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响应面优化百香果果皮果脯制备工艺
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摘　要：为实现百香果果皮的高值化利用，本研究以百香果皮为主要原料，开发具有百香果特征风味的果脯产品。

以感官评分作为主要评价指标，通过单因素实验研究甜味剂、柠檬酸添加量以及糖煮时间和烘干时间对百香果果

脯品质的影响，确定最佳工艺配方。在单因素的基础上与响应面相结合优化百香果果脯的制作工艺，最后对产品

理化指标及微生物等相关指标进行品测。结果表明，百香果果皮果脯最优工艺：甜味剂添加量为 25%，柠檬酸添

加量为 0.8%，糖煮 90 min，65 ℃ 下烘干 12 h。在此条件下所得产品口感酸甜，软糯，风味浓郁，理化指标及微

生物指标均符合相关的标准要求。此产品的开发为百香果皮综合利用提供思路，为百香果产业高附价值开发提供

参考。
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Abstract：In order to realize the high-value utilization of passion fruit peel, this study used passion fruit peel as the main
raw material to develop a preserved fruit product with the characteristic flavor of passion fruit. Taking sensory score as the
main evaluation index, the effects of sweetener, citric acid addition, and sugar cooking time and drying time on the quality
of preserved passion fruit were studied through single factor, and the optimal process formula was determined. On the basis
of  single  factor,  combined  with  response  surface  methodology,  the  production  process  of  preserved  passion  fruit  was
optimized, and the product physical and chemical indicators and microorganisms and other related indicators were tested.
The  results  showed  that  the  optimal  process  of  passion  fruit  peel  and  preserved  fruit  was  as  follows:  The  addition  of
sweetener was 25%, the addition of citric acid was 0.8%, sugar-boiled for 90 min, and dried at 65 ℃ for 12 h. Under this
condition,  the  product  obtained  had  a  sweet  and  sour  taste,  soft  waxy,  rich  flavor,  and  the  physicochemical  indexes  and
microbial  indexes  all  meet  the  relevant  standard  requirements.  The  development  of  this  product  provides  ideas  for  the  
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comprehensive utilization of passion fruit peel, and provides a reference for the high value-added development of passion
fruit industry.

Key words：passion fruit peel；preserved fruit；processing technology；response surface optimization；physical and chemical

indicators

 

