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冷冻干燥与喷雾干燥对岗稔果粉品质影响的比较
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摘要#利用
L:C

模糊数学方法对两种干燥方式的岗稔果粉

进行综合感官评价#并分析了岗稔果粉各项感官指标与理化

性质的相关性%结果表明#真空冷冻干燥制得的果粉的总

糖(还原糖(总酸(花色苷含量以及流动性与溶解性都要优于

喷雾干燥制得的'但喷雾干燥制得的样品含水量更低#色泽

较好#综合感官指标值高于真空冷冻干燥制品'岗稔果粉的

色泽与其花色苷含量(色差
&

值呈显著相关'岗稔果粉的滋

味与其总糖(还原糖(总酸含量呈显著相关'岗稔果粉的质地

与其流动性和溶解性呈显著相关性%真空冷冻干燥岗稔果

粉品质好#产品附加值高#喷雾干燥岗稔果粉综合感官指标

较好#适于工业化生产%

关键词#真空冷冻干燥'喷雾干燥'岗稔'果粉'
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岗稔&

G5080J

?

<>A=>0J9'>0=&

'!为桃金娘科植物的浆

果!又名稔子%山稔!为粤北地区的特色水果之一"岗稔果酸

甜可口!富含花色苷%矿物质及多种微量元素!具有较高的营

养价值和保健功能0

$V"

1

!因其为季节性浆果类果实!存在集

中采摘%容易腐烂!贮藏与运输不便等特点!至使鲜果发展受

到很大的制约!岗稔果品的研究与加工迫在眉睫0

$V"

1

"目前

国内外对于岗稔果的深加工研究主要集中在岗稔果中花色

苷提取与稳定性研究0

!V.

1

!果酒品种开发0

0VB

1

!果汁饮料与

浓缩果汁加工研究0

%V/

1等方面!对营养%保藏与运输性能较

佳的岗稔果粉!仅见赵广河等0

R

1对其进行了研究"在果粉加

工中!干燥是其中的关键工艺!主要有热风干燥0

$#

1

%微波干

燥0

$$

1

%冷冻干燥0

$"

1

%喷雾干燥0

$!

1等!热风干燥过程中时间较

长!温度过高!花色苷损失较大"微波干燥对含水量高的物

质脱水效率较低!一般结合真空干燥!作为干燥的后期脱水

处理"喷雾干燥是将产品雾化成极小液滴!在干燥介质中!

使得液滴迅速汽化!物料瞬间被干燥"真空冷冻干燥是利用

冰的升华原理!在高真空的环境条件下!将食品中冻结的冰

直接从固态升华为汽态除去水分!而不破坏物料原有的物

./$



理%化学结构!能最大程度保留岗稔花色苷"近年来!专家学

者对不同干燥方式果粉的品质进行了研究报道!如王储炎

等0

$.

1研究了不同干燥方式对桑椹果粉物理特性的影响!得

出真空冷冻干燥制备的桑椹果粉综合物理性能优!宋宏新

等0

$0

1比较了番茄的喷雾及真空冷冻干燥粉的品质!得出了

喷雾番茄粉的最佳工艺"然而!关于不同的干燥方式对岗稔

果粉品质影响的比较研究未见报道"因此!本试验拟结合岗

稔果特点!采用喷雾干燥法与真空冷冻干燥法制备岗稔果

粉!对岗稔果粉的营养保留成分%物理特性%感官评价等品质

进行全面%客观地比较!并利用
L:C

&层次分析法'对冷冻与

喷雾干燥岗稔果粉进行综合感官指标评价!进而分析岗稔果

粉各项感官指标与理化性质的相关性!以期为岗稔产品的生

产和加工提供理论依据"

$

!

材料与方法
$)$

!

材料'试剂与仪器

$)$)$

!

材料%试剂

岗稔.新鲜!采购于粤北韶关市场(

麦芽糊精&

>N"#

'%大豆分离蛋白&蛋白质含量
/0Q

'.

