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不仅含有牛乳的全部营养成分
,

并且具有沙棘更为丰富的营养

和独特风味及医疗保健作用
。

选定沙棘汁含量为 。!
、

∀ #
、

∃ !
、

% !
、

& !
、

∋ ! 的六组试验
,

选择老人
、

妇女
、

儿童各

( 人进行大量感观评价后表明
,

)! 的酸奶味淡色浅
,

∋! 的酸

奶味浓色深
,

而 ∃ !
一

& !的酸奶酸甜可 口
、

风味独特
、

色泽宜

人
,

深受人们的喜爱
,

具有广阔的市场前景
。

综上所述
,

研制
、

开发沙棘搅拌型酸奶这一种新的酸奶

品种
,

并引导农民种植沙棘
,

对于丰富人们的物质文化生活
、

改善生态环境和促进区域经济建设都具有重要意义
。
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鸡肉油茶的制作研究
阎锡海 王延峰 李延清 延安大学生物系  ! ∀ # #。

摘 要 通过以鸡肉
、

蛋黄
、

小麦面粉
、

小米面粉
、

苦杏仁作为主要原料加工成营养价值丰富
、

色
、

味具佳且食用方便
,

价格便宜的油茶
。

意于丰富食品市场
,

提供更加符合人们需求的营养性保健食品
。

关键词 鸡肉 油茶 加工 营养
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油茶作为传统的
、

普及的方便食品之一
,

在市场上颇有

一席之地
,

但近年来
,

油茶似乎有被蜂拥而现的各种奶类饮品

代替的趋势
。

因此
,

我们在民间油茶和现售各类油茶的基础上

扬优去弊
,

从营养学角度
、

食疗
、

及广大人民的消费承受力等

方面着手
,

对油茶的制作及配方有所改进
,

使其更加符合现代

人的饮食要求
。

使其不仅要有一定的保健
、

益智
、

延寿等功效
,

同时还要求在色
、

香
、

味
、

形等加工工艺上能赋予新的时代内

涵
,

从而满足人们在味感和视感等方面的享受
,

进而走进千家

万户
,

成为深受大众厚爱和亲睐的饮食品
。

! 原料

小米粉 刁啧面粉 鸡肉 花生仁 芝麻 苦杏仁 蛋黄 植物

油
,

以及各种调料
。

这些原料均在市场上易购
。

!
Φ

! 小米是一种富含大量营养素的杂粮
,

每 ! # #Γ 小米中含蛋

白质为 Γ
·

 Γ
,

脂肪 Η
·

Α Γ
,

碳水化合物  Ι
·

ϑ Γ
,

Κ Λ , #
Φ

Α  二 4
,

ΚΛ
Ι #Φ !Ι 明

,

且苏氨酸
、

蛋氨酸
、

色氨酸含量都比一般谷类高
。

并且耐久藏易消化具有消渴
、

清热
、

利尿的功效
。

!
Φ

Ι 小麦面粉
Μ

主要化学成分是淀粉占  。Ν 以上
,

蛋白质
! ! Ν 一 ! Η Ν

,

水分占 ! Ι Ν 一 ! Ο Ν
,

还含有少量的脂肪
、

精纤维

和矿物质等
。

选择面粉时普通面粉即可
,

不宜选用新磨制的面

粉
。

因为未成熟的面粉中含有较多的硫氢基团
,

易于分解面粉

中的蛋白质
,

从而降低面粉的工艺性能
。

!
Φ

Η 苦杏仁
Μ

含油 ΟΑ Ν 一 Α 。Ν ,

蛋白质 Ι Ο Ν,

总糖 Ο
Φ

!Ν
,

含

灰分 Ι
Φ

Ι Ν ,

苦杏仁贰 Η 。Ν ,

其中矿物质含量丰富
,

2)
、

Χ
、

.

分别是牛奶的 Η
、 Ο 、

∀倍
,

并具有很高的药用价值
。

可润大肠
、

气秘
、

除肺热
、

利胆脆气逆
、

降气行痰等功效
。

;李时珍的《本

草纲目》中早有记载 <
!

Φ

以 鸡肉
Μ
含蛋白质 Ι !

