
2　人参果主要营养成份

对人参果鲜果样测试 ,主要营养成份为:蛋白质

1.16%,总糖 3.87%,Vc4.49mg 100g ,总酸 0.10%,水

份 92.6%;维生素(mg 11.0g)中 B10.05 , B2 微量 ,

B60.18 ,β-胡萝卜素 6.24;微量元素(mg 100g)中 Ca　

135.5 ,Cu　0.110 ,K　1113.7 ,Mg　107.5 ,Zn　1.017 ,

Fe　7.621 , Cr 　0.038 , S 　70.68 , P 　107.6 , Se 　

0.069。

3　结果与分析

3.1　稳定剂的选择

适当的稳定剂能提高口感 ,它在蛋白质外形成一
层保护膜 ,在 pH3.4 ～ 4.6范围内可防止产生沉淀。

对CMC-Na0.2%, 海藻酸钠 0.2%,琼脂 0.2%, CMC-

Na+海藻酸钠 0.2%进行对比测试 ,每天对样品观察

有无沉淀 、沉淀多少 ,有无分层来评价其稳定效果。

结果表明 ,CMC-Na+海藻酸钠最好。

3.2　保质期(见表 1)

4　成品质量标准(企业标准)

4.1　感官指标

色泽　产品为淡黄色 、半透明;

滋味及气味　人参果原有香气 、清淡宜人 、饮用

时酸甜适中 、口感细腻 、无异味 。

组织形态　果汁均匀一致 ,长时间静置后允许有

少量的果肉沉淀 。

表 1　灭菌温度及灌装条件的

不同组合对饮品保质期及品质的影响

第一次均质压力(MPa) 10 20 20

第二次均质压力(MPa) 15 30 30

灌装温度(℃) 60 75 75

杀菌条件 95℃, 15min 95℃, 15min 120℃, 15min

风味 特殊风味 、良 特殊风味 、好 带蜂蜜味

感官 色泽淡黄 、自然 色泽淡黄 、自然 较淡

4.2　理化指标
可溶性固形物 >6%;总酸(以柠檬酸计)>

0.15%;苯甲酸钠 <0.015%。重金属含量(铅)<

3mg kg ,有害物(砷)定性无 。

4.3　微生物指标

细菌总数≤100个 ml ,大肠菌数≤3个 ml ,致病

菌不得检出 。
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含双歧因子西洋参南瓜保健饮料的生产工艺研究

左兴一　马少怀　侯自力

(北京市食品工业研究所 ,北京 100075)

摘　要　以西洋参 、南瓜为主要原料 , 通过软化 、磨浆 、添加低聚异麦芽糖和辅料 , 经均质 、脱气 、灌装 、杀菌等工序

精制成对人体有保健作用的双歧因子西洋参南瓜饮料。

关键词　西洋参　南瓜　双歧因子　保健饮料

　　随着对人参研究的不断深入 ,尤其是大量活性物

质的发现 ,有关人参的生理功能也得到了更加科学 、

更加深刻的认识 。其生理功能主要包括
[ 1]
:促进学习

记忆 、调节机体免疫 、抗衰老 、强心 、扩张血管等。

南瓜营养丰富
[ 2]
,富含果胶(果胶为南瓜干物质

的7%～ 17%)、戊聚糖 、甘露糖 、多种氨基酸 、维生素

(VB 、VC 、VE)、矿物质(Fe 、Mg 、P 、Se 、Zn 、Cr 、Ca)及生物

碱 、南瓜籽碱 、葫芦巴碱等生理活性物质 、催化分解致

癌物质亚硝胺 ,加快肾结石 、膀胱结石的溶解 ,帮助消

除人体内多余胆固醇 ,防止动脉硬化 。

基于西洋参 、南瓜有以上医疗和保健作用 ,我们

通过多次实验 ,试制出了含双歧因子的西洋参南瓜保

健饮料 。
1　材料与方法

1.1　材料与设备

南瓜　北京小磨盘或长南瓜;鲜西洋参　北京天

惠保健品有限公司提供;双歧因子　山东金玉生物技

术股份有限公司提供的低聚异麦芽糖—900)。
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南瓜去皮刀 ,切片机 ,夹层锅 ,胶体磨 ,配料缸 ,均

