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猕猴桃营养咀嚼片制备工艺优化与质量评价
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摘要!研究制备猕猴桃营养咀嚼片的最优配方$以新鲜猕猴

桃为原料$经过切片(真空干燥(粉碎后制得果粉$添加一定

量的
D

'

和
D

-

$在单因素试验的基础上设计
K

.

!

#

#

#正交试

验$进行配方优化$并对其进行品质评价%结果表明"最佳配

方为果粉
)%M

(甘露醇
$*M

(乳糖添加量
#%M

(葡萄糖
*M

$

用
&%M HDH

乙醇溶液制软材$并以
%?*M

硬脂酸镁和
%?*M

滑石粉混合作为润滑剂进行压片%质量评价表明所制备的

咀嚼片为黄绿色光滑片剂$硬度适中$酸甜可口&其水分含

量
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猕猴桃又名狐狸桃+藤梨+羊桃+木子+毛木果+奇异果+

麻藤果等%属于猕猴桃科!

'A>383@32A727

#猕猴桃属!

'A>383@32

#

植物%是一种多年生落叶藤本攀缘植物)

&

*

&猕猴桃果实营养

丰富%含有丰富的
D

L

%有0水果之王1+0

D

L

之冠1的美称&富

含胡萝卜素+叶黄素+类黄酮等酚类物质%具有很强的抗氧化

能力)

$

*

%还含有钙+磷+钠+铁等物质%保健价值较高)

#

*

%并且

味美清香%酸甜适口%深受消费者喜爱&中国是猕猴桃的原

产地%猕猴桃产量大但加工规模小+加工能力低%销售方式主

要以鲜果为主%造成大量鲜果积压与腐烂)

)

*

&因此研究猕猴

桃的加工技术%对充分开发利用猕猴桃资源%提高农产品经

济价值有着重要的现实意义)

*

*

&

果蔬营养咀嚼片是以优质果蔬粉为原料%填充必要辅料

后%经造粒后直接压片+杀菌和包装等一系列加工工序制得

的%具有一定营养保健功能的新一代便携式咀嚼片%具有口

感好+质量稳定%携带方便%产品货架期较长%营养成分易吸

收等优点)

"

*

&本试验拟利用低温真空干燥技术制取猕猴桃

果粉%以保留猕猴桃的主要营养成分%并采用正交试验优化

猕猴桃咀嚼片的制备配方&在产品中添加一定量营养物

质)

(

*

%使其具有保健功能%且方便携带%适宜于幼儿和老人食

用%以提高产品附加值&

&

!

材料与方法
&?&

!

试验材料

猕猴桃"秦美+海沃德+徐香
#

个品种购自陕西省宝鸡市

眉县%新鲜+果形完整+成熟度和大小一致%无损伤%无腐烂$

D

'

+

D

-

+麦芽糊精+乳糖+

YLL

+淀粉+葡萄糖+硬脂酸

镁+滑石粉+聚乙烯吡咯烷酮
a#%

+蔗糖+甘露醇+山梨醇"食

品级%青岛明月海藻集团有限公司&

&?$

!

仪器设备

电子天平"

+H$%%&E

型%上海精密科学仪器有限公司$

单冲压片机"

UHg$#

型%上海天祺制药机械有限公司$

!!&



真空干燥机"

UWR

型%实验室自制$

色差计"

LY0*

型%日本
aB83A2Y38B4>2

公司$

食品物性测定仪"

R'0mR

%

H4;<

型%英国
F>2Q47Y3AGB

F

P

<>71<

公司&

&?#

!

主要试剂

盐酸"分析纯%北京化工厂$

草酸"分析纯%天津市东丽区天大化学试剂厂$

抗坏血酸"分析纯%陕西省西安化玻沾化学厂$

亚铁氰化钾"分析纯%汕头市光华化学厂$

无水乙醇"分析纯%天津天力化学试剂有限公司$

乙酸锌"分析纯%天津市耀华化学试剂有限责任公司$

$

%

"0

二氯靛酚"分析纯%国药集团化学试剂有限公司&

&?)

!

试验方法

&?)?&

!

工艺流程
!

鲜猕猴桃
8

果实预处理!清洗(去皮等#

8

切片
8

真空低

温干燥
8

粉碎
8

过筛
8

果粉
8

制粒
8

干燥!添加
%?*M D

'

(

%?*M D

-

+

!

,

(甘露醇(葡萄糖等#

8

整粒
8

加润滑剂
8

压片
8

质量检测

&?)?$

!

真空低温干燥对猕猴桃
D

L

含量的影响
!

选取试

验
#

个品种猕猴桃各
*

个%切成
"11

厚的薄片%将处理好

的猕猴桃片平铺于网盘上%在氛围温度
&%

"

** b

%真空度

*%

"

"%%H2

的条件下进行真空干燥%并分别测定其
D

L

保

存率)

.