食品级!韶关市创意有限公司(

阿拉伯胶.分析纯!天津市大茂化学试剂厂(

"

S

环状糊精.分析纯!上海展云化工有限公司(

果胶酶.分析纯!美国!

;D

T

F,SL(H-D78

公司(

M+MS*,

.分析纯!天津市福晨化学试剂厂"

$)$)"

!

仪器

紫外可见光分光光度计.新世纪
2B

型!北京普析通用仪

器有限责任公司(

冻干机.

;C

型!美国!

;C;7D596DID7

公司(

高压均质机.

4c[!#SBAS

型!上海东华高压均质机厂(

超低温冷冻储存箱.

+>̂S$#0:$$/

型!济南奥雪医疗器

械有限公司(

高速离心喷雾干燥机.

heCS0

型!江苏省无锡市林洲干

燥机器制造厂(

胶体磨.

b+;S0#

型!廊坊市冠通机械有限公司(

精密色差仪.

1OS$#

型!深圳市威福光电科技有限公司"

$)"

!

方法

$)")$

!

工艺流程

&

$

'真空冷冻岗稔果粉制备工艺流程.

新鲜岗稔果
.

挑选(清洗#加水(护色剂
.

胶体磨榨汁
.

酶解(钝酶
.

过滤
.

分装
.

V.W

保藏备用
.

冷冻浓缩(解

冻
.

添加助干剂
.

均质
.

分装(预冻
.

真空冷冻干燥
.

二次

磨粉
.

过筛
.

岗稔果粉
.

真空包装
.

成品

&

"

'喷雾干燥岗稔果粉制备工艺流程.

新鲜岗稔果
.

挑选(清洗#加水(护色剂
.

胶体磨榨汁
.

酶解(钝酶
.

过滤
.

分装
.

V.W

保藏备用
.

冷冻浓缩(解

冻
.

添加助干剂
.

过滤
.

高速离心喷雾干燥
.

岗稔果粉
.

真空包装
.

成品

$)")"

!

操作要点说明

&

$

'挑选%清洗%加水%护色剂.挑选新鲜无腐烂的岗稔

果!添加
."Q

的水!

#)#0Q

的柠檬酸调配均匀&以原果重为基

准进行添加'"

&

"

'胶体磨榨汁.将调配均匀的岗稔果过胶体磨
"

次!

榨汁"

&

!

'酶解%钝酶.添加
#)!Q

果胶酶&以原果重为基准进

行添加'%在
.0W

条件下%酶解
$)08

(酶解后!在
/#W

水浴中

钝酶
$0FD9

"

&

.

'助干剂.真空干燥粉助干剂添加为.岗稔果汁中固

型物与麦芽糊精的质量比为
$

#

$

!

M+MS*,

添加量为
$)"Q

!

"

S

环糊精
")0Q

(喷雾干燥粉助干剂添加为.岗稔果汁中固型

物与麦芽糊精的质量比为
.

#

B

!在此基础上再添加助料
$Q

"

S

环糊精"

&

0

'真空干燥制粉条件.填料高
$#7F

%

V.#W

条件下

预冻
.8

!真空度
$#C,

%升华加热温度
0#W

"

&

B

'喷雾干燥制粉条件.进风温度
$/#

!

"##W

!出风温

度
/0

!

R0W

!离心机转速
$"###-

/

FD9

"

$)")!

!

营养成分的测定

&

$

'可溶性固形物的测定.采用手持式折光仪测定0

$B

1

"

&

"

'总糖的测定.按
4[

/

2$0#!/

+

"##B

执行"

&

!

'还原糖的测定.按
4[

/

20##R)%

+

"##/

执行"

&

.

'花色苷含量的测定.花色苷的提取参照文献0

$%

1!

其含量测定采用
X

:

示差法0

$/

1

"

&

0

'总酸的测定.按
4[

/

2$".0B

+

"##/

执行"

&

B

'水分含量的测定.参考文献0

$R

1"

$)").

