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苦瓜、银耳、绿豆复合饮料的研制
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(港慧祷技蘩范学院食磊工程系，浮浆墨黎066600)

摘要：将苦瓜、绿豆、银耳3种原料缀过风味改良实验和稳定性实验，制成一种复合饮料。复合

鲠特秘最佳生产辩毙为：苦瓜污(璐(苦瓜)：刀霉(拳>=l l 10)75 mL，绿豆汴(搬(绿豆>。徽(拳)一薹
l 10)40 mL，银耳汁(m(银耳)?m(水)一l l 25)35 mL，饱和蔗糖液40 mL，柠檬酸钠0．15 g，

CMC-Na 0．3 g，黄原胶0．2 g。该复合饮料具有清爽可口、酸甜适中、清热解暑等特点。
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Study of Balsam，White Fungus and Mung Bean Compound Beverage

ZHAO Xi—yan，LIU Shao-j un， ZHA0 Dan

(Department of Food Engineering，HeBei Normal University of Science and Technology，Changli 066600，China)

Abstract：An abundant of nourishments and functionality ingredients were found in Balsam pear，

white fungus and mung bean．In order to develop a compound beverage，the optimum proportion

of Balsam pear，white fungus and mung bean juice‘were studied。The optimum conditions for

compound beverage preparation as follows·balsam pear juice(balsam pear。water=1$10)75

mL，white fungus juice(white fungus。water⋯1{25)35 mL，mung bean juice(mung bean juice

‘water=1：10)40 mL，saturation cane sugar solution 40 mL，citric acid 0+15 g，CMC-Na 0．3

g，xanthic pastern 0．2 g．
‘
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苦瓜营养丰富，含有蛋自度、脂肪、糖、钙、磷、

有机碱及多种维生素，其维生素禽量更是腾瓜菜水

果之首，其中的有机碱能刺激人的味觉神经，增进

食欲，热抉鬻扬蠕动，有囊予瀵纯。苦展缝寒、昧

苦，具有消暑解渴、明翻解毒、补虚益气、降疵压等

功效‘1一扪。

绿豆富含B族维生素、蛋自壤、铁、磷、钙等，囊

代医学研究表明，绿豆可以降低胆固醇，有保肝和

抗过载的作霜。雾饮绿豆汤麓帮瓒排出体内毒索，

促进机体的正常代谢(2]。绿豆本身也是深受人们

喜爱的夏季清凉解暑食品[1．3--7]。

锻耳含有较多的多聚戊糖、甘露醇糖、麦角甾

醇、海藻糖等有效成分，碳水化合物、蛋白质和脂质

含量也很丰富。银耳性平睬甘，具有滋阴润肺、养

霉生津、补肾筵藏、滤肤健美等功效。现代医学研

究表明，银耳还具有提高机体免疫力和抑制肿瘤扩
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散等功能‰引。

1材料与方法

1．1材料

1。1。1主要艨辅料 酱瓜、绿甄、银耳、蔗糖、食

盐：均必市鬻；柠檬酸、CMC-Na、黄原胶、醋酸锌，

NaHC03I：均为食品级。

1．1。2主要仪器设备胶体磨JM-50C，煮寨金鬈

机械制造有限公司产鼹；螽式打浆机：TDG-260，兴

平市中通实验装备有限公司产品；电热恒温水浴

锻：Bel一珏联。S21-Ni6C，=l艺京枣中嚣集嚣公霭产

品；电子精密天平：JAl2002，上海精密仪器有限公

司产晶。

1。：实验方法

1。2。1源辨缝理

1)苦瓜汁的制备 将新鲜苦瓜切成长2 cm，

宽1 cm的夺块，敖入嫒萋分数0。01溪酌醋酸锌溶

液中，在8s℃下加热8 min护色，将经过掺色处理

的酱瓜放入质量分数1。5％的食盐溶液中浸泡15

min，然后用清永漂洗30 min，按m(酱瓜)‘m(承)

一1；10鹩比例教入抒浆橇中打浆10 min，过滤褥

到新鲜苦瓜汁，保存备用El,S]。

2)绿豆汁的制备 在常温下将绿豆餍质董分

数0。25％的NaHC03溶液浸泡lo h(绿豆与溶液酌

质量比为l l lO)，然聪80℃水浴加热7 min，以脱

去绿受的腥睬，将脱腥后的绿豆连同浆汁一起倒入

打浆机中打浆，过滤，邵得到绿委汁，保存备鹰馥。】。

3)银耳汁的制备在银耳中加入25倍子银耳

予麓的55℃的热水，浸泡l h，然后在90℃条件下

加热15 rain，将溶液和银耳一起倒入打浆机中打

浆，过滤，褥到耨鳞的银耳汁，保存备用[5’7博]。

1．2．2实验方法

1)苦瓜添加量的确定保持银耳汁30 mL，绿

豆汁20 mL，饱朔耱液30 mL不变，分别添加30、

40、So、60、70 mL苦瓜汁，根据感官评分标准确定

苦瓜汁的添加量eb6’9]。

2)绿豆汁添燕量确定 在确定憋苦瓜汁添加

薰条件下，保持银耳汁添加量30 mL，饱积糖液30

mL不变，分别添加10、20、30、40、50 mL绿豆汁，根

据感富评分标准确定绿蔓汁酶添勰萋强矗d引。

3)银耳添加量的确定 在确定熬苦瓜翻绿豆

汁添加量的基础上，保持饱和糖液30 mL不变，分

舅§添鸯瑟10、2◇、3◇、40、50 mL银耳汴，根据感官评分

标准确定银耳汁静添魏蟹e5翻。

4)正交实验设计在单因索实验的基础上，设

计正交塞验，实验医素为：苦瓜汁、银耳汴、绿豆汁和

饱和蔗糖液，选用‰(34)正交表，因素水平见表1。

5)复合饮料稳定性实骏按表1确定的添热

鬣制成复合饮料。选用CMC-Na和／或黄原胶作为

稳定荆‘3·副，添加量见表2。

衰1糙交实验设计因素水平

Tab．1 Design of the orthogonal experiment(ml／L)