Φ

ΑΝ
,

脂肪 Ι
Φ

ΑΝ
,

其中氨基酸种类最齐

全
,

结构与比例均衡
,

最接近于人体生理
,

且吸收率最高
,

是

人类摄取动物蛋白质的最佳来源
。

!
Φ

Α 花生
Μ
含蛋白质 Ι ∀ 龟一 Η  龟

,

脂肪 Ο # 毛一 Α # 龟,

糖 ! Ι 毛 Π

Ι Η 毯,

灰分 妈
,

Θ ∗ !
Φ

4 ? 4
,

. Η  &? 4
,

∗ / ∀  # Γ 等大量矿物质

元素
。

富含有人体必需的不饱和脂肪酸
。

具有强肝明目
、

护心

通脉的功效
。

!
Φ

∀ 芝麻
Μ

含蛋白质 Ι #Ν
,

脂肪 ΑΙ Ν ,

碳水化合物巧Ν,

及大

量的人体必需的脂肪酸和维生素
,

尤其芝麻中的大量8Ρ 在人

体代谢中起抗氧化作用
,

可延缓人的衰老
。

此外
,

它同花生都

属口感极好的冲调品
。

!
Φ

 鸡蛋 ;取其中蛋黄 <
Μ
含蛋白质 !ΗΝ 一 巧Ν ,

且其蛋白质

氨基酸的组成与人体的组织蛋白质最为接近
。

与其它食品相

比
,

生理价值最高
,

一般是谷类食品的 !
Φ

Η倍
,

豆类食的!
Φ

∀倍
,

肉类食品的 !
Φ

Ι倍
,

牛奶的 !
Φ

! 倍
。

含脂肪 3 Ν 一 巧Ν,

且多为

不饱和脂肪酸
,

溶点低
,

易于被人体吸收和利用
。

其中的Θ∗ 可

被人体全部吸收利用
。

促进造血
。

其中的胆固醇含量高达

! 1 &? 4 是猪肝的  倍
。

所以
,

它被认为人类较完美的食品之一
。

!
Φ

ϑ 植物油
Μ

可使成品增加滋味
,

同时在操作时又具有防粘
、

滑润的作用
。

Ι 方 法

Ι
Φ

! 配方
Φ

小米粉Η  Ν 小麦面粉Η ΟΝ 鸡肉ϑΝ 花生仁 ∀Ν 苦杏仁

Α 毛 蛋黄 Ι毛 植物油 Ι Ν

该配方应经过多次试验确定
,

其中的鸡肉蛋白与植物蛋

白混合
,

可以提高二者的利用率
,

起到营养互补
,

使该油茶的

营养更为合理平衡
。

Ι
Φ

Ι 主要仪器设备
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石
、

型粉碎机 蒸锅 台秤 绞肉机 烘箱等

工艺流程

料 精

小米
一
”清理升淘浸升空干‘制粉升过筛

苦杏仁升脱苦一烘干# 粉碎# 过筛

鸡肉一煮熟叶撕成块斗烘干升粉碎一过筛

小麦面粉一蒸# 炒

花生仁升清理升粉碎# 过筛
选原

芝麻升清理
、

洗涤升晾干斗炒一粉碎斗过筛

鸡蛋煮熟升去外壳及蛋清、碎蛋黄‘烘干弓磨成细粉

按比

冷‘添加调料升均质置冷‘称量装袋

∃
 

& 技术要点

∃ & ) 把小米中的砂石去除
,

用水淘净后用清水浸泡尹夏天约

,−
,

冬天约 � 一 ∗−
,

捞起空干
,

然后粉碎轧成粉
,

过 ) ++ 目筛

或 �+ 日筛
。

再用文火炒熟
,

不能夹生使其散发不出香味
,

也不

能炒糊
,

破坏色感
。

一般炒至微发黄且散发出香味为宜
。

∃
 

&
 

∃ 把鸡肉用清水洗净
,

在凉水中浸泡 ∃ 。一 % . / 认
,

然后放

人开水锅中煮
,

同时加人桔皮
、

桂皮
、

丁香等去腥物
,

此时不

盖锅煮 % 0∀1 21 左右后捞出后
,

再用温水慢煮
。

同时添加各种调

料
,

盖住锅用慢火垠熟
。

熟后烘干制粉
,

过 �+ 目筛
。

∃
 

&
 

% 挑选饱满个大无霉变的苦杏仁
,

置于温水3&∋ ℃ 4中浸

泡 )∃
一

)� −
,

水的液面要高出杏仁 & ∋5 / ,

然后煮沸 ∋ 一 ) 。二认
,

放冷后搓去外皮
,

换净水浸泡
,

每天换水 % 一 & 次
,

直至杏仁无

苦味
。

捞出后用筛选晾干
,

再用烘箱烘干 3温度保持 (+ ℃ 4
。

∃
 

&
 

& 精心挑选籽粒饱满无霉烂变质的芝麻
,

用水洗净
,

捞出

后晾干
,

用文火炒至微黄且透出香气后粉碎过 �+ 目筛
。

∃
 

&
 

∋ 精选无霉变的花生仁
,

用少量油煎至去衣后发黄为止
,

去掉红衣
,

磨制成粉
,

过 �+ 目筛
。

∃
 

&
 

( 选用新鲜的鸡蛋
,

煮熟后取蛋黄
,

烘干制成粉
。

它可以

提高乳化性能
,

并赋予油茶特有的香味
。

或直接选用市面上售

的蛋黄粉
。

∃
 

&
 

� 小麦面粉在锅中蒸巧 一 ∃∋ / 主1 后
,

凉冷且干后
,

炒至黄色
。

∃
 

∋ 调料的配制

精盐%! 花椒 )! 味精 )
 

∋! 姜粉 )
 

∋! 葱粉∃
 

∋!