!

粉体物理性质的测定
!

&

$

'色差的测定.参照文献0

"#

1"

&

"

'休止角的测定.参照文献0

$.

1"

&

!

'堆积密度的测定.参照文献0

$0

1"

&

.

'润湿下沉性的测定.参照文献0

$.

1"

&

0

'分散性的测定.参照文献0

$.

1"

&

B

'吸湿性的测定.根据文献0

"$

1!修改如下.精确称取

$)/#

T

岗稔果粉放进已经称重的干燥铝盒中!将铝盒放置在

盛有饱和氯化钠溶液&环境相对湿度
%0)0Q

'的玻璃干燥器

中!放在阴凉处避光保存"每隔
"8

测一次岗稔果粉的质

量!直到两次的质量差少于
#)##0

T

为止"吸湿性&

:4

'计算

公式.

"%

K

)

"

L

)

$

)

$

W

$##Q

! &

$

'

式中.

"%

+++吸湿性!

Q

(

)

$

+++吸湿前的岗稔果粉质量!

T

(

)

"

+++吸湿后的岗稔果粉质量!

T

"

$)")0

!

感官评定
!

选择
$0

名经过食品专业培训的人员组成

评价小组!根据
4[

/

2"RB#"

+

"#$!

!以岗稔果粉的色泽%气

味%滋味和质地为感官评定的
.

个指标"将各试验结果
.

项

指标的分值相加!即为各试验方案的综合分值!总分为
$##

"

具体评价标准及分值见表
$

"

$)")B

!

层次分析法&

L:C

'

!

感官评价带有一定的主观性!

因此!本试验采用
L:C

评价综合感官指标!

L:C

0

""V"!

1主要

是对各项指标确定一个比较科学的权重!然后采用加权平均

的方法确定综合评价值"这种方法使得模糊性%主观性的感

0/$

开发应用
!

"#$%

年第
!

期



表
$

!

岗稔果粉的感官评分标准

2,@(5$

!

;59A'-

J

;7'-5;6,9H,-HA'IO8'H'F

J

-6GA6'F5F6'A,

&

A

X

'ZH5-

分值 色泽 气味 滋味 质地

$##

!

/#

分
呈现纯正的岗稔深红色!

并且体系均一!有光泽感

具有岗稔纯正的果香

味!且香味明显

具有岗稔固有的纯正

滋味&如岗稔果香味'

粉体细腻!颗粒均匀!不粘结!

冲凋性能好

/#

!

B#

分
有典型岗稔的颜色!光泽

感略差

有岗稔的香味!但香味

平淡
滋味不纯正或平淡

明显粉体较细腻!颗粒不均一!

不粘结!冲凋性能良

B#

!

!#

分
氧化深褐色或白色粉体

出现!无光泽
无味或者微有异味

略 有 不 正 常 的 滋 味

&微酸或微涩'

粉体细腻感欠佳!颗粒不均匀!

有粘结现象!冲凋性能一般

*

!#

分 有异色出现!让人厌恶 有异味!或其它风味
明 显 的 不 愉 快 味 道

&苦涩味等'

粘结现象严重!粉体发硬!颗粒

大小不一!冲凋性能差

官评定方法得到量化!且提高了客观性和科学性!能更准确

地说明产品的感官质量!从而较好地对产品进行感官品质鉴

定"具体方法.

!
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$
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'
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K

E
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$"
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E
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E

"$

E
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;

E
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E
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E
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;

E

''

3

4

5

6

"

&

"

'

设
E

-

Z

a1

-

/

1

Z

!

E

--

a$

!

E

-

Z

a$

/

E

Z

-

!

E

-

Z

aE

-N

/

E

Z

N

!若
1

为

未知时!可以根据评价者对物料之间两两对比的关系!主观

作出比值的判断!或用
>5(

X

:D

法来确定这一比值"为了使

各因素之间两两进行比较得到量化的判断矩阵!根据心理学

家的研究!对食品的感官评价引入一个
$

!

