的口感和风味。采用分

数法得出的感官评定结果表明 , 与对照样的话梅相

比, 评定员更喜爱低糖话梅。

本研究制成的低糖话梅使用的甜味剂是 AK 糖、

甜菊糖和三氯蔗糖。甜菊糖和三氯蔗糖因价格较高,

在话梅加工中用的比较少; 特别是三氯蔗糖 , 但甜度

高 , 稳定性好 , 甜味纯正 , 用其制得的新一代甘草类

凉果 , 在台湾、日本很受欢迎。随着人们生活水平的

提高和对营养与健康的追求 , 低糖话梅的开发前景

应当是相当可观的, 是具有一定的市场前景的。
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理化指标
水分含量

( %)

总糖

( %)

盐分

( %)

总酸

( %)

低糖话梅 17.9 7.9 20.1 13.9
SB/T 10087 - 92 《话 梅

( 类) 技术条件》要求
≤35 ≥6 ≤30 ≥1.5

表 9 低糖话梅理化指标

院 10 名专业人士品尝 , 并对其风味、色泽进行打分 ,

再取平均值 , 不同接种方式的品质分分别为 : 接入

Lab- 1 为 32 分 , 接入 Lab- 2 为 34 分 , 接入 Lab- 3 为

37 分, 混合发酵为 45 分, 自然发酵则是 47 分。因此

经过感官评价后打分的数据表明 , 混合发酵在风味

上接近自然发酵 , 风味较好 ; 而在色泽上 , 混合发酵

和自然发酵没有明显区别。平行实验表明, 各批次人

工接种泡菜的稳定性比自然发酵要好 , 而且不容易

出现酸败现象。

3 结论

3.1 通过测定泡菜发酵过程中各项参数指标 , 结果

表明人工接种技术应用于传统蔬菜腌制中 , 不仅可

以 很 好 地 解 决 蔬 菜 低 盐 腌 制 发 酵 过 程 中 品 质 不 稳

定、亚硝酸盐含量超标等关键技术问题 , 而且由于人

工接种发酵时间短 , 出品率高 , 可以大大缩短生产周

期, 从而降低生产成本。

3.2 单菌种人工接种发酵泡菜存在口感差 , 口味不

如自然发酵法生产的产品丰厚饱满的缺点 , 但是同

时接入多个菌种可以弥补这个缺陷。
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