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可消化耐嚼糖果的制作工艺比较

胡爱军 华南理工大学食品与生物工程学院 广州 -%$.!%

摘 要 分别采用两种工艺研制新型耐嚼糖果，通过理化检测、感官分析及成本比较，确定了最佳方法。采用该法研制

的新型糖果，咀嚼时间长，口感类似胶姆糖，有较好的粘弹性和硬度，可被人体完全消化代谢。
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咀嚼是人体的基本动作，增多咀嚼次数，能促进

唾液的分泌，有助于人体的消化功能。同时使口腔得

到净化，从而具有消除口臭的作用。经常食用，不但能

加快口腔内血液流动，预防口腔感染，还能刺激知觉

神经，起到提神醒脑作用。近年来，有人研究分析，认

为咀嚼时能牵动肌肉不断运动，从而能使面部肌肉增

加弹性。故，又具有美容效果 J %，# K。

在各类糖果中，最耐咀嚼的莫过于胶姆糖，也因

此胶姆糖成为人们十分喜爱的一类糖食制品，欧美国

家尤甚。因而产量也相当大。仅以意大利 LMNO//E公
司为例，每天生产一百吨胶姆糖，年产量达二万吨 J % K。

由于胶姆糖中至少含有 #$P不能降解和消化的胶基，
是不能吃下肚的。而且具有很强的粘着力。吐出口外，

极易污染环境；沾到一些衣物上很难脱落。特别是在

公共场合，更不能随意吐出胶质。因此，一些国家或城

市甚至明文禁止在公共场所吃胶姆糖。随着跨地区和

全球环境的日益恶化，特别是冷战结束后，“环境与发

展”已逐渐与“和平与发展”成为两个同等重要的世界

性主题。社会的发展、环境意识的增强，新型可消化耐

咀嚼糖果的出现具有十分重要的意义。

工艺的选择对制造耐嚼糖果非常重要。新型耐嚼

糖果要求既具有较长时间咀嚼的特点，又具有类似胶

姆糖的口感，有较好的粘弹性和硬度。咀嚼时感觉轻

松愉快。同时也具有其它糖果能完全吃下肚进而消化

之特性。胶姆糖生产一般采用搅拌混合挤压工艺，其

它糖果常用熬煮的方法制造。到目前为止，糖果生产

基本上不外乎这两种方法 J ,，! K。笔者分别采用这两种

方法制造糖果，通过理化检测、感官分析及成本比较，

确定研制新型耐嚼糖果的最佳工艺方法。

% 试验材料和方法

%) % 主要试验原料
蔗糖：食品级，市购；淀粉糖浆：无锡市糖果厂，

+#P固形物含量，GO!#；
可消化胶基：自制。香料：食品级，上海日用香精

厂出品；色素：符合国家食品卫生标准；硫酸铜，次甲

基蓝，氢氧化钠，酒石酸钾钠，亚铁氢化钾，葡萄糖均

为分析纯。

%) # 主要设备
搅拌混合机：美国制造；辊筒压片机；浙江临海市

商业机械厂；标准检验筛：#+$目，辽宁省辽阳市金属
制品厂；球磨机：IQ R S型，上海中药机械厂；熬煮锅：
无锡电饭锅厂；温度控制指示仪：上海医用仪表厂；数

显电热鼓风干燥箱：%$% R ,T型，上海沪南科学仪器
联营厂；电热恒温真空干燥箱：上海医疗器械七厂；电

子恒温水浴锅：深圳市沙头角国华仪器厂。

%) , 主要测定方法：
水份测定：真空干燥法 J - K；还原糖：斐林滴定法 J . K；

色、香、味、态：感官评定法 J U K。咀嚼时间：以 .$次 V <75
的频率咀嚼 -6 样品所需时间 W 8 X，小组评定取均值
J # K。

%) ! 试验方法
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具备诮有之色泽、香味

无异味、甜味适中

表面光洁、剖面及品感光滑

粘弹性好、不粘牙、不糊口

〉#012
类似胶姆糖

不烊，收燥后无砂层