按比例称量的各种调料可直接加人油茶中
,

也可按最佳

比例混合制成小袋
,

以便供食者依其口味添加
。

∃
 

( 称量装袋
、

封口及酸度的检测

用聚乙烯或聚丙烯制成不同剂量的塑料袋封装 如∃ ∋ +∗
、

% + + ∗
、

∋ + + ∗ 等
。

装袋后用密封好袋 口
。

∃
 

� 装箱 成品装箱
,

存放于干燥
、

避光低温的库房中
。

% 质量指标

 

) 感官指标

色泽
6

浅白而发黄
,

有零星绿色葱叶点缀
。

口感
6

滑爽
、

适口
。

组织状态
6

呈细粉末
,

且有少许调味品颗粒
。

 

∃ 卫生质量

无杂菌污染
,

食品的各个生产环节符合我国食品卫生法

要求
,

不会引起疾病且对人体无危害作用
。

& 结果

&
 

) 营养成分的估测 3按每袋 ∋ ++∗ 4

据大致的估测该油茶电 含蛋白质“
 

∃∗ 左右
,

脂肪(∃
 

�∗

左右
,

淀粉 ∃ �
 

(∗ 左右
。

&
 

∃ 成本估算

据当地目前市场上各原料的价格3小麦面粉。
 

!元 7斤
、

小

米 )
 

%元 7 斤
、

花生仁 %
 

++ 元 7 斤
、

芝麻 &
 

++ 元 7斤 4估算
,

∋ + +∗

油茶中连调料在内成本为 ∃
 

%∋ 元 7 ∋。。8
。

此外
,

加塑料袋
、

包装

费
、

加工费用及机器折旧费等
,

成本应为%
 

∋ +元7 ∋。。试即出厂价 4
。

&
 

% 本产品可直接用开水冲服
,

也可煮沸食用
,

食用操作方

便
。

但经反复试验对比
,

糊化的油茶无论从口感
、

色觉
、

味觉

等方面都较好
,

能引起人的食欲
,

光滑细腻的口感更是给人一

种享受
。

该油茶携带方便
,

对于外出人员可随身携带
,

随时随地

调配
。

食用此油茶不仅可以解热降温
,

又可以提供人体所必需

的各种营养成分
,

起到提神补体的功效
。

对于老人儿童皆可常

期食用
,

有益无害
。

常期食用该油茶可活血补肾健脑
、

暖胃
、

强壮筋骨
,

是现代人们方便
、

实惠
、

且易消化的饮食品
。

∋ 讨论

∋
 

) 通过本研究制成的油茶不仅营养价值很高
,

口感良好
、

风

味独特
,

而且加工也方便
,

可进行少量和批量生产
,

耗能很少
。

∋
 

∃ 本研究选料都是有益于人们的健康
、

对人体无害的原料
,

而且加工过程也不会引起有害物质进人
。

因此
,

只要在加工前

精心选择新鲜原料
,

就不会产生对人体健康不利和有害物质
。

故食用起来对人有益无害
。

∋
 

% 本研究所成产品
,

我们经反复试验
,

感觉
、

色
、

味较佳
,

配制比例较合理
,

工艺流程较科学
。

但是否是最佳比例
,

最佳

流程
,

由于时间和经费等原因
,

未进行大量的
、

反复的筛选
,

有待于以后研究
。

∋
 

& 对本油茶加工前后营养成分变化进行测定是进行油茶加工

研究的重要内容之一
,

由于条件所限
,

本研究尚未进行
,

有待

于以后研究
。

∋
 

∋ 油茶中由于含有油脂类物质
,

因此不能久置
,

置久了会发

生油脂酸败而出现
“

哈喇
”

现象
。

油脂酸败的原因有两个方面
,

一种为生物性的 9 另一种为纯化学性过程
。

但由于油茶含水量

很低
,

在 ∋! 以下
,

再加上制造过程中无杂菌和其它污染
,

以

及包封的严密性
,

故微生物污染
,

腐败变质的可能性不大
。

但

如何防止脂肪酸 3其不饱和脂肪酸4的自动氧化是我们延长油

茶保质期的关键
,

也是有待于我们进一步研究
、

探讨的问题
。

∋
 

( 本研究与市场上销售的油茶相比
,

制作方便
、

口味纯正
,

可适合不同口味的人食用
。

可进行小规模的家庭操作或批量生

产
。

此外
,

该油茶营养齐全
,

成本低廉符合大多数家庭的饮食

要求和标准
。

与其它配方相比
,

鸡肉油茶营养更为全面
、

丰富
,

且易

被人体有效地吸收和利用
,

营养与功能也更为显著
。
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柿子糕加工技术研究
温辉梁 谢明勇 曹树稳 黄绍华

