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红枣保健软糖加工工艺研究
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摘 要:以红枣提取浓缩液、凝胶剂、葡萄糖浆等为主要原料，制备出红枣软糖。通过研究凝胶剂、加糖量、
柠檬酸量等对红枣软糖加工工艺的影响，获得了最佳制备工艺与配方。在此条件下制备的红枣软糖色泽纯正，口

感独特
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Abstract: A type of soft sweet which is popular with everyone has been prepared with glucose and granulated sugar by adding

appropriate amount of coagulants and jujube extraction. The best technologic process and formulations have been acquired after

studing the influence of coagulants type and amount of sugar and citric acid on the process.The soft sweet is of special taste一

attractive and smooth with the functions of anti-inflammations, relieving pain ,moistening the throat ,eliminating halitosis and

improving health.
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      红枣原产于我国，其营养丰富，甘甜味美，是深

受消费者欢迎的营养食品之一。据分析，枣果中含有

糖类、多种矿物质和维生素及人体所需的18种氨基酸，

其中鲜果中VC含量最高达380-600mg/l00g，是苹果的

70一100倍。红枣还含有一些其它水果没有或含量很

少，但具有很高生理活性的特殊的功能成分川。枣是滋

补佳品，红枣作为药物在我国临床应用己有一千多年的

历史。据明代李时珍 《本草纲目》中记载:“红枣

味甘无毒，主心邪气，安中养脾，平胃气，通九窍，

助十二经，补少经液，身心不足，红惊四肢重，和

百药，久服轻身延年”。在祖国的医学中，以枣治病

的验方甚多，如 《群芳谱》中说:“十月取红枣，

中破之，去皮核，文火反复灸香，煮汤饮，健脾开

胃，甚宜人”。中医认为红枣能调和药性，有缓和药
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物毒性作用，一般中药都要配上红枣少许，提高药效，

故红枣又被称为 “百药之引”。本研究以红枣提取汁

为主要原料，经熬煮、成型、干燥等工艺制成红枣保

健软糖(2]

的烧杯中，待冷却，使其完全凝固，取出凝胶体，平

放。为了防止站污祛码，在糖的表面放一张同糖一样

大的纸，逐步加普通法码，凝胶破裂时所受的压力为

凝胶强度。

1 材料与方法 2 结果与讨论

1.1 材料与仪器

    陕北滩枣、白砂糖、葡萄糖、琼脂、变性淀粉、

柠檬酸，均为市售食品级产品。

    阿贝折射仪、酸度计、恒温水浴锅、熬糖锅等。

1.2 红枣软糖的制作工艺

1.2.1 红枣软糖的基本配方(%)

    白砂糖:10.7̂-24.7,葡萄糖:20.8̂ 50.8，琼脂:

1.7一3.7，变性淀粉:2.7̂-6.7, 0.5%柠檬酸水溶液:

0.1，红枣提取浓缩液:30(以上均为质量百分比)。

1.2.2 红枣的浸提工艺流程与操作要点

    红枣~拣选一清洗~破碎~煮沸~加酶低温浸提一

灭酶~过滤~浓缩

    选择饱满，无霉变、无虫蛀、无坏烂的红枣，将

选好的100g红枣清洗破碎，投入400ml沸水中15min,
之后停止加热，保持一定水温，添加酶剂酶解浸提2h,

过滤，残渣再浸提，再过滤，可得约600m1红枣提取

液，然后放置60℃的恒温水浴锅中浓缩至150ml备用(3].

1.2.3 软糖的制备工艺流程与操作要点

                          白糖 溶糖~葡萄糖

                              杏 杏

    凝胶剂~浸泡一溶胶一熬煮~混和搅拌~冷却

2.1 不同凝胶剂对红枣软糖凝胶特性的影响

    在其它配方成分不改变的情况下，取琼脂和变性淀粉

两种不同凝胶剂在不同浓度下做对比试验。结果如表to

              表I 不同凝胶剂对红枣软糖的影响

Table 1  The influence of different coagulant on jujube soft sweet

种类 含量(%) 凝胶温度(℃)凝胶强度(沙mz) 结果
变性

淀粉

琼脂

52.《软烂)弹性较低，表面有水
105.28(硬) 弹性低，爽滑

131.58(较硬) 较硬，表面干爽

37.2(软烂) 入口即溶

  63.5(软) 入口即溶，弹性好

  98.1(硬) 弹性好，口感好
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        红枣浓缩汁、柠檬酸水