采用两种不同的工艺制作糖果，通过理化、感官

分析及成本比较，选择最佳工艺。

$( 3( $ 工艺流程
工艺流程 .：

工艺流程 4：

$( 3( # 糖果配方

$( 3( / 操作要点
工艺流程 .：
$ - 胶基的预处理：本试验采用的胶基系通过变性

淀粉和明胶等物质复合而成，具有可降解性和很好的

凝胶性。需提前与水置于洁净容器内浸泡，保持常温

直到胀润为胶冻体，应用前以水浴加热 !" 5 6"7溶
解；也可直接放入热水 + 8"7 - 内快速搅拌溶化后备
用。

# - 蔗糖、淀粉糖浆再加入一定比例的水置于加热
锅内充分加热至溶化，过滤，然后再回入锅内继续加

热。于 $#" 5 $#!7熬煮至适当的固形物含量时，停止
加热。在整个熬煮过程中要不断搅拌。

/ -将以上熬煮糖浆冷却至 *"7以下，即可将制备
好的胶基溶液加入并搅拌，均匀混合。再依次加入色

素、香料，混合均匀。

3- 然后将以上物料保持 !! 5 6"7，注入预先制备
好的淀粉模盘，模粉含水量应预先干燥至 !, 5 9,，粉
温保持 #6 5 /97，控制凝结温度 #" 5 /97，凝结时间不
少于 3:，直到得到所需稠度与软硬度的制品。

! -取出糖块，清除粉尘，切割成型，包装后即为成
品。

6 - 每种糖果产品都有规定的水份和还原糖含量，
因为这两个指标对产品的保质期影响较大。经过贮存

试验发现，本产品含水量低于 ##,，还原糖为 $!, 5
#!,时，货架寿命一般可达 6个月。如包装严密，其存
放期可长达一年以上。

工艺流程 4：
$ -胶基的预处理同 .流程。
# - 蔗糖须预先粉碎至 !" 5 6";0，使用前预热至

9"7 5 *"7，分三次加入混合机。
/ - 淀粉糖浆加热至 9" 5 *"7加入混合机搅拌均

匀。

3 -硬化油脂、乳化剂、色素、香料在淀粉糖浆之后
加入并拌匀，冷却到室温，再通过辊筒压片机压片成

型或注入粉模 +模粉含水量保持 !, 5 9,，粉温 #6 5
/97 -，达到适当的软硬度和稠度时，切割成型，包装
后即为成品。

# 结果与讨论

#( $ 配方原料水分、还原糖含量分析结果

蔗糖

胶基

色素

/
"( "$!
!

硬化油脂

乳化剂

香料

6"
#"
"( *

表 ! 新型耐嚼糖果的基本配方

注：以上配方原料比系占含 *#,固形物淀粉糖浆的百分比。

表 " #、$两种工艺制得的糖果理化检测、感官评定结果

工艺流程 4
$9( *3,
#$( 9#

具备应有之色泽、香味无异味

甜味适中

剖面及口感粗糙，表面不光洁

粘弹性好、不粘牙、不糊口

〈$( !012
和胶姆糖差别较大

不烊，收燥后无砂层

糖果指标

还原糖

水

色、香、味

质构

咀嚼时间

咀嚼感

裸露 $! 天后

表 % 配方原料水分、还原糖的百分含量

原料

水分

蔗糖粉

$( #
淀粉糖浆

$8( *
胶基

$#( !

熬煮过滤

色素、香料

硬化油脂、乳化剂预处理胶基

清粉、包装 成品

溶化配料

蔗糖

淀粉糖浆

水

搅拌、降温 入模、干燥、成型搅拌均匀

搅拌混合 冷却、成型 包装 成品

胶基 预处理 色素、硬化油脂、乳化剂

淀粉糖浆 蔗糖粉

蔗糖粉、香料

蔗糖 粉碎 蔗糖粉 搅拌混合 搅拌混合
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#( # +、,两种不同的工艺流程制得的糖果理化检
测、感官评定结果 -见表 . /。
#( . 讨论
#( .( " 由以上实验结果，两种工艺制得的糖果色、
香、味以及粘弹性均较好，还原糖及水分含量也满足