R

的标度!见表
"

"

表
"

!

L:C$

!

R

标度比率

2,@(5"

!

;7,(D9

T

-,6D''IL:C@

J

$

!

R

相对重要性 标度值
+

-

Z

绝对重要
R

非常重要
%

比较重要
0

略重要
!

!

同等重要
$

中间性
!

"

!

.

!

B

!

/

恰反性
!

倒数

!!

综合文献资料%国家标准和所评价固体饮料的品种类

别!应从
1

$

色泽%

1

"

气味%

1

!

滋味%

1

.

质地
.

个感官指标对

岗稔固体饮料进行评价!并对各个感官指标的重要性达成以

下共识.

1

$

相对
1

"

略重要!

1

!

相对
1

$

同等重要!

1

$

相对
1

.

略重要!

1

!

相对
1

"

略重要!

1

.

相对
1

"

略重要!

1

!

相对
1

.

略

重要"根据表
"

的标度和专家的共识填写矩阵
!

!利用归一

化法计算出
!

的特征向量!将特征向量标准化!即得各感官

指标的权重值
"

-

!计算出其对应的最大特征值
,

F,]

!然后再

进行一致性检验"步骤如下.

将
!

的每一列归一化.

$

-

Z

K

E

-

Z

/

/

'

-

K

$

E

-

Z

(对
$

-

Z

按行求

和.

$

-

K

/

'

ZK

$

$

-

Z

(对
$

-

归一化.

"

-

K

$

-

/

/

'

-

K

$

'

-

(即得到

矩阵特征向量&权重'.

"

K

&

@

$

!

@

"

!

@

!

!

@

.

'

F

(矩阵最大

特征值.

,

F,]

K

$

'

/

'

-

K

$

&

!"

'

-

"

-

"可以得出.

!a

$ ! $ !

$

!

$

$

!

$

!

$ ! $ !

$

!

!

$

!

$

3

4

5

6

.

"

-

a

#)!B./

#)#R//

#)!B./

#)$%$B

3

4

5

6

.,

F,]

a.)$0/$

"

一致性指标.

!

2

*

K

,

F,]

L

'

'

L

$

"

随机一致性指标指数
G

2

*

.当矩阵阶数
'

K

.

!

G

2

*

K

#2/R!$

"

一 致 性 比 率.

!

2

G

K

,

F,]

L

'

&

'

L

$

'

2

G

2

*

K

.2$0/$

L

.

&

.

L

$

'

2

#2/R!$

K

#2#0R

*

#2$#

&

!

2

G

(

#2$#

时!表示评判

合理'"

综合感官指标的计算"根据上面的计算结果!岗稔果粉

感官质量指标权重
"

-

分别为.色泽
#)!B./

!气味
#)#R//

!滋

味
#)!B./

!质地
#)$%$B

!一致性检验合格!即评判合理!将各

项感官指标得分的平均分分别与
"

-

相乘之后进行总加和!

从而得出综合感官指标!选择综合感官指标最佳的岗稔果

粉!确定最适宜的干燥工艺"

$)")%

!

相关性分析
!

采用
;C;;$$)#

软件中的
L9,(

J

\5

.

M'--5(,65

.

[DY,-D,65

进行
C5,-A'9

相关性分析!分析岗稔果

粉各项感官指标与其理化指标的相关性!充分了解岗稔果粉

的各项感官指标与理化指标之间的关系!为改善果粉的品质

和加工工艺提供理论依据"

$)")/

!

数据分析
!

采用
;C;;$$)#

进行数据分析"

"

!

结果与分析
")$

!

岗稔果粉营养成分的影响

由表
!