百香果（Passiflora edulis Sims）是日常生活中常

见的水果，属于草质藤本植物，西番莲属。众所周知，

百香果有很高的营养价值。其中氨基酸就包括了

17 种，营养物质超过了 160 种，小小的一颗果实，蕴

含多种营养素。百香果不仅包含了各种维生素[1]，还

可以补充人体所需的多种微量元素[2]。除了上述优

点外，百香果的保健功能也非常强大，既有美容功效，

还可以提高机体的免疫力和肠道功能的恢复和重建

等[3]。除了果实之外，百香果的枝叶、果皮和种子也

可以药用，不仅可以抗菌[4]，还可以改善和缓解焦虑

情绪[5]、调节血压[6]、有效改善失眠[7] 等。百香果属

于一种货架期比较短的水果，储藏保存有一定的难

度[8]。因此，百香果除了可以鲜食之外，还被加工成

为多种容易存储的产品。潘建江等[9] 采用复合胶凝

剂加工成百香果果汁果冻；郭正忠等[10] 将百香果酶

解浸渍，低温发酵成百香果果酒； 付满等[11] 利用百香

果汁制作果醋和果酱等产品[12]。

目前，关于市场上的百香果产品主要包括原果

汁、发酵果汁、复合果汁、果冻、果醋和果酱等[13]，且

多与雪梨、枸杞、芒果、火龙果[14] 等水果搭配制成复

合饮料为主。这些加工过程中，在获取果肉后，果皮

一般是进行了丢弃处理，不仅浪费，同时也污染了环

境。经过研究发现，百香果的果皮中包含了多种营养

元素，例如花青素、矿物质和黄酮等[15]，可以抗衰老、

增强身体的新陈代谢、促进血液的循环，具有一定开

发价值。果皮占据了百香果总重的 40%~50%，其

中，有 15%~20% 的比例为干物质[16]，其中果皮所含

有的果胶含量和膳食纤维含量都十分丰富，是制作果

脯的最佳选择。

我国百香果的产业不断扩大，但加工的类型较

单一，多是以百香果的鲜果为主的饮料开发。本研究

利用百香果果皮为原料通过添加甜味剂、柠檬酸等

制作果脯，采用葡萄糖进行包裹，通过工艺、配方的

优化，开发出具有百香果独特风味的果脯，使其产品

的储藏时间延长。对果皮进行加工利用不仅可以减

少废弃物污染，从而保护自然环境、降低处理成本，

提升百香果的综合价值。 

1　材料与方法 

1.1　材料与仪器

紫色百香果　云南天佑科技开发有限公司，产

自云南德宏秋季采摘；柠檬酸、葡萄糖、蜂蜜糖浆、

白砂糖　均属于食品级，郑州百合食品化工有限公司。

DHG-2150B 电热恒温鼓风干燥箱　郑州生元

仪器有限公司；C21-SX810 电磁炉　九阳股份有限

公司；AR224CN 电子天平　奥豪斯仪器有限公司；

PJ24M5 平底锅　浙江苏泊尔股份有限公司。 

1.2　实验方法 

1.2.1　百香果皮果脯的加工工艺

 
 

百香果 去皮取囊 取汁过滤 预煮 加酸

糖煮糖渍烘干裹糖衣成品
  

1.2.2   操作要点　a.百香果的选择及洗涤：选择果皮

完整、无霉烂的百香果，用水冲洗表面的泥沙、杂质

等，直至表面冲洗干净[17]。

b.去皮取囊：人工挖除果囊后将剩余的果皮肉清

洗干净。

c.取汁过滤：将果囊用纱布进行两次过滤成百香

果汁。

d.预煮：将百香果皮、白砂糖、葡萄糖、蜂蜜糖浆

和占质量 10% 的水熬煮 5 min。
e.加酸：加入百香果汁（10%）和少量的柠檬酸

（0.2%）进行调和。

f.糖煮：将百香果皮在 60℃ 下熬煮 90 min，煮制

过程中用不锈钢勺轻轻搅拌防止糖煮不均匀。确保

百香果汁和柠檬酸能够均匀融入糖液并渗透到皮内，

增加和提升香味，口感酸甜适宜，百香果果皮的颜色

均一。

g.糖渍：百香果皮煮制后留在该糖液中，放置在

4 ℃ 下浸渍 12 h。
h.烘干：置于 65 ℃ 恒温鼓风干燥箱中，烘干 12 h。

为了使其能烘干均匀，干燥过程中要注意按时翻动果

皮和更换烘盘位置。

i.裹糖衣：将葡萄糖均匀的撒在烘干的果脯表面。 

1.2.3   单因素实验　固定百香果果脯原料为新鲜百

香果果皮 1 kg，对单一甜味剂和复配甜味剂进行筛

选，确定甜味剂最佳糖配比为白砂糖：葡萄糖：蜂蜜糖

浆（2:2:1），固定甜味剂总添加量 20%，柠檬酸添加

量 0.4%，糖煮时间 60 min。分别研究甜味剂总添加

量（17.5%、20%、22.5%、25%、27.5%），柠檬酸添加

量（0.2%、0.4%、0.6%、0.8%、1.0%），不同糖煮时间

（60、70、80、90、100  min），烘干时间（8、10、12、
14、16 h），等对百香果果皮果脯感官评分、总糖含

量、水分含量等指标的影响。 

1.2.4   响应面试验优化　本文以单因素实验为基础，

本研究的试验因素为对百香果果皮果脯感官评分产

生比较明显影响的因素，然后应用中心组合（Box-Behn
-ken）试验设计原理，进行 3 因素 3 水平的响应面试

验设计，具体数值详见表 1。 
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1.2.5   产品质量评价　 

1.2.5.1   百香果果脯感官评价[17]　由 10 位食品专业

的学生组成评定小组，对百香果果皮果脯进行感官品

评定，根据 GB14884-2016《食品安全国家标准蜜饯》

当中的方式，选用百分制来评定百香果果皮果脯，其

中，色泽、口感、滋味和组织形态分别设置为 25 分，

计算 10 位评审员的打分的均值，详见表 2：
  

表 2    百香果果脯感官评定标准
Table 2    Sensory evaluation criteria for preserved

passion fruit peel

评定指标 评分标准 分值（分）

色泽（25分）

橘红色，均匀一致，富有光泽 15~25
偏黄色，有一定光泽 7~14

色泽不均匀，光泽度差 1~6

组织状态（25分）

糖分渗透均匀，有透明感，无结晶返砂 15~25
糖分渗透均匀，无透明感，稍有结晶返砂 7~14
糖分渗透不均匀，无透明感，有结晶返砂 1~6

口感（25分）

软硬适中，有嚼劲，不黏牙 15~25
偏硬或偏软，稍有嚼劲，微黏牙 7~14

偏软或偏软，无嚼劲，黏牙 1~6

滋味（25分）

酸甜适中，百香果风味浓郁 15~25
酸甜适中，百香果风味稍淡 7~14
酸甜比失调，无百香果风味 1~6

  