*

&

&?)?#

!

猕猴桃粉的色差测定
!

将处理好的样品放入培养皿%

用色差仪测定其
3

$

+

6

$

+

V

$值%并进行比较分析&

&?)?)

!

单因素试验

!

&

#猕猴桃粉添加量的确定"猕猴桃粉在配方中所占比

例越大%营养价值越高%但还需同时考虑咀嚼片的成型效果

及口味调整的需要&本试验在
#%M

"

"%M

范围内调整猕猴

桃粉添加量%以
#%M

乳糖作填充剂+

$*M

甘露醇作矫味剂+

&%M HDH

乙醇溶液作黏合剂%

&M

硬脂酸镁作润滑剂进行试

验&以制粒情况+外观+口感为指标进行选择&

!

$

#填充剂筛选"在相同添加量下单独使用乳糖+

YLL

+

糊精+淀粉+葡萄糖作为填充剂%添加量为
#%M

%填充剂与果

粉质量比为
&

&

&

%以
$*M

甘露醇作矫味剂+

&%M HDH

乙醇

溶液作黏合剂%

&M

硬脂酸镁作润滑剂进行试验&以制软材

情况+片剂外观+口感和片剂硬度为指标确定合适的填充剂

类型%并在
&%M

"

#%M

范围内调整其添加量&

!

#

#矫味剂筛选"分别以甘露醇+山梨糖醇+糖粉作为矫

味剂待选%添加量为
$*M

%矫味剂与果粉质量比为
&

&

&

%以

#%M

乳糖作填充剂+

&%M HDH

乙醇溶液作黏合剂%

&M

硬脂

酸镁作润滑剂进行试验&以制粒工艺参数!制软材情况+软

材过筛情况#+压片工艺!粘冲情况+色泽+硬度#和口感!爽口

度+甜度#为主要指标%选择出适宜的矫味剂类型%并在

&%M

"

#%M

范围内调整其添加量&

!

)

#黏合剂筛选"原辅料的亲水性以及润湿后粘稠性各

不相同%分别选择采用水+乙醇和
&%MHDH

乙醇溶液为黏合

剂)

&%

*制软材%控制果粉添加量为
)%M

%以
#%M

乳糖作填充

剂+

$*M

甘露醇作矫味剂+

&M

硬脂酸镁作润滑剂进行试验&

以软材性状+过筛情况和感官评定为指标进行综合评估%确

定最佳黏合剂&

!

*

#润滑剂筛选"根据猕猴桃本身多糖含量较高%而且

辅料中有高黏性成分%吸湿性较大%因此%本产品配方主要考

虑添加助流剂和抗黏剂"硬脂酸镁+滑石粉&分别以
&M

硬脂

酸镁+

&M

滑石粉+

%?*M

硬脂酸镁和
%?*

滑石粉混合作为润滑

剂%控制果粉添加量为
)%M

%以
#%M

乳糖作填充剂+

$*M

甘

露醇作矫味剂+

&%M HDH

乙醇溶液作黏合剂进行试验&以

基料流动性+片剂光滑程度+是否黏冲为指标进行筛选&

&?)?*

!

正交试验
!

在单因素试验的基础上%进行正交试验设

计)

&&

*

%以感官评价为指标%进行评分)

&$

*

%如表
&

%并进行工艺

优化%确定各组分的最佳配比&

表
&

!

感官评定标准评分表

R2Q47&

!

F78<BG

P

7T24;2>3B8AG3>7G32

一级指标

!分#

二级指标

!分#

三级指标

!分#

风味!

*

#

酸味!

$?*

#

酸味过浓

!

%?%

"

&?*

#

稍酸

!

&?*

"

$?%

#

酸味适中

!

$?%

"

$?*

#

香味!

$?*

#

果香味很淡

!

%?%

"

&?*

#

果香味稍淡

!

&?*

"

$?%

#

果香味浓

!

$?%

"

$?*

#

口感!

$

#

爽口!

&

#

有粉粒感

!

%?%

"

%?"

#

稍糊口

!

%?"

"

%?!

#

爽口

!

%?!

"

&?%

#

细腻!

&

#

较细腻

!

%?%

"

%?"

#

无粉粒感

!

%?"

"

%?!

#

细腻

!

%?!

"

&?%

#

硬度!

&

#

硬度适中

!

&

#

很软或很硬

!

%?%

"

%?"

#

稍软或稍硬

!

%?"

"

%?!

#

硬度适中

!

%?!

"

&?%

#

组织状态

!

$

#

形态完整

!

&

#

有裂碎现象

!

%?%

"

%?"

#

形态较完整

!

