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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
。
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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
‘

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 和碘的含量远较一般水果为高
’ 。

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
’

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 “ ’ ’
。

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 含落果 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
。
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升浇盘

实验部分

主要原辅材料及设备

主要原辅材料

柿子 牛心柿 产于江西省于都县岭背乡 琼脂
、

明胶
、

果胶
、

蔗糖
、

柠檬酸
、

海藻酸钠
、

卡拉胶
、

异 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 按 成品计

鲜柿 一 ,

复合胶凝剂 一 魂
,

白砂糖
一 ,

柠檬酸 一 。

主要操作要点
化胶 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
。

挑选
、

清洗 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
。

切片
、

预煮 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
。

打浆
、

细磨
、

均质 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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刀
,

扔
,

来的浆液颗粒还很粗糙
,

会影响产品的 口感及韧性
,

因此尚需

反复经过胶体磨和均质机将其磨细
。

护色 将浆液的 值调至酸性范围
,

添加适量抗

氧化剂和护色剂异 钠以及金属离子鳌合剂 等来防止

柿子的褐变
。

提胶 柿子本身含有一定量的果胶
,

将其提取出来

有利于减少胶凝剂的用量
,

降低产品的生产成本
。

我们采用磷

酸将浆液的 值调至 。一 ,

在 保温
。

值过低或提胶温度过高
,

都会加剧果胶的水解
,

降低果胶的凝胶能力
。

熬糖 提胶液中加人一定量的白砂糖
,

搅拌升温至
一 “

左右
,

熬糖 一 主 。

配料 将复合胶凝剂与熬糖液混匀
,

加人已用少量

水溶解完全的柠檬酸
,

调节 值范围为 一 为宜
,

配

料时液温以不超过 。
“ 、

时间以不超过 为佳
。

烘干 采用梯度烘干的方法可较好地控制水分蒸发
的过程

。

首先在较低温度下保温一段时间
,

然后升温至
一 ,

蒸发大部分水分
,

最后在 一 蒸发

剩下的少量水分
。

脱模
、

成型 该工序宜趁热进行
,

否则会增加脱模
、

成型的难度
,

降低产品的成品率
。

一般采用 。
“ 一 。。 的

温度下脱模
,

效果较好
。

包装 由于柿子糕包装后不再进行杀井消毒处理
,

所以在包装时必须充分注意环境卫生和灭菌处理
。

扎们采用臭

氧发生器杀灭包装物
、

环境和柿子糕表层的各种污染菌
。

结果与讨论

产品具有较理想的色泽
。

因此熬糖的温度
、

时间对产品质量均

表 熬糖温度对产品质量的影响

熬糖温度 熬糖时间
“ 产品色泽

灰褐色
灰褐色
金黄色
金黄色

出现
“

返砂
”

时间

个月
个月

年以上未返砂
年以上未返砂

八曰︸﹄日︺六曰甘︸日尸匕‘广产

表 熬糖时间对产品质量的影响

熬糖时间 熬糖温度
。 产品色泽

浅黄色
金黄色
金黄色
金黄色

出现
“

返砂
”

时间

个月
年左右
年以上
年以上

,

胶凝剂 对产品品质的影响

胶凝剂的品种
、

用量对柿子糕的成型
、

韧性
、

透明度等

影响非常大
,

为此我们分别选用不同的胶凝剂进行了比较
,

结

表 胶凝剂对产品的影响

胶凝剂品种 成型 韧性 透明度 色泽 软硬度
果胶 易成型 一般 较好 金黄色 较好
明胶 可成型 较差 差 金黄色 太硬
琼脂 可成型 较好 好 金黄色 太软
卡拉胶 较难 较差 好 金黄色 太软
海藻酸钠 较难 较差 较好 金黄色
复宣胶凝扎 易成型 较好 好 金黄色 较好

有较大的影响
。

表
、

表 的数据表明
,

蔗糖在 一 朽 温度下转化速

度较快
,

保持 一 加 即可取得较好的效果
,

并通过非酶褐

变可使产品取得较理想的色泽
。

烘干温度的控制

烘干过程对柿子糕产品的质量来说是一个极为重要的环

节
,

必须保证柿子糕整体水分以一个较为均匀的速度蒸发
,

切

忌开始时温度过高
,

水分蒸发太快
,

那样容易在柿子糕表面形

成一层硬膜
,

影响糕体内部水分的蒸发
,

产品不易烘干
,

且易

造成产品多孔
,

从而影响产品的质构和 口感
,

较理想的干燥方

法是先在 以下保温 一 ,

然后升温至 。
“ 一

,

保温 一 ,

最后在 一 保温 一

总之
,

按本工艺加工的柿子糕晶莹透亮
,

酸甜可口
,

韧

性和咬劲俱佳
,

质感丰富
,

保质期长
,

是一种理想的具有柿子

营养和药用功能的天然保健新产品
。
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从表 可以看出
,

果胶
、

明胶
、

琼脂都能较好地使产品成

型
,

但添加了明胶的产品韧性较差
,

硬度较高
,

而用琼脂制成

的柿子糕太软
,

较难起盘
。

为了提高产品质量
,

同时减少胶凝

剂的用量
,

降低产品成本
,

根据胶凝剂相互间的协同作用
,

我

们采用了复合胶凝剂
,

取得了较理想的效果
。

熬糖温度
、

时间对产品质量的影响

熬糖的目的主要有三 其一是降低浆液的水分含量
,

有

利于后面的干燥工序 其二是在偏酸性条件下熬煮糖浆
,

有利

于蔗糖的转化
,

这既可以提高产品的风味
,

亦可以防止最终产

品在储存过程中蔗糖结晶
,

出现
’‘

返砂
”

现象
,

从而影响产品

质量 其三蔗糖在一定温度和水分条件下会发生非酶褐变
,

使
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