南昌大学功能食品与营养保健研究所

余迎利

% % + + & �

摘 要 柿子是我国的一种传统食品
,

具有悠久的历史
,

其鲜果富含多种对人体健康有益的营养成分
。

本文利用现代食品

加工技术
,

将柿子鲜全果以糕类的形式加工成既保留其营养成分
、

外观 口感又好
、

且易储藏的方便健康食品
。

该技术对于

一般的果蔬糕类产品加工具有普遍的指导意义
。

关键词 柿子糕 果蔬产品 加工技术
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生产工艺流程简述
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穿

柿子是我国的传统食品
,

栽培面积很广
,

尤以河北
、

北

京
、

山东
、

河南
、

山西
、

甘肃
、

陕西
、

江西等省市分布最多 3‘4.

柿子有脆柿和涩柿两种类型
,

脆柿可在树上成熟后食用
,

涩柿

则需采收后催熟脱涩
。

新鲜柿子果实含蔗糖
、

葡萄糖
、

果糖
、

蛋白质
、

果胶
、

膳食纤维
、

维生素及矿物质等多种营养成分
,

尤其维生素 5 和碘的含量远较一般水果为高 3’4。 它作为一种

中药已被收入《名医别录》
、

《中药大辞典》等医药典籍中
。

我

国传统医学认为柿有健脾
、

涩肠
、

治咳
、

止血之功效
,

民间将

其药用已有二千多年的历史
。

近代医学研究表明
,

柿子具有抑

癌
、

抗衰老的功能
,

并对心脑血管疾病有一定的预防和治疗作

用
。

因此柿子属于营养丰富
、

药用价值高的天然保健食品 3’4.

柿子除供鲜食外
,

还常常将其制成柿饼
、

柿干
、

柿酒
、

柿

醋
、

柿子果茶及保健饮料等 “ ’3∋ ’。

为开发柿类新产品
,

以充分利用这一天然保健食品资源
,

我们对柿子的功能性成分进行了较为深人的研究
,

并在此基础

上利用现代食品加工技术进行了柿类系列产品的工业化生产研

究
,

成功地研制出了以柿子全果为原料 3含落果 4的柿子糕和

柿叶茶等产品
,

填补了国内空白
。

本文仅对柿子糕的加工技术

作一介绍
,

该技术对于一般的果蔬糕类产品加工亦具有普遍的

指导意义
。

少量自砂糖
计量混合Π 一一一改‘一一一砷混匀

升温水化胶研复合胶凝剂 3备用 4

∃
 

∃ 工艺流程简图

鲜柿叶挑选斗清洗叶切片叶预煮‘打浆叶细磨叶均质

合胶凝剂

—
一护色提胶弓熬糖升中和升调配

斗烘干# 脱模、成型、包装一检验叶成品

升浇盘

) 实验部分

)
 

) 主要原辅材料及设备

)
 

)
 

) 主要原辅材料

柿子 3牛心柿 4 产于江西省于都县岭背乡9 琼脂
、

明胶
、

果胶
、

蔗糖
、

柠檬酸
、

海藻酸钠
、

卡拉胶
、

异 Κ 5 钠等均为食

用级
。

)
 

)
 

∃ 主要设备

烘箱
、

捣浆机
、

均质机
、

胶体磨
、

夹层锅
、

薄膜连续封口

)
 

% 各种原辅料配比 3按 ) + + +∗ 成品计 4
6

鲜柿 ∋ + + 一 ) + + + ∗
,

复合胶凝剂 ∃ ∋ 一 魂+ ∗
,

白砂糖

( + + 一 � ∋ + ∗
,

柠檬酸 � 一 ) + ∗
。

)
 

& 主要操作要点

3 ) 4 化胶
6

将胶凝剂分别称量后混合
,

再加人少量白

砂糖使其均匀
,

然后用温开水使其溶胀化开
。

3∃ 4 挑选
、

清洗
6

选用成熟的柿子鲜果或未完全成熟

的落果
,

挖去腐烂的部分
,

用水将鲜柿洗净后备用
。

3% 4 切片
、

预煮
6

为了便于打浆
,

可把柿子切成片
,

放人开水中煮一段时间
,

以煮软为度
。

切柿子应使用不锈钢刀
,

以防柿子产生褐变
。

3& 4打浆
、

细磨
、

均质
6

鲜柿子经煮软后
,

加人打浆机

中捣成浆液
,

同时将其籽仁和部分果皮除去
,

但从打浆机中出
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