1.2.5.2   百香果皮果脯产品理化和微生物指标的测

定　本试验中，水分含量遵循的标准是 GBT/10782-
2021 蜜饯质量通则；菌落和霉菌总数、大肠菌群的测

试遵循的是 GB 4789.2-2016 食品安全国家标准 食
品微生物学检验 菌落总数测定标准中的规定。 

1.2.6   总糖的测定　采用 DNS 法测百香果果脯中总

糖的含量[18]。分别移取 1.0 mg/mL 葡萄糖标准溶液

0、0.20、0.40、0.60、0.80、1.00 mL 置于 6 个 25 mL
具塞试管中，用水稀释至 1.00 mL，各加入 DNS 溶

液 1.50 mL，然后将试管放置于沸水浴中加热 5 min，
取出，迅速冷却至室温，用蒸馏水定容至 25 mL。在

波长 540 nm 处，用 1 cm 比色皿，以空白试剂为参

比，测其吸光度。 

1.3　数据处理

本次单因素实验获取的数据的收集和整理工作

都使用 Excel 2013、SPSS 19.0 统计软件对试验数据

进行分析。利用 Design-Expert 8.0.6 进行响应面分

析，结果以均值±SD 表示。 

2　结果与分析 

2.1　单因素实验 

2.1.1   甜味剂对果脯品质的影响　根据标准 GB
13104-2014 食品安全国家标准 食糖中将白砂糖定义

为以甘蔗或甜菜为原料，经提取糖汁、清净处理、煮

炼结晶和分蜜等工艺加工制成的蔗糖结晶。葡萄糖

为无色晶体，有甜味但甜味不如蔗糖。蜂蜜是蜜蜂采

集植物的花蜜、分泌物或蜜露，与自身分泌物混合

后，经充分酿造而成的天然甜性物质这三种物质不仅

在甜味上有不同，而且风味上也具有不同，不同的添

加比例，会使产品具有别致的风味。由表 3 可知，白

砂糖、葡萄糖、蜂蜜糖浆组成的甜味剂感官评分最

高，因为单一的甜味剂都存在各自不同的优点和缺

点，而将三种甜味剂按一定的比例复配之后可以弥补

彼此的不足，此时制作出来的果脯口感良好，酸甜适

中，且不会出现流糖返砂现象。因此，用白砂糖、葡

萄糖、蜂蜜糖浆复配后制作出的百香果果脯口感最好。 

2.1.2   白砂糖、葡萄糖和蜂蜜糖浆的比例对果脯品

质的影响　在甜味剂添加量、柠檬酸添加量、糖煮时

间、烘干时间不变的情况下，研究白砂糖、葡萄糖和

蜂蜜糖浆的不同比例对百香果皮果脯品质感官评分

影响，筛选出合适的糖配比（表 4）。
影响果脯品质的重要因素之一是白砂糖、葡萄

糖和蜂蜜糖浆的比例，其比例会直接影响果脯的口感

以及储存期，白砂糖添加量过少时，会使得果脯的黏

度增大，容易粘牙，其成品口感略差；反之，白砂糖添

加量太多时，一方面会出现果脯反砂的情况，一方面

还会导致果脯硬度变强，这样一来，无论是果脯的口

感还是色泽，亦或是咀嚼性等都会有一定的影响[13]，

因此白砂糖的添加量需要适中，不宜过量或少量，需

 

表 1    Box-Behnken 因素水平表

Table 1    Box-Behnken factor level table

因素
水平

−1 0 1

X1 甜味剂添加量（%） 22.5 25.0 27.5
X2 糖煮时间（min） 80 90 100

X3 烘干时间（h） 10 12 14

 

