
干燥到含水量为 � � � � �的程度
。

热干燥的袖

皮药味较淡
,

原有的色
,

香有轻微变化
,

但其

风味仍比较好
。

冷冻干燥完全 避 开 了上 述 缺

陷
,

产品质量更优于热干燥法
。

�
�

果皮干燥后
,

通过粉碎机粉碎
,

成为直

径为 � 二。的颗粒
。

� � � 的颗籽只取出 �� �
,

其蔚舒与� 的颗粒在粉碎机内继续粉碎成粉末
。

�
,

用上述的颗粒和粉末配成所需固体饮料

颖粒体

葡蔺糖

� �

� � �

粉末体

柠檬酸

� �

�
�

� �

� � � �

按照上面的配比配制成一定量
,

在搅拌机

里棍合
,

并适当加入少量天然香料强化风味
,

添加适当的色素使袖茶固体饮料具有鲜抽的视

觉感受
,

同时也增加食欲
。

� 袖茶固体饮料用薄膜包装
,

贮存 � � �,� �

年
,

能保持原有的香味
。

袖茶固体饮料用热水冲
,

可做清凉饮料
,

也可加入食盐
,

谷氦酸钠制成汤料
,

具有爽口

的功效
。

酸 枣 晶 生
河北农业技术师范学院

产 技 术
离海生 王桂枝

摘 要

酸枣晶是一种富含�
。

的固体饮料
,

但由于加工工

艺不当
,

原料配比不合理
,

制品中�
。

损失较多
,

其特

有的酸枣风味降低
,

影响了商品质量
。

我院食品厂 针

对此情况
,

经过多次试验
,

肯定了其合理的工艺流程
,

同时在原料配比中
,
�

。

损失较少的酸枣泥部分地代替

了 �
。

损失较多的酸枣汁
,

试验结果 以酸枣汁 酸枣泥
�
糖粉 二�� � � ��  � � 的配比较好

,

较好地保持了酸枣

的营养成份及风味
,

提高了制品质量
。

野生酸枣果含有丰富的营养物质
,

尤其是

� � ,

含量可达 � �  � � � � � � � � � � � �
�

相当于山

植含量的十儿倍
,

苹果
、

梨等含量的上百倍
。

� � 对人体的营养和健康有着重要作用
。

一
、

生产工艺

工艺流程

‘ �
, 、 、

、� ,
�

, 十 , � 产
取骨 � 万还谓孤一姐小仅吧从

破碎榨汁一过滤�

软化打浆� 浓缩 、

浓缩 � 馥枣汁

酸枣泥一 � �
�
� 己

一
衅

混合一造粒一千燥 一成品包装

糖粉

操作要点

�
�

酸枣汁的制备

� �� 原料处理
�

剔除酸枣中的霉变
、

腐烂

果及杂物等
,

然后用清水冲洗掉表面的泥土等

污物
。

用 � �� �左右的温水浸泡�� � �� 小时
,

加

水量约为果实重量的 � 倍
。

� � �破碎榨汁
�

用破碎机进行破碎
,

使皮

渣果肉等与酸枣核分开
。

为便于提汁
,

可将破

碎后的浆液加热 �不超过� �
“

� �
,

并放置 � � ��

小时
,

然后压榨取汁
。

� � �过滤
、

浓缩
�

用过滤袋或压滤机将上

述汁液过滤
,

去掉皮渣等杂物
,

入真空浓缩锅
,

在真空度 �� � 毫米汞柱
一

�浓缩至可溶性固形物

达 �� � 时为止
,

出锅即得浓缩酸枣汁
。

�
�

酸枣泥的制备

� � �原料处理
�

将洗净去杂的酸枣用寸� �

� �� �温水浸泡 � 小时
,

使其充份吸水膨胀
。

仁� �软化打浆
�

每 � �� 斤酸枣加水� � � � �

斤
,

放入夹层锅中闷煮 � � �
,

�小时
,

中间搅动

一次
,

使其充份软化
。

然后用 �� � 毫米孔径打

浆机打浆一次
,

除去枣核和枣皮
,

再送胶体磨

研磨
。

� � �浓缩
�

将上述浆液放入真空浓缩铸内
,

真空度达 �� � � � �毫米汞柱
,

温度为�� 、�旷�

时即可浓缩
,

提炼成膏状
,

即得酸枣泥
。

�
�

酸枣晶的制取

� �� 配料
、

混氛 将酸枣汁
、

酸枣泥
、

糖



粉等按一定比例移入混合 搅 拌 机 中
,

混 合 均

匀
。

� � �造粒
�

将干湿度适中的混合原料 �一

般含水量 功� 左右�放入摇摆式造粒机 中
,

经

钢筛压出成为固体颗粒形状
,

通过 �� � �� 目筛

网
。

� � �干燥
�

将上述颗粒送入沸腾干燥床内
,

经热风 �温度约 � �� �� 干燥至含水量 � �左右即

可
。

如无此设备
,

也可将颗粒平摊于供盘上
,

厚度不超过 �
�

� 厘米
,

送入烘干室烘干
,

烘房

温度控制在�� 、�� �� 之间
。

二
、

酸枣晶合理配方的研究

�
�

材料与方法

试验用果系河北省青龙县的野生酸枣果
。

试验共分为三个处理
�

� � �酸枣汁 � 份
、

白糖 � 份
。

犷 � �酸枣个�
一

�
�

苏份 酸枣泥 � � 份
,

自糖 �

份
。

‘

� �酸枣汁 �
�

�份
,

酸枣泥 。� 份
,

白糖 �

份
。

测试项 目
一

� � �感官指标
�

包括色泽
、

组织形态
、

风

味
、

溶解度
、

杂质等
。

� � �理化指标

产品的总糖含量的测 定 �斐林试剂 滴 定

法�
。

产品总酸含量的测定 �碱液滴定法 �
。

维生素 � 含量的测 定 ��
�

�

—
二 氯靛酚

法 �
。

含水量的测定 �烘干法�
。

�
�

结果与分析

� � �不同配方的酸枣晶感官品质比较 �见

表 � �

色 泽 组 织 形 态 赢
香 ,

际
度

卜
质

�
成

州碗
� 一�‘

一

一一

�竺竺鱼竺里
� �棕红色 均匀一致

冲溶后呈均 匀字 及香

颗粒较松散
,

冲溶后呈均匀混

颗粒完榷
,

冲溶后呈均匀混浊

味
,

但不浓

枣独特 的香味

由上述结果可知
,

以处理 � 的制品为最好
,

色
、

香
、

味具佳
。

因为处理 � 中
,

原料配比时

增加了酸枣泥的成份
�

而酸枣泥受热处理少
,

使制品较多地保留了酸枣独特的风味和营养 成

份
。

� � �不 同配方的酸枣晶的理化特性比较
�

试验结果如表 � �

表�

轰轰示经经
总糖糖 总酸酸 维生素 ��� 含水量量

〔〔〔� ��� �� ��� �� � � � � � � ��� �� ���

����� � �
�

� ��� �
�

� ���   
,

� ��� � �    

����� ��
�

� ��� �
,

� ���  !
、

� ��� �
�

� ���

������� �
�

� ��� � �
�

� ��� �
�

����

由表 � 可知
,

处理 � 的维生素 � 含量 明显

高于其它处理
。

分别是处理 � 和 � 的 �
·

�� 倍和

�
�

� � 倍
。

�� 小结
�

� � �在酸枣晶制作中
,

以 �� � 份酸枣汁
,

�
�

� 份酸枣泥与 � 份糖的配比为最佳
。

� � �用适量的酸枣泥代替酸枣汁
,

可以提

高制品的营养成份含量
,

提高了制品质量
。

�
�

成品卫生质量标准

经昌黎县食 品公司分析室测定
,

各处理的

酸枣晶制品
,

细菌总数均低于 �� 个�克
,

大肠

菌群
、

致病菌均未检出
。

因酸枣晶目前尚无国

家卫生标准
,

参考饮料类制品卫生标准
,

上述

检验结果均符合 � � �了� �一�� 的规定
。
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