可知!岗稔鲜果在干燥制成果粉后!鲜岗稔果的

总糖%还原糖%总酸及花色苷等营养成分以及水分都有较大

程度的减少!可能是制粉过程和方式对其营养成分的影响"

比较两种不同干燥方式制备的岗稔果粉!可以看出!真空冷

冻干燥制得的果粉总糖%还原糖%总酸%花色苷含量都要高于

喷雾干燥制得的!有差异性"而喷雾干燥制品含水量为

!)/Q

!较真空冷冻干燥制品的含水量&

0)#Q

'更低!有差异

B/$

第
!!

卷第
!

期 唐
!

辉等.冷冻干燥与喷雾干燥对岗稔果粉品质影响的比较
!



性"分析造成上述现象的原因可能是.

%

喷雾干燥温度较

高!易发生美拉德反应!从而导致还原糖%总糖%总酸和花色

苷等营养物质的损失!这与常虹等0

"$

1用不同干燥方式制备

菠萝粉时研究结果一致.

&

喷雾干燥是将产品雾化成极小

液滴!表面积瞬间增大了许多倍!在干燥介质中!产品与热空

气的接触面积也增大许多倍!而雾滴内部水分向外迁移的路

径大大缩短!使得液滴迅速汽化!物料瞬间被干燥!另外!产

品也无需进行二次粉碎!不易受空气中的水分影响"因此!

喷雾干燥岗稔果粉含水量更低!更有利于产品的贮藏"这与

宋宏新等0

$0

1研究结果一致"总之!真空冷冻干燥岗稔果粉

的营养成分保留较高!营养较好!喷雾干燥岗稔果粉的水分

含量较低!更有利于保藏"

")"

!

岗稔果粉物理特性的影响

由表
.

可知!喷雾干燥制备的岗稔果粉色差
&

值&

&

值越

大!越接近红色!品质越好'!明显优于真空冷冻干燥制备的样

品"真空冷冻干燥岗稔果粉的流动性&休止角与堆积密度越

小!摩擦力越小!流动性越好'与溶解性&润湿下沉时间和分散

时间越短!果粉的溶解性越好%越不容易结块'较喷雾干燥岗

稔果粉好"喷雾干燥制备的岗稔果粉较真空冷冻干燥岗稔果

粉的吸湿性稍高"分析造成喷雾干燥制备的岗稔果粉色差
&

值较大的原因!可能是喷雾干燥岗稔果粉的
X

:

值较低的原因

引起的&试验中测定出喷雾干燥岗稔果粉的
X

:

值偏低!可能

是喷雾干燥过程中受高温作用!对果汁非酶褐变反应影响大!

当糖类与氨基态化合物反应形成糖胺会导致
X

:

值下降0

".

1

'"

岗稔果粉的红色主要为其中所含花色苷的颜色!张少敏0

"0

1曾

证实过花色苷的颜色会随溶液
X

:

的变化而变化!在强酸性

溶液中呈稳定的红色!因此使得喷雾干燥制备的岗稔果粉色

差的
&

值较高"另外!真空冷冻干燥岗稔果粉的流动性与溶

解性较喷雾干燥岗稔果粉好!应是由于喷雾干燥将物料雾化!

一次制粒而成!因此粉体粒度较小!粉体之间分子引力%静电

引力作用增大!粒子间容易吸附%聚集成团!黏结性增大%从而

导致休止角增大!流动性变差!溶解性降低"而真空冷冻干燥

时物料聚集结块!需二次研磨!颗粒粒度较大!粉体流动性较

好"此结果与常虹等0

"$

1试验结果一致"同时!由于喷雾干燥

制备的岗稔果粉含水量较低!与空气接触!吸湿回潮较快!真

空干燥制备的岗稔果粉在二次制粒时已经有吸湿回潮的现

象!所以后期的吸湿率较喷雾干燥制备的样品低"

")!

!

岗稔果粉感官评价的影响

由表
0

可知!真空冷冻干燥岗稔果粉的质地%滋味分值

高于喷雾干燥样品!喷雾干燥岗稔果粉的色泽分值明显优于

真空冷冻样品"两者的气味分值差别不大"

!!