表 3    甜味剂对百香果果皮果脯感官评分的影响

Table 3    Effect of sweeteners on sensory score of preserved passion fruit peel

甜味剂 感官评价 感官评分（分）

白砂糖 果脯透明感好，黏度适中，返砂 85.1±1.2
葡萄糖 果脯透明感一般，黏度适中，不返砂 80.0±1.7

蜂蜜糖浆 果脯透明感差，黏度大，不返砂 69.0±1.3
白砂糖:葡萄糖（1:1） 果脯透明感好，黏度适中，不返砂 82.0±1.5

白砂糖:蜂蜜糖浆（1:1） 果脯透明感好，黏度大，返砂 78.0±1.4
葡萄糖:蜂蜜糖浆（1:1） 果脯透明感差，黏度大，不返砂 73.0±1.5

白砂糖:葡萄糖:蜂蜜糖浆（1:1:1） 果脯透明感好，黏度适中，不返砂 89.0±1.6
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另外两者与其相复配使用中合口感。从表 4 中可知

当白砂糖、葡萄糖和蜂蜜糖浆的配比为 2:2:1 时，百

香果皮果脯的感官评分最高，用这个比例制成的果脯

口感最佳，柔软适中，甜酸平衡，不返砂，不黏牙，因

此，确定实验最优糖配比为 2:2:1。 

2.1.3   甜味剂添加量对果脯品质的影响　在糖配

比、柠檬酸添加量、糖煮时间、烘干时间不变的条件

下，研究甜味剂不同添加量对百香果果脯品质感官评

分和总糖含量的影响，筛选出合适的甜味剂添加量。

由图 1 可知百香果果皮果脯的感官评分随着甜

味剂用量的增加呈现先增加上升后下降的趋势，总糖

含量由于甜味剂的增加而趋于呈现逐渐增加的趋势，

当果脯甜味剂的添加量控制在 25.0% 左右时，其获

得了最高的感官评分，具有合适的酸甜度，有明显的

糖衣形成，且糖衣透亮有光泽，果脯无结晶返砂现

象。而当甜味剂添加量过少时，甜酸比不平衡，果脯

过酸口感不佳，而甜味剂添加量过多时则会使得果脯

口感过甜，发硬，黏牙，产生结晶返砂现象[19]。因此，

甜味剂添加量为 25.0% 时，百香果皮果脯的品质

最佳。
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图 1    甜味剂添加量对百香果果皮果脯感官评分的影响
Fig.1    Effect of sweetener addition on sensory score of

preserved passion fruit peel
  

2.1.4   柠檬酸添加量对果脯品质的影响　在甜味剂

用量、糖配比、烘干时间、糖煮时间不变的条件下，

探讨分析添加的柠檬酸对百香果果脯品质感官评分

和总糖含量的影响，并最终确定理想的柠檬酸添

加量。

在全部的有机酸当中，柠檬酸的优势表现为，其

酸味是最为可口的，并且也是最缓和的，因此柠檬酸

被广泛应用于各行各业。由图 2 可知，柠檬酸的添

加剂量，不仅会影响到产品的酸甜度，还会对其色

泽[20] 等产生直接的影响，除此之外，还可以降低产品

的甜度，提升产品的储藏性以及优化产品风味等[21]

多种效果。但是，如果柠檬酸浓度过高，则可能对果

脯的品质产生负面的影响，例如造成果脯口味不够，

甜度或者酸度超标。通过分析图 2 可知，柠檬酸添

加量控制在 0.8% 时，能够获得最高的感官评价。其

原因是，柠檬酸能够对细胞膜透性进行一定的改变，

导致果脯的含糖总量在一定范围内有所下降[22]，因此

其糖酸比的数值是先上升后下降的。
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图 2    柠檬酸添加量对百香果皮果脯感官评分的影响
Fig.2    Effect of citric acid addition on sensory score of

preserved passion fruit peel
  

2.1.5   糖煮时间对果脯品质的影响　在甜味剂添加

量、糖配比、烘干时间、柠檬酸添加量不变的条件

下，研究不同糖煮时间对百香果果脯品质感官评分和

总糖含量的影响，筛选出合适的糖煮时间。

糖煮时间也能够对产品的还原糖含量和风味产

生最为直接的影响[23]。通常情况下，糖煮时间过长的

话，会导致果脯风味受到负面影响，降低口感，同时因

为转化糖比例有所上升，极易发生“流糖”现象[24]。

相反，如果糖煮时间过短，那么将会导致糖无法完全

转化，同样也会对果脯口感产生负面影响。通过分析

图 3 可以得知，糖煮时间控制在 90 min 时，能够获得

最高的感官评分，可能是在这段时间果脯中产生的还

原糖最高，口感酸甜均一，能使糖液充分渗入，所以此

时间煮制成的果脯不会过软过烂[17]。因此糖煮时间

为 90 min 是制作百香果果脯的最适糖煮时间。 

2.1.6   烘干时间对果脯品质的影响　在柠檬酸添加

 