质机 ,封罐机 ,卧式杀菌锅 。

1.2　工艺流程

南瓜原料选择 ※清洗 ※去皮 、瓤 、种子 ※切片 ※软化

磨浆

配料

溶化好的酸味剂并过滤

溶化好的低聚异麦芽糖和螯合剂

杀菌 ※均质 ※脱气 ※灌装封盖 ※杀菌冷却 ※入库

鲜西洋参 ※清洗 ※破碎 ※软化

1.3　生产 1000kg 饮料所需原料配比

西洋参 20kg , 南瓜果肉 200kg , 低聚异麦芽糖

60kg ,柠檬酸 3kg ,复合螯合剂 0.8kg。

1.4　操作要点

1.4.1　南瓜原料的选择 、清洗　选取色泽金黄 、表

皮坚硬 、纤维少 、无霉烂和病虫害的南瓜为原料 ,用

0.3g L高锰酸钾(KMnO4)洗涤 ,再用清水冲洗净 ,沥

干。

1.4.2　南瓜去蒂 、皮 、瓤 、种子　用手工去蒂 、皮 ,对

剖或切四瓣去瓤 、种子。

1.4.3　南瓜切片和软化　用手工或切片机把南瓜

切成 4 ～ 8mm 厚 、5cm 的南瓜片 ,南瓜片在夹层锅内

煮数分钟即可软化。

1.4.4　鲜参的清洗和粉碎　把选来的鲜西洋参细

心用清水把泥砂洗净 ,用刀切碎。

1.4.5　西洋参的软化　把西洋参碎片倒入夹层锅
内煮 10min即可软化。

1.4.6　磨浆　把软化的南瓜片和西洋参碎片 ,一并

通过胶体磨 ,磨成细浆。

1.4.7　配料和杀菌　把南瓜和西洋参的浆料送入

冷热缸中 ,其它溶化好的辅料也一并倒入 ,而后定容 ,

升温到92℃杀菌数分钟。

1.4.8　均质　将 92℃料液降温到 75℃,进行均质 ,

均质压力为 35MPa ,采用二次均质效果更好 ,因为原

料中有人参 ,人参原料纤维较多 ,所以压力采用的比

较高 。

1.4.9　脱气 、灌装与封盖 　均质后的料液升温到

92℃,停止升温 ,并降温到 75℃开始装罐并封盖。

1.4.10　杀菌与冷却　100℃蒸汽杀菌 15min ,到时立

刻冷却到 40℃左右 ,进行擦罐 ,打码 、入库 。

2　产品质量标准

2.1　感官指标

色泽　呈浅黄褐色;香气与滋味　具有本品应有

之香气及滋味 ,稍带西洋参之苦涩味;外观形态　均

匀一致 ,不分层 ,久置允许有少量果肉沉淀。

2.2　理化指标

可溶性固形物(折光计法)>6%;总酸 0.25%～

0.3%;其它食品添加剂按 GB2760—1996 执行;砷不

得超过 0.5mg kg;铅不得超过 0.5mg kg;铜不得超过

10mg kg 。

2.3　微生物指标

细菌总数≤100个 ml;大肠菌数≤3个 100ml;致

病菌不得检出。

3　结果与讨论

3.1　基于西洋参对人体代谢具有广泛的调节作用 ,

这种调节具有双向性 ,可以使过快或过慢的代谢恢复
正常 ,因此我们试制的饮料适用于脑力劳动者 、运动

员 、司机 、老人 ,体弱多病者及病后恢复者 。

3.2　因西洋参能明显改善心血管系统 ,中枢神经系

统功能 ,因此 ,我们试制的饮料对高血压 、心脑血管

病 、冠心病 、心肌营养不良 、神经衰弱及植物性神经紊

乱等病会有良好的保健作用。

3.3　因西洋参具有抗衰老 、抗疲劳 、利尿作用 ,常饮

我们试制的饮料会有延年益寿的功效。

3.4　最近几年 ,我国活双歧杆菌口服液 、比福多活菌

口嚼片 、含双歧杆菌饮料 、乳粉等上市对保健品生产

起了促进作用。但是 ,对于活菌生产要求很高 ,活菌

在液体内存活时间短 ,万一杂菌污染会引起严重不良

后果。所以 ,最为妥当的办法是在食品 、饮料中添加

促进双歧杆菌生长繁殖的低聚糖(低聚异麦芽糖是低

聚糖的一种)。人们摄取后 ,促进自身肠道内原有的

双歧杆菌迅速地生长起来 ,起到服用活双歧杆菌制

剂 、口服液同样的作用。经多年临床与实际应用表

明 ,双歧杆菌有许多保健功能
[ 3]
,而作为含有双歧杆

菌促进因子的异麦芽糖低聚糖的饮料 ,自然会受到社

会的关注。
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