%?"

"

%?!

#

形态完整

!

%?!

"

&?%

#

表面光滑

!

&

#

表面粗糙

!

%?%

"

%?"

#

表面较光

!

%?"

"

%?!

#

表面光滑

!

%?!

"

&?%

#

&?)?"

!

咀嚼片质量评价

!

&

#感官品质"观察所制咀嚼片的色泽%质地%并进行

品尝&

!

$

#重量差异检查"取咀嚼片
$%

片%精密称定总重量%求

得平均片重后%再分别精密称定各片的重量%每片重量与平

均片重相比较)

&#

*

&

!

#

#水分测定"按
WN

(

R*%%.?#

'

$%&%

执行&

!

)

#

D

L

的测定"

$

%

"0

二氯靛酚滴定法)

&)

*

&

!

*

#总酸的测定"酸碱滴定)

&*

*

&

!

"

#总糖的测定"按
WN

(

R*%%.?!

'

$%%!

执行&

!

(

#

L2

的测定"按
WN

(

R*%%.?.$

'

$%%#

执行&

!

!

#

D

'

和
D

-

的测定"高效液相色谱法)

&"

*

&

!

.

#质构分析"用
R'0mR?H4;<

型质构 仪%

H

(

*%

探

头)

&(C&!

*

%测前速率
&11

(

<

%测试速率
&11

(

<

%测后速率与

测试速率一致%压缩程度
#%M

%停留间隔
*<

%触发值
*

9

&

.!&

开发应用
!

$%&"

年第
!

期



$

!

结果与讨论
$?&

!

真空干燥对不同品种猕猴桃粉
D

L

及色差的影响

由表
$

可知%由于真空干燥具有温度低和能够隔绝氧气

的特点)

&.C$%

*

%有利于
D

L

的保护%所以
#

个品种猕猴桃粉的

D

L

保存率都很高%海沃德的
D

L

保存率高达
.%?!$M

&从
3

$

值来看%徐香加工成的果粉的
3

$值最大为
".?(!

%说明其亮

度最大%颜色最明亮&海沃德所制果粉的
6

$值最小%说明其

颜色更绿&

#

个品种的
V

$ 值都大于
$%

%说明颜色都偏黄&

综合
D

L

保存率和色差测定结果%选择0海沃德1所制果粉进

行猕猴桃营养咀嚼片的制备&

表
$

!

不同品种猕猴桃粉
D

L

保存率及色差值

R2Q47$

!

R67AB4BG@3SS7G78A7T24;728@D

LI

G7<7GT2>3B8G2>7

BS@3SS7G78>T2G37>37<BSh3:3SG;3>

I

B:@7G

品种
D

L

保存

率(
M

色差值

3

$

6

$

V

$

秦美
!

!!?$& "%?!# $?)$ $&?!*

徐香
!

!(?&& ".?(! &?&& $$?.%

海沃德
.%?!$ ")?&( C%?#. $$?..

$?$

!

猕猴桃营养咀嚼片配方优化结果

$?$?&

!

猕猴桃营养咀嚼片影响因素研究结果
!

通过试验%猕

猴桃果粉添加量过少果味偏淡%营养价值低$而添加量过多%

咀嚼片不易成型%且口感较酸%所以选取果粉添加量为
)%M

$

矫味剂选择甘露醇硬度及口味较适宜%而甘露醇添加量
$%M

可达到较适宜的爽口度和甜度$对于填充剂%糖粉吸湿性强%

麦芽糊精易粘结%淀粉单独使用不易压片)

$&

*

%考虑产品口感

和经济效益%选择乳糖作为填充剂%且乳糖添加量为
$*M

达

到适宜硬度与脆碎度$黏合剂选择
&%M HDH

乙醇溶液较易

制软材$润滑剂选择
%?*M

硬脂酸镁和
%?*M

滑石粉混合物具

有较好助流与抗黏特性&

$?$?$

!

猕猴桃咀嚼片正交试验结果
!

在单因素试验的基础

上%以猕猴桃果粉添加量+甘露醇添加量+乳糖添加量为因

素%做正交试验&正交因素水平表见表
#

%试验结果见表
)

&

!!

由表
)

可知%各因素对猕猴桃营养咀嚼片感官指标影响

的顺序为
L

)

'

)

N

%即乳糖添加量
)

猕猴桃果粉添加量
)

甘

露醇添加量&试验条件下优化水平的最佳组合为
'

&

N

#

L

#

%

与组合
'

$

N

$

L

#

总分差别较小%故进行验证实验%最终确定最

优组为
'

&

N

#

L

#

%即最佳配方为"猕猴桃粉
)%M

+甘露醇

$*M

+乳糖
#%M

&葡萄糖具有清凉口感%咀嚼时没有硬颗粒

感%且对本品性状+硬度等影响较小%可用来调节片重&根据

四者含量以及片重差异%确定葡萄糖用量为
*M

)

$$

*

&

表
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!