    将准备好的葡萄糖加热熔化，并不断搅拌，待变

成液体状即可。葡萄糖不宜加热太久，否则变黄色，

影响软糖外观。把充分浸泡的凝胶剂，用小火加热熔

化，等凝胶剂全部融化后，将白砂糖加入，继续加热

熬化，并用木浆加以搅拌，再加入液体葡萄糖，边加

入边搅拌，温度在 110̂-1200C。用木浆沾取糖液观察

浓度，当糖液从木浆端口流下细短糖条，且不易断落，

说明己熬好;也可用手沾取少量糖液，当手指张开时，

能捏成糖丝，则说明到达终点【a]。将糖液冷却至70-80

℃，再加入红枣浓缩液，及5%柠檬酸水溶液，徐徐

搅拌均匀。待糖液凝结成块状，再冷却至室温后，便

可切粒。

1.3 糖凝胶强度的测定
    取一定量刚制好，但没有凝结的样品于内径为2.2cm

    由表1可以看出，由变性淀粉制成的软糖，虽然

弹性较低，但色泽纯正，香甜爽口。随着变性淀粉含

量的增加，pH,凝胶温度，凝胶强度都随之增大，以
凝胶强度增大最为显著。其中选择变性淀粉含量为4.7%

时，凝胶强度最为合适，口感最好。由琼脂制成的软

糖，透明度高，而且富有弹性和韧性，口感较好。其

中选择琼脂含量为3.7%时，凝胶强度最好，结果表明，

凝胶强度随琼脂含量的增高而增大，但随着琼脂含量的

增大，pH值、凝胶温度变化不大。
2.2 白砂糖加入量对红枣软糖的影响

    改变白砂糖的量，对红枣软糖甜度有重大的影响，

在其他配方成分不变的条件下，只改变白砂糖的量制作

软糖，研究白砂糖加入量对红枣软糖的影响，结果如

表 2。

              表2 白砂粉加入i对红枣软摘的影响

Table 2  The influence of granulated sugar content on jujube soft
                                      sweet

加搪量(%)
24.7

19.3

10.7

凝胶强度(沙e) 结果

十分甜

  较甜

清甜可口

    由表2可知，其他配料不变的情况下，随着加糖

量的减少，凝胶强度和凝胶温度都随之下降，但甜度

趋向于合适。所以加糖量以10.7%最为合适。

2.3 柠檬酸加入量对红枣软糖的影响

    柠檬酸是制作红枣软糖的一种重要原料，少量的柠

檬酸水溶液会直接影响红枣软糖的组织状态、滋味、凝
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胶强度。其他配料不变条件下，考察柠檬酸加入量对红

枣软糖的影响， 结果如表30

            表3 柠檬酸加入量对红枣软精的影响

Table 3 The influence of citric acid content on jujube soft sweet

加入量(%) 结果

92.1

65.s

      软

硬，酸甜适口

  较软，酸

    由表3可以看出，随着0.5%柠檬酸水加入量的增

多，凝胶强度先增大后减小。当0.5%柠檬酸水溶液量

为0.1%时，凝胶强度为最高，同时口感最好，故煮

制红枣软糖加入0.5%柠檬酸水溶液为0.1%最合适。

3 产品质量指标

7%，白砂糖:10.7%，葡萄糖:38.8%，红枣浓缩液:

33.7%，0.5%柠檬酸水溶液:0.1%，水:12%，在温度

为110̂ 1120C熬制所得的红枣软糖柔韧，色泽纯正，爽

口而不粘牙。

4.2 琼脂红枣软糖的最佳配方为 琼脂:3.7%，白砂

糖:20.8%，葡萄糖:29.7%，红枣浓缩液:30.7%,

0.5%柠檬酸水溶液:0.1%，水:15%，在温度为110-

11 20C熬制所得的红枣软糖色泽光亮，糖体清澈透明，

组织细腻，香甜可口，柔软而富有弹性，口感独特，

风味诱人，是一种色、香、味俱佳的软糖。

    变性淀粉制成的红枣软糖甘甜爽口，软硬合适，成

本较低，适宜大众消费;琼脂制成的软糖柔软透明，色

泽光亮，品位相对较高。

05

通

15

0.

0

0.

    感官指标:具有红枣提取液特有的红棕色、透亮

有光泽;表面平整光滑、糖体饱满、块型完整、大

小一致;无气泡、体质软糯富有弹性，有韧性而不粘

牙;具有红枣特有的清香和甘甜味。

    理化指标:水分含量12%一18%，还原糖含量35%-

40%，无肉眼可见杂质。
    微生物指标:大肠杆菌和致病菌未检出，杂菌<

2000个/g。

4 结 论
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罗马尼亚制定 《葡萄酒击口欲峪》

    近日，罗马尼亚葡萄酒雇主协会制定了《罗马尼亚葡萄酒出口战略))(以下简称 《战略)))。这是罗马尼亚首

次制定该行业发展战略。

    葡萄酒是罗马尼亚出口的龙头产品之一(出口位居农产品和食品的第三位)，2004年为罗创汇2624万美元。罗马
尼亚由于特殊的土壤气候条件，是传统盛产葡萄的国家。最近12年来，罗马尼亚上等葡萄的种植面积减少了一半，

目前种植园的质量也因年限过长和维护不当等原因而有所下降。罗葡萄酒出口的基本问题是缺乏形象。摆在欧洲货

架上的罗马尼亚葡萄酒大部分都属于中低档类型。改变形象需要一系列分阶段的产品改进过程— 从原材料葡萄的筛

选到最终产品葡萄酒的装桶，这些阶段也是未来四年出口战略的主题。

    《战略》规定:通过给予国家预算补贴和调整农业贷款的职能鼓励对葡萄种植园的投资;由专业组织跟踪葡

萄的生产过程;发展能提高单位面积(公顷)葡萄产量和质量的必要技术;支持与酒窖技术改造相关的投资;特别贷
款;支持SAPARD项目的开展。

    《战略》同时强调:保障生产者全年对葡萄酒质量进行控制;限制不符合酿造技术规范的葡萄酒的交易:在

国内市场和出口中对出售者(生产者)和最终客户之间的销售的葡萄酒进行严格控制;为葡萄酒出口的促销活动提供财
政支持;建立及时向生产者提供国际市场供求趋势的信息网络以及成立葡萄酒研究院以便在国内外推销葡萄酒。

该 《战略》是罗经济商务部对外贸易司协调制定和管理的 《公私合营出口国家战略》计划的一部分。
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