表 4    糖配比对百香果果皮果脯感官评分的影响

Table 4    Effect of sugar ratio on sensory score of preserved passion fruit peel

糖配比（白砂糖:葡萄糖:蜂蜜糖浆） 感官评价 感官评分（分）

1:1:1 甜度偏低，硬度柔软合适，不黏牙 86.0±1.2
1:1:2 甜度偏低，硬度柔软合适，微黏牙 83.0±1.1
1:2:1 甜度低，硬度偏软，微黏牙 77.0±1.5
1:2:2 甜度低，硬度柔软合适，黏牙 85.0±1.6
2:1:1 甜度低，硬度偏硬，不黏牙 75.0±1.7
2:2:1 甜度合适，硬度柔软合适，不黏牙 90.0±1.3
2:1:2 甜度高，硬度偏硬，黏牙 79.0±1.5
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量、甜味剂添加量、糖煮时间不变的条件下，探索分

析烘干时间的长短对百香果果脯品质感官评分和水

分含量的影响，基于此选择最适宜的烘干时间。

百香果皮果脯的软硬度受到烘烤时长的直接影

响，水分含量会随着烘烤时长的增加而不断的减少，

最终到导致果脯硬度不断增加[19]，果脯的软硬程度直

接影响了果脯的口感[25]。由图 4 可知，当烘干时间

达到 12 h 时，感官评分最高，此时果脯中百香果风的

味浓郁，软硬适中，酸甜比平衡，口感最佳。而当烘干

时间过短时，百香果皮果脯水分过多，影响口感；而烘

干时间过长时，百香果果脯无弹性，硬度过大[26]。因

此在烘干时间为 12 h 时果脯的口感最佳。
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图 4    不同烘干时间对百香果果皮果脯感官评分的影响
Fig.4    Effect of different drying time on sensory score of

preserved passion fruit peel
  

2.2　响应面试验设计及其结果 

2.2.1   响应面优化及结果　以单因素和中心组合试

验为基础，选择应用 Design Expert 软件完成相关的

分析，将感官评分（Y）设置为响应值，选取甜味剂添

加量（X1）、糖煮时间（X2）、烘干时间（X3）三个因素，

采用响应面试验对百香果皮果脯加工工艺进行优

化。试验设计及结果见表 5。 

2.2.2   模型建立及显著性检验　对表 6 进行多元回

归拟合处理之后，分别获取到百香果皮果脯感官评分

值（Y）、甜味剂添加量（X1）、糖煮时间（X2）、烘干时

间（X3）的二次方程模型为：Y=93.56+0.51X1−0.25X2+
1.29X3−1.02X1X2−0.50X1X3−1.03X2X3−4.71X1

2−
2.63X2

2−2.11X3
2 回归模型的方差分析结果见表 6。

观察表 6 可以得知，该试验的感官评分回归模

型显著性检验 P<0.01，由此可知，该二次多元回归模

型极显著，其失拟性检验 P=0.5604，P 的取值大于

0.05，代表着该二次多元回归模型不显著，综上所述，

可以在实验拟合当中应用该模型。分析该回归模型

可知，相关系数 R2=0.9873，信噪比 Adeqprecisior=

20.679，由此可以判断，模型具有高度的拟合度和可

信度，因此可将其在百香果果脯感官评价中应用。

CV 代表着离散系数，指的是标准值和均值的比值，

在本实验中，感官评分拟合 CV=0.52%。CV 可以反

馈实验精度，其值越高，响应的可靠性越差，偏离均值

也就越大。经过上述分析可以得知，回归模型拟合程

度比较好，并且实验本身至存在比较小的误差，可以

对百香果果皮果脯的感官评分进行较为准确的分析

和估算，具有实践意义。

根据上图可以得知，可以通过响应面和等高线
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图 3    糖煮时间对百香果果皮果脯感官评分的影响

Fig.3    Effect of sugar cooking time on sensory score of
preserved passion fruit peel

 

 