由于两种样品各项感官指标各有所长!为了更好地对真

空冷冻干燥与喷雾干燥岗稔果粉感官品质进行结果判定!依

据方法
$)")B

将各项感官指标平均得分分别与
L:C

法得到

的权重
"

-

&色泽
#)!B./

!气味
#)#R//

!滋味
#)!B./

!质地

#)$%$B

'相乘之后得出综合感官指标分"根据表
0

可以看

出!喷雾干燥岗稔果粉的综合感官指标值高于真空冷冻干燥

制品!但无显著差异"

").

!

果粉相关性分析

通过研究岗稔果粉的营养成分%物理特性以及感官指

标!可以看出!营养成分与物理特性稍好的真空冷冻干燥岗

稔果粉其综合感官指标分值反而较低!为了进一步了解岗稔

果粉的各项感官指标与理化指标之间的关系!本文分析了岗

稔果粉各项感官指标与其理化指标的相关性!结果见表
B

"

表
!

!

干燥方式对岗稔果粉的营养成分的影响j

2,@(5!

!

NII576'IHDII5-596H-

J

D9

T

F568'HA'99G6-D5967'96596'IO8'H'F

J

-6GA6'F5F6'A,

&

A

X

'ZH5-

样品
总糖/

&

F

T

2

T

V$

'

还原糖/

&

F

T

2

T

V$

'

总酸/

&

T

2

T

V$

'

水分含量/
Q

花色苷含量/

&

F

T

2

T

V$

'

真空冷冻干燥
$%)B%k#)B0

@

/)"/k#)#R

@

#)$/k#)#$

@

0)##k#)0

@

B)#Rk#)#!

@

喷雾干燥
$!)/0k#)B#

7

B)".k#)$#

7

#)$.k#)#$

7

!)/#k#)0

7

0)B%k#)#"

7

鲜果
.#)0%k#)/R

,

!#)R.k#)$"

,

#)"0k#)#$

,

%!)B%k#)0

,

$/)RRk#)#.

,

!!!!!!!!!!

j

!

同列不同字母表示差异显著&

C

*

#)#0

'"

表
.

!

干燥方式对岗稔果粉的物理特性的影响j

2,@(5.

!

NII576'IHDII5-596H-

J

D9

T

F568'HA'9

X

8

J

AD7,(

X

-'

X

5-6D5A'IO8'H'F

J

-6GA6'F5F6'A,

&

A

X

'ZH5-

样品 色差&

&

值' 休止角/&

f

'

堆积密度/

&

T

2

FP

V$

'

润湿下

沉性/
A

分散性/
A

吸湿性/
Q

真空冷冻干燥
%)B!k#)0.

@

.B)$/k$)$"

@

$)0#k#)#.

@

$%#)0!k0)#R

@

R/)$%k!)%/

@

%)/Bk#)B0

,

喷雾干燥
$0)""k#)0#

,

0")B!k$)$0

,

$)%Rk#)#!

,

"!B)%"k0)"#

,

$.0)RBk.)0#

,

/)R/k#)0B

,

!!!!!!

j

!

同列不同字母表示差异显著&

C

*

#)#0

'"

表
0

!

干燥方式对岗稔果粉的感官评分的影响j

2,@(50

!

NII576'IHDII5-596H-

J

D9

T

F568'HA'9A59A'-

J

5Y,(G,6D'9'IO8'H'F

J

-6GA6'F5F6'A,

&

A

X

'ZH5-

样品 色泽 气味 滋味 质地 综合评分

真空冷冻干燥
%/)00k#)BB

@

/#)!/k#)%!

,

/")B0k#)%$

,

/.)/Rk#)BR

,

/$)!$k#)#$

,

喷雾干燥
/0)!%k#)%"

,

/#)0Bk#)%R

,

/#)."k#)%#

,

/#)"$k#)B0

@

/")"#k#)#"

,

!!!!!!!!!!

j

!