要求。但 ,流程糖果咀嚼时间较短，而且糖果表面、剖
面及口感粗糙。导致它们结构不同的原因如下：,工艺
流程各组分只是简单地搅拌混合，不能达到完全的融

溶状态；由于糖果成品含水量不宜过高的限制 -否则
不宜保藏而且咀嚼时间变短 /，,工艺在搅拌混合过程
中，由于温度较低，水分蒸发量小，根据配方原料水分

含量分析结果 -见表 # 0 " /计算，同时考虑胶基在使用
前必须用水充分溶胀，配方中只能加一定量的水，这

些水基本上被胶基吸收，其中的蔗糖粉得不到充分的

溶解，仍有一部分蔗糖粉呈晶粒状态存在。工艺 +配
方中添加了足够的水，通过熬煮、搅拌蔗糖晶粒全部

溶解，并和其它组份紧密地混溶在一起，成为均一的

似固体。经过熬煮，可以除去多余的水分，使产品水分

达到规定的要求，耐保藏，不易变质。而且因水分低，

较 ,流程糖果耐咀嚼，即咀嚼时间长于 ,流程糖果。
#( .( # 两种工艺比较，,工艺流程以混合机、超微粉
碎设备 -生产上常用，由于实验室无该设备，故用球磨
机达到微粉碎的目的 / 代替 + 工艺流程的熬煮设备
-其它设备基本相同 /，设备投资大、成本高而且操作
麻烦。

#( .( . 目前糖果市场上韧质焦香糖果、一些充气糖
果以及绝大部分凝胶糖果均具有一定的咀嚼性，但咀

嚼时间短，!1样品咀嚼时间一般不超过一分二十秒

-以 2$次 3 456的频率咀嚼 !1样品所需时间，小组评
定取均值 /而且粘弹性、软硬度均有不尽人意之处。如
比较耐咀嚼的求是糖 - 789:;/，咀嚼时间是每五克样
品一分十秒，但弹性不足；蛋白糖的咀嚼时间是每五

克一分钟，但质构硬，咀嚼时，不能给人带来愉快而轻

松的感觉。采用 +工艺研制的新型糖果具有较好的粘
弹性和硬度；咀嚼时感觉轻松愉快，类似胶姆糖；可完

全进入体内消化代谢，不污染环境，而且咀嚼时间

长。

. 结论

本试验分别采用两种工艺研制新型耐嚼糖果，通

过理化检测、感官分析及成本比较，发现 +工艺优于
,工艺。采用 +工艺研制的新型糖果具有较长时间咀
嚼的特点，又具有类似胶姆糖的口感，有较好的粘弹

性和硬度。咀嚼时感觉轻松愉快。同时也具有其它糖

果能完全吃下肚进而消化代谢，不污染环境之特性。
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整果荔枝干护色研究
谌国莲 黄晓钰 曾祥添 张剑玲 华南农业大学食品系 广州 !"$2=#

摘 要 新鲜荔枝果实应用 +-连二亚硫酸钠 /、,-亚硫酸氢钠 /、7-熏硫 /三种方法作退色处理，以 87’、8#;A=、植酸作

复色处理，每种酸采用 B8为 $( !、"和 .，浸泡时间为 !、"$ 和 "!456，处理后的果实置于 !$ > 2$C下进行间歇干燥，最
后以果肉含水量 #<D > .#D为成品，此时产品得率为 #!D > #*D。结果表明：护色效果及感官因酸的种类、B8值和浸
泡时间而稍有差异其中以 +、,处理后再用 B8 E . 的 8#;A=浸泡 !456，烘干后果实护色效果及口感最好，色泽接近原
色具荔枝干特有的香味，无 ;A#残留味。对总酸、%7、还原糖、;A#等的测定结果表明：与对照组相比，总酸升高，总糖和

还原糖有降低，;A# 含量微量。对成品的贮运试验证实，成品密封于保鲜袋中，常温下保存一年以上果皮仍为自然的红

色，果肉不发霉，无异味。

关键词 荔枝干 护色 硫处理
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