袋2美合饮料穗怒性设计实验

瓿b．2 The stability experiment of the compound beverage

6)在调配好的复合饮料中添加柠檬酸，使饮料

中的柠檬酸浓度为0．15 g／L，用胶体磨均质lO

rain，装罐，100℃灭菌15 min。

7)感官浮定

对复合饮辩的色泽、透噗度、日感、孙谪性等4

个方面进行评分，满分lo分。评分标准觅表3。

囊3簇富浮转禄准

Tab．3 Standards of grading雠seRse
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2 结果与分橱

2．1苦瓜汁添加量确定

评分结果觅表毒。

表4不嗣苦瓜汁添加量对复合饮料影响的评分结果

Tab．4 The effect of different balsam pear juice amount on

the compound beverage

圭表垂可知，添热70 mL苦摄汁的实验组感富评

价较高，因此选用添加70 mL为基准添加量设计正

交实验。

2．2镊霉汁添热量的确定

评分结果见表5。

袭5不阐银耳汁添加量对复合饮料影响的评分结果

零套k s The effect of different white fungus juice amount on

the compound beverage

10 淡褐色，不透明，甜味较突出，协调性差

2。焚羯色’亨蒌瓣性较差'
30 深黄褐色，透光性较差，苦瓜耳味突出

40 黄褥色，透竞稳较差，墨睬貉诿无雾蜷

黄褐色。光亮透明。银耳汁昧
较重，无异味

3．3

5。0

7．2

8。8

6．8

由表5可知，添加40 mL银耳汁的实验组感官

评价较高，阏此选用添加40 mL为基准添加量设计

蕨交实验。

2．3绿豆汁添加量的确定

评分结果见表6。

由表6霹知，添嬲40 mL绿豆汁的实骏组感富

评价较高，因此选用添加40 mL为基准添加量设计

援交实验。

袭6不同绿或汁添加量对藏合饮料影响的评分结果

Tab．6 The effect of different mung bean juice amount OR the

compound beverage

10 淡褐色，不透明，苦瓜较突出，有异味 2．8

20 深黄褥色，褰光泽僵透姥性较差，锻珲喙突出4。3

30 黄褐色，透光性较熬，口味协调无异味8．0

40 黄褐色，光亮透明，口味协调光异味 9．2

SO 黄褥色，光亮透明，绿强汴睬较耋，无异睬 6。4

2．4正交实验结果分析

燕交实验结果霓表?。

袭7正交实验评分结粜

Tab．7 The esults of orthogonal examination

由表7可知，影响复合饮料评分结果因素的次

序为；霹>A>D>C，帮绿豆汁添燕量>苦瓜汁添热

量>糖液添加量>银耳汁添加量。

最佳因素水平为：A。B。C，D3，即绿豆汁添加量

40 mL，苦瓜汁添加量75 mL，糖液．耋G m乙，银耳汁

35 mL。

此条件下的得到的复合饮料为黄褐色，光亮透。
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明，酸甜适中，翻感协调，无异味。

2．5稳定性实验结果

结果见表8。

Ell表8可知，单一稳定剂的效果随着浓度的增

加逐渐加强，但是在本实验中单一稳定剂的种类和

浓度藏匿均不麓嫠该复会饮料达到理想麓稳定效

果，鼠随着稳定荆浓度的增加，复合饮料的感官逐

渐变差。

CMC—Na复合稳定剂的效果要好于单一稳定

荆，实验12组静稳定效果最好，但因势其稳定剂加

入量较大，复合饮料的感官和髓感等不佳，综合评

价，实验11组最好，即CMC-Na为0．3 g，黄原胶为

0．2 g。

表8芩囊稳定粼砖复舍饮糕稳定性豹跑较结暴

Tab．8 The effect of different stabilizer on the compound beverage

实验号 1 h 3 h 5 h 7 h 1 d 2 d 3 d 7 d

少量 沉淀 液朦出现

沉淀 增加 胶状絮凝

一 少塞 淡淀
泷淀 增藤

少量
沉淀

沉淀 液臻出现

增加 胶状絮凝

少量

泷淀

絮凝

壤多

絮凝

增多

渡层出现
胶获絮凝

繁凝

增多

少许

分瀑趋势

絮状
凝结聚集

絮凝

增多

底部有

薄层沉淀

絮状
凝结聚集

沉淀
增多

少量

沉淀

少量
沉淀

少量
沉淀

少许
分层趋势

絮拔凝绩聚集，
轻檄分簇

液层上部有
轻微絮凝

步谗
分层筠势

沉淀进一步
缮多

中部出现
絮状物

沉淀

增多

出现
少量絮凝

中部出现
絮状物

底部出现大爨沉积，
分为明显两层

分屡，
厚度增大

液层上部有

轻微絮凝

分秀
明显两屡

分为明慰

嚣瑟

中部出现

絮状物

滚屡窭瑗

层状悬浮物

絮凝

凝集

中部出现
絮状物

少量浚淀
及絮凝

少量

絮凝

注：。～”为无痰黢可见明显变纯．

3 结 论

蔷燕、镶霉、绿豆复合饮料复合饮料的最佳配

比为{苦瓜汁75 mL，银耳汁35 mL，绿豆汁40 mL，
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明，酸甜适瞄，风味协调，具有很好的稳定性。
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