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桃金娘汁的研制
郑联合 王 涛 海南省粮油科学研究所

桃金娘
,

又名岗捻
、

山捻
,

属桃金娘属多年生常

绿小灌木
,

果似杯状
,

熟时紫红色
,

味甜可

食
。

海南
、

两广
、

台湾分布较多
,

闽南
、

滇东

南也有生长
。

桃金娘果实营养丰富
,

它含有黄酮贰
、

酚

类
、

氨基酸
、

有机酸
、

糖类等
。

中医认为
,

桃

金娘果实味纯甘
,

补血较优
,

可用于治疗血虚

症 贫血 及病后体弱
、

神经衰弱等 桃金娘果

又兼有收敛止血的作用
,

对妇女崩漏
、

月经过

多和子宫功能性出血均有较好疗效
。

民间常食

桃金娘治疗牙眼炎
、

牙周炎等效果很好
,

值得

开发利用
。

材料与方法

材料

桃金娘果 八九成熟
,

要求果实新鲜
、

粒

大
、

饱满

蔗糖 优质
、

市售

柠檬酸 食品级
。

蜂蜜 市售

甘草 中药店售

黄原胶 食品级

主要设备 仪器

手摇螺旋压榨机
、

电热恒温水浴
、

夹层

锅
、

均质机
、

手持测糖计
、

手持折光计
。

方法

甘草汁的制备

取 甘 草
,

加 水
,

在 温 度 为

℃的水浴 中浸提
,

过滤 即得甘草

汁
,

手 持折 光 计 测 得 其 可 溶 性 固 形 物 为
。

工艺流程

原料一清洗、去芯一榨汁一过滤一调配一精滤

均质 灌装一灭菌

操作条件

原料 选用新鲜
、

饱满
、

汁多
、

颜色紫

红
、

成熟度高的桃金娘果为原料
,

剔除腐烂
、

变质以及未成熟的果实
。

清洗 先用流水漂洗
,

洗净表面的泥沙
,

拣出枯枝和落叶
,

再用清水冲洗干净
。

去芯 用牙签之类的硬物挑出果芯
,

果芯

色白
、

质软
,

若不取出
,

其涩味会影响果汁的

口感
。

榨汁 用手摇螺旋压榨机榨汁
。

第一次压

榨后
,

取出果渣
,

用 左右的清水搅匀后

再压榨一次
。

出汁率可达 左右
。

调配 在夹层锅 内加入 的桃金娘

汁
,

然后加人甘草汁
、

蔗糖
、

蜂

蜜
、

柠 檬 酸
、

黄 原 胶
、

安 息 香 酸 和 约 的

水
,

边加热边搅拌
。

℃的温度下保持
一 。

然后再用 目的滤布精滤一次
。

均质 果汁经均质机均质后
,

细小果肉被

进一步破碎
,

使果汁保持均匀状态
。

均质机压

力为 一

灌装和灭菌 将均质后的桃金娘汁趁热定

量灌人 玻璃瓶中
。

装瓶后立即进行灭

菌
,

灭菌公式为 一 ℃

产品质 指标

感官指标

色泽 产品颜色清亮
,

有透明感
,

呈深紫

红色
。
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香气 具有浓郁的成熟桃金娘香味
,

略带

蜂蜜的香味
,

香气协调柔和
。

滋味 口感清爽
、

可 口
,

有余味
。

质量指标

可溶性固形物 以折光计

总酸 以柠檬酸计 一

重金属含量 砷
,

以 计 切

铅
,

以 计

卫生指标

细菌总数 个

大肠菌群 个

致病菌 不得检出
。

结果与讨论

关于果汁的护色

桃金娘汁在空气中长时间暴露会变成褐

色
,

遇铁变黑色
。

试验表明
,

加热处理或加甘

草汁可达护色目的
。

加柠檬酸
,

护色效果不显

著
。

关于果汁苦涩味的去除

桃金娘果的表皮及果芯有苦涩味
,

会影响

果汁的风味
。

去除果芯可以大大降低果汁的苦

涩味
,

加人甘草汁可以掩蔽果汁的苦涩味
。

关于果汁的稳定性

贮藏试验表明
,

加入少量黄原胶可以保持

果汁组织状态的均一稳定
,

防止分层
。

关于桃金娘汁糖酸比的设定

用 肠 正交试验对甘草汁
、

蔗糖和蜂

蜜
、

柠檬酸的调配 比进行试验
,

实验结果表

明 最佳配方为甘草汁
、

蔗糖
、

蜂蜜
、

柠檬酸
。

竹笋软包装生产技术
王 勇 贵州省遵义农业学校

竹笋营养丰富
,

味鲜质脆
,

向来有
“

素食

第一品
”

之称
。

竹笋属高蛋白
、

低脂肪
、

多纤

维食品
,

味甘
、

微寒
,

具有促进肠道蠕动
,

帮

助消化
、

减肥
、

预防肠癌
、

心血管疾病之功

效
。

我国竹类资源丰富
,

分布广
,

食用种类

多
。

广生 山野
,

无污染
,

营养丰富
,

风味独

特
,

是天然的绿色山珍
,

开发具有很好的经济

效益和社会效益
。

对此
,

我们开发了竹笋软包

装保鲜生产技术
。

工艺流程

原料一预煮一冷却一原料保存、除笋衣片一清洗

整理装袋 加汤汁 封 口 高温灭菌一成品检验。

人库

工艺说明

原料

应收购当天的新鲜
、

无蛀虫
、

无腐烂
,

色

泽骨黄或乳白色
,

长 的原料
。

切去

老化或木质化部分
,

注意保存好笋尖
。

预煮

用 柠檬酸水煮沸后
,

将竹笋放人煮
一 ,

透而不烂
。

水量为原料的 倍
。

预

煮以撕开煮透为准
,

立即捞出
。

冷却

预煮后立即放于流水中冷却
,

尽快冷透
。

注意防止冷却不透而发生后熟变软现象
。

原料保存

将冷却好的原料整齐放人桶或池中
,

装满