表 5    响应面分析方案及结果

Table 5    Response surface analysis scheme and results

实验号 X1 甜味剂添加量 X2 糖煮时间 X3 烘干时间 Y 感官评分（分）

1 0 0 0 94.0±1.3
2 0 1 −1 88.8±1.7
3 −1 0 −1 86.7±1.5
4 0 −1 −1 85.8±1.6
5 1 1 0 84.7±1.2
6 0 −1 1 90.9±1.1
7 0 0 0 92.9±1.7
8 0 1 1 89.8±1.5
9 −1 0 1 87.8±1.4
10 1 −1 0 86.7±1.3
11 −1 −1 0 85.7±1.6
12 0 0 0 94.0±1.4
13 0 0 0 92.9±1.3
14 1 0 −1 84.7±1.7
15 1 0 1 87.8±1.2
16 0 0 0 94.0±1.1
17 −1 1 0 87.8±1.5

 

表 6    回归模型方差分析表

Table 6    Regression model analysis of variance table

方差来源 平方和 自由度 均方 F值 P值 显著性

模型 180.18 9 20.02 60.68 <0.0001 **
X1 2.1 1 2.1 6.37 0.0396 *
X2 0.5 1 0.5 1.52 0.2581
X3 13.26 1 13.26 40.19 0.0004 **

X1X2 4.2 1 4.2 12.74 0.0091 **
X1X3 1 1 1 3.03 0.1252
X2X3 4.2 1 4.2 12.74 0.0091 **

X1
2 93.21 1 93.21 282.51 <0.0001 **

X2
2 29.12 1 29.12 88.27 <0.0001 **

X3
2 18.66 1 18.66 56.55 0.0001 **

残差 2.31 7 0.33
失拟项 0.86 3 0.29 0.79 0.5604
纯误差 1.45 4 0.36
总和 182.48 16

注：*表示差异显著，P<0.05；**表示差异极显著，P<0.01。
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的变化情况来直接全面的了解百香果皮果脯感官评

分中甜味剂添加量（X1）、糖煮时间（X2）、烘干时间

（X3）所产生的影响。图 5 显示的内容是，两个因素

交互作用的强弱以及其对响应值所产生的影响情

况。通过观察 P 值可以得知，在百香果果脯的感官

评分过程当中，影响由大到小分别是烘干时间（X3）

>甜味剂添加量（X1）>糖煮时间（X2）。将所有因素控

制在实验范围内，各个因素交互都具有其最佳作用

点，对其进行优化升级之后，可以获取都该产品的最

佳工作配方，各个参数的值分别是：甜味剂添加量为

20%，糖煮和烘干时间分别为 90 min 和 12.3 h，此时

获取到的感官评分是 93.7638 分。本文在对相关的

设备参数以及产品的实际操作进行综合考虑之后，对

该产品的最优工艺配方再次进行了 3 次试验，将各

个参数的值进行了调整，即甜味剂添加量为 25%，糖

煮和烘干时间分别为 90 min 和 12 h，此时获取到的

感官评分是 94.2±1.4 分，接近理论预测值。 

2.3　百香果皮果脯微生物指标

根据检测结果可以得知，优化工作制作得到的

百香果皮果脯产品不论是其理化指标，还是其微生物

检测都能够达到相应标准中对于果脯的规定。其微

生物指标检测情况详见表 7。 
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图 5    响应曲面图及等高线图。

Fig.5    Response surface and contour plots
 

 

表 7    百香果皮果脯微生物指标

Table 7    Microbial indicators of preserved passion fruit peel

指标 标准要求 检测数据 标准来源 评价

菌落总数（CFU/g） m=10；M=102 <10 GB 4789.2-2016 合格

大肠杆菌（CFU/g） m=103；M=104 <10 GB 4789.3-2016 合格

霉菌（CFU/g） ≤50 <10 GB 4789.15-2016 合格

注：m：微生物指标可接受水平的限量值；M：微生物指标的最高安全限量值。
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3　结论
最佳百香果果皮果脯工艺配方：甜味剂当中的

白砂糖、葡萄糖和蜂蜜糖浆三者应当按照 2:2:1 的

最佳配比进行搭配，甜味剂和柠檬酸的添加剂量分别

为 25% 和 0.8%，糖煮和烘干的时间分别为 90 min
和 12 h，按照这一配比进行加工制取的百香果果皮

果脯不仅能够将其营养和风味进行较为完整的保留，

同时产品的品相也非常完美，不仅颜色鲜艳并且产品

的形态非常饱满，味道也十分的可口，较好的保留了

百香果的水果香气，除此之外，百香果果皮果脯的所

有理化和微生物指标都达到了国家标准。为了更好

的推动百香果产业的发展，本文通过制作百香果果皮

果脯来帮助当地农民或者企业尽可能的降低成本消

耗，推动农产品经济发展，有助于百香果产业的发展和

进步。
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