同列不同字母表示差异显著&

C

*

#)#0

'"

%/$

开发应用
!

"#$%

年第
!

期



表
B

!

岗稔果粉理化指标与感官指标的皮尔逊相关系数j

2,@(5B

!

C5,-A'9M'--5(,6D'9,F'9

TX

8

J

AD7'785FD7,(

X

-'

X

S

5-6D5A ,9H ;59A'-

J

NY,(G,6D'9 D9H5] 'I

O8'H'F

J

-6GA6'F5F6'A,

&

A

X

'ZH5-

指标 色泽 气味 滋味 质地

总糖
V#)B%. #)!%R

#)/BR

1

V#)0%/

还原糖
V#)%.% #)!#R #)/R#

1

V#).$0

总酸
#)0.. #)%%/

V#)/$%

1

V#)0R#

水分含量
V#)%#R #)%%! V#)B$R V#)/."

1

花色苷含量
#)/BB

1

#)%#$ #)B$0 #)%!B

色差
&

值
#)R/%

11

#)%B/ #)%R" V#)#%#

休止角
#).#R #)"/B #)$$%

V#)/B!

1

堆积密度
V#).0/ V#)"/$ V#)"$. V#)/.$

1

润湿下沉性
#)#.# #)#B# #)$#$

#)R#$

11

分散性
#)#0# #)#.# #)#R# #)R$!

11

吸湿性
V#)"R/ V#)./$ V#).$.

V#)/$"

1

!

j

!

表中为
C5,-A'9

相关系数/相关概率的显著水平&

C5,-A'9M'-S

-5(,6D'9M'5IID7D596A

/

C-'@

)7

O

7

'!标注
1

表示两者显著相关!

11

表示两者极显著相关"

!!

由表
B

可知!岗稔果粉的色泽%滋味%质地与其理化指标

之间存在一定的相关性"岗稔果粉的色泽与其花色苷含量%

色差
&

值呈显著相关!岗稔果粉的滋味与其总糖含量%还原

糖含量%总酸含量呈显著相关!岗稔果粉的质地与其水分含

量%休止角%堆积密度%吸湿性%润湿下沉性%分散性呈显著相

关!岗稔果粉的气味与试验中测定的理化指标没有显著性相

关性!有待进一步研究与分析"

!

!

结论
该试验对两种不同干燥方式干燥的岗稔果粉营养成分%

物理特性%感官评价进行了比较研究!且进一步对岗稔果粉

各项感官指标与理化性质进行相关性分析!结果表明.

&

$

'真空冷冻干燥制得的果粉的总糖%还原糖%总酸%花

色苷含量以及流动性与溶解性都要优于喷雾干燥制得的(但

喷雾干燥制得的样品含水量更低!色泽较好!综合感官指标

值&

/")"#

分'高于真空冷冻干燥制品&

/$)!$

分'(岗稔果粉的

色泽与其花色苷含量%色差
&

值呈显著相关(岗稔果粉的滋

味与其总糖含量%还原糖含量%总酸含量呈显著相关(岗稔果

粉的质地与其休止角%堆积密度%润湿下沉性%分散性%吸湿

性呈显著相关"

&

"

'真空冷冻干燥对岗稔果粉营养成分保留较好!适合

于高附加值的功能或医用食品的制作"喷雾干燥制品的综

合感官指标较好!并且喷雾干燥在制备果粉时因效率高!成

本低!在工业化生产中占有非常明显的优势"

从试验结果看出!岗稔果粉的总糖%还原糖%总酸及花色

苷等营养成分与鲜岗稔果相比!都有较大程度的减少!今后

可进一步研究岗稔全果粉的加工技术!既做到全面保留鲜岗

稔的营养成分!又增加保质期!以拓宽岗稔产品的领域与范

围!为粤北特色果蔬产品深加工提供理论依据与技术支持"
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