正交因素水平表
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水平
'

猕猴桃果粉
N

甘露醇
L

乳糖

& )% &* $%

$ )* $% $*

# *% $* #%

表
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正交试验结果分析表

R2Q47)
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序号
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风味 感 组织状态 硬度 总分

& & & & #?* &?* &?! %?( (?*

$ & $ $ #?! &?* &?" %?! (?(

# & # # #?! &?. &?! %?. !?)

) $ & $ #?# &?# &?! %?( (?&

* $ $ # )?% &?* &?. %?. !?#

" $ # & #?! &?" &?* %?( (?"

( # & # #?( &?* &?! %?! (?!

! # $ & #?$ &?$ &?" %?( "?(

. # # $ #?* &?" &?! %?( (?"

W

&

$#?) $$?) $&?!

"""""""""""""""""""""""

W

$

$#?% $$?( $$?)

W

#
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$?#

!

猕猴桃营养咀嚼片质量评价结果

$?#?&

!

咀嚼片指标检测结果
!

由表
*

可知%所制备的猕猴桃

咀嚼片呈黄绿色光滑片剂%口感适宜%符合咀嚼片中对片重+

水分含量)

$#

*等的要求&含有钙+

D

L

+

D

'

等营养元素%具有一

定的营养保健作用%可以满足大众对食品营养价值的需求&

表
*

!

咀嚼片指标检测结果

R2Q47*

!

R7<>G7<;4><BSA67:38

9

>2Q47><

指标 项目 测定结果

感官指标

色泽 黄绿色%有光泽

气味 具有猕猴桃特有香味

口味 风味纯正%酸甜可口

营养指标

片重(
9

%?*

!

e*M

#

水分含量(
M

*

*?%

D

L

(!

&%

C$
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.
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#
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总酸(
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总糖(
M

*
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L2
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9
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#

)"#
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!

咀嚼片质构分析结果
!

由表
"

及感官评价可知%最佳

工艺所制备的咀嚼片形状完整%硬度适宜%入口顺滑%无糊口

感%无颗粒感%咀嚼性良好%表面光滑平整%具有猕猴桃特有

的香味&

表
"

!

猕猴桃营养咀嚼片的质构特性

R2Q47"

!
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硬度(
9

黏着性 弹性 咀嚼性(
9

回复性
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#

!

结论
用新鲜的猕猴桃为原料%经真空低温干燥%粉碎得到果

粉%通过单因素试验和正交试验%确定最优配方为猕猴桃粉

)%M

+甘露醇
$*M

+乳糖
#%M

+葡萄糖
*M

%以
&%MHDH

乙醇

溶液作为黏合剂%

%?*M

硬脂酸镁和
%?*M

滑石粉混合作为润

滑剂&制备出含有猕猴桃香味的浅绿色光滑片剂%含
D

L

(%?*$1

9

(

&%%

9

%总酸
&?*(M

%总糖
*

))?%M

%酸甜可口&

本试验所制备的猕猴桃营养咀嚼片解决了猕猴桃易腐

烂+不易贮存的难题%

D

L

及叶绿素保存率较高%且含有多种

维生素和矿物质%具有一定的营养价值&产品制备工艺简

单%具有一定的市场前景&
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近日美国农业部研究人员成功利用牛奶中的酪蛋白

研发了一种新型可生物降解!可食用的食品包装膜" 美国

农业部表示! 这种酪蛋白膜上的小孔远远小于传统塑料

包装袋! 因此其能更有效抑制氧的渗入! 性能提升了近

!""

倍" 除了能有效防止食物腐败变质! 这种由酪蛋白

制成的包装膜还能直接食用! 被丢弃在户外后也能迅速

被生物降解"

研究员
#$%%& '()*+,-*

表示#$基于蛋白质的薄膜是

强大的氧气阻断剂!有助于防止食品腐败变质% 在食物链

分配过程中!这种食品包装也能防止产生垃圾" &为了使这

种材料更加耐用! 研究人员在酪蛋白中加入了柑橘果胶%

此外!研究人员将酪蛋白包裹在一种保护外层中!以保持

其干燥和清洁%

今年年初! 美国食品药品监督管理局'

./0

(宣布禁止

三种全氟代化合物'

#.1+

(在食品包装材料中使用% 研究人

员认为这种可食用包装材料是传统塑料食品包装袋的一

个安全替代品%

'来源#

22234((5)*6$37$6

(
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由牛奶酪蛋白制成的可食用食品包装袋

能减少垃圾的产生

&.&

开发应用
!

$%&"
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