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改善即食燕窝感官品质的渗透脱水工艺研究
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摘要"通过糖渗透脱水工艺提高燕窝在贮藏时的稳定性%选

取糖液泡发$糖渍及糖液炖煮
!

种工艺处理燕窝#通过对燕

窝理化性质和感官品质的探究选取最佳处理工艺#并在此基

础上对不同种类糖处理后燕窝的性质进行比较#选择最佳处

理用糖%结果表明#经过
7$E

浓度海藻糖溶液炖煮处理的燕

窝含糖量$含水量以及黏弹性均处于较优水平#其自由水含

量由
5*&"E

降低至
$*FFE

#在感官测试中最受消费者喜爱%

贮藏
%#

个月后燕窝的品质并没有发生明显的变化#因此确

定燕窝的处理工艺为用
7$E

的海藻糖溶液炖煮%

关键词"燕窝&渗透脱水&理化性质&消费者测试
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传统燕窝的食用方式是将干燕窝泡发'除毛后加水文火

炖煮!由于泡发耗时'除毛耗力'炖煮耗功!燕窝的家庭烹制

难以大规模推广"随着健康'方便的概念逐渐成为现代饮食

主流!鲜炖燕'碗燕等即食燕窝产品应运而生!此类产品仿照

现炖燕窝的工艺!在保证美味食感的基础上提供了更加便捷

的食用方式"为延长保质期!鲜炖燕类产品在加工时通常采

用高温高压的杀菌方式!但会使燕窝的质构软烂!丧失其原

有的口感!而且会导致燕窝凝胶保水性下降!并发生汁液

分离0

%

1

"

渗透脱水是一种能在保持食品原有口感和品质的同时!

延长食品保质期的低成本处理方式0

#

1

!通过将食品浸入到高

渗透压溶液中0

!M"

1

!借助细胞膜的半渗透性将食品中的一部

分水转移到溶液中!并将溶液中一部分溶质渗入到食品

中0

FM7

1

!达到脱水或部分脱水的目的"

针对鲜炖燕类产品的不足!本研究拟设计一种浓缩型胶

态燕窝制品!通过渗透脱水控制泡发和炖煮过程中燕窝的吸

水溶胀程度!以及吸入水分的存在状态!以确保贮藏过程中

燕窝制品的物理稳定性和微生物安全性!获得的燕窝制品既

可直接食用!也可在牛奶'果汁中冲饮复原鲜炖燕的口感!或

涂抹'添加在面包'甜食中作为辅食!使燕窝的食用方式更加

便捷和多元"

%

!

材料与方法
%*%

!

材料与仪器

%*%*%

!

材料与试剂

燕窝-加里曼丹贸易有限公司(

超纯水-屈臣氏集团有限公司(

蔗糖'葡萄糖浆'山梨糖醇'麦芽糖'海藻糖-食品级!

市售(

胰蛋白胨'酵母浸膏'琼脂'磷酸二氢钾'葡萄糖'苯酚'

硫酸-分析纯!国药集团化学试剂有限公司"

%*%*#

!

主要仪器设备

物性分析仪-

3,*c3;)SY

型!英国
2N2

公司(

5F%



流变仪-

O:̂ L!

型!美国
9C=<.Y

公司(

低场核磁共振成像分析仪-

N<Y(N #̂!L$7$'L0

型!上海

纽迈电子科技有限公司(

差示扫描量热仪-

O2/5F$$

型!美国
;<.DG?@))S<.

公司(

低速台式大容器离心机-

3OTLFL,

型!上海安亭科学仪

器厂(

分光光度计-

34L%5%$

型!普析通用仪器有限公司"

%*#

!

方法

%*#*%

!

燕窝糖处理工艺
!

先将白砂糖配制成
#$E

!

"$E

!

7$E!

种浓度的糖液!再采用不同方式对燕窝进行糖处理"

#

%

$糖液泡发-向干燕窝中加入
!$

倍#质量$的糖液泡发

燕窝
7P

!泡发结束后沥干糖液于沸水浴熟化
#$AG?

"

#

#

$糖渍-向干燕窝中加入过量的超纯水充分泡发后沥

干!于沸水浴熟化
#$AG?

"再向其中加入燕窝干重
!$

倍#质

量$的糖液糖渍
7P

"

#

!

$糖液炖煮-向干燕窝中加入过量的超纯水充分泡发

后沥干!按照燕窝干重
#$

倍质量将糖液加入到泡发的燕窝

中!并置于沸水浴熟化
#FAG?

!取出!沥干"

%*#*#

!

燕窝全质构的测定
!

将糖处理后的燕窝切成相同的

长度!使每个样品的体积保持相同进行全质构的测定"测定

参数-测试前探头速度
#AA

*

Y

(测试中探头速度
%AA

*

Y

(测

试后探头速度
#AA

*

Y

(测试距离
#$*$AA

(触发力
F

W

(压缩

比
F$E

(探头两次测定间隔时间
F*$$Y

(触发类型为自动(探

头为
;#F

型"每个样品测定
!

次取平均值"

%*#*!

!

水分含量的测定
!

称取各燕窝样品
%*F

W

左右!按

I>

*

3F$$6*!

/

#$%$

的直接干燥法测定样品水分含量"

%*#*"

!

含糖量的测定
!

准确称取
$*$F

W

燕窝样品!加入

!A()

*

T

盐酸
!$AT

于沸水浴中浸提
%P

!取出!冷却后用蒸

馏水定容至
%$$AT

!以
"$$$.

*

AG?

离心
FAG?

!取上清溶液

待测"采用苯酚硫酸法0

&

1测定燕窝的含糖量"

%*#*F

!

黏弹特性的测定
!

取少量燕窝样品平铺于流变仪测

定平板上!选取
"$AA

平板!设置间隙
%AA

"首先对样品

进行应力扫描!确定样品的线性黏弹区!程序参数为-频率

%:Q

!温度
#Fb

!应变扫描范围
$*$%E

!

%$E

!对数模式取

点(其次在线性黏弹区进行频率扫描!程序参数为-扫描频率

$*%

!

%$$:Q

!温度
#Fb

!结果采用对数模式取点"

%*#*7

!

自由水结合水含量的测定
!

取一定量的燕窝样品!用

生料带将其完全包裹!防止燕窝样品漏出"选用
/;NI

#

/C..L;S.H<))LN<GB((ALIG))

$脉冲序列对样品进行测量"试

验参数如下-磁场强度为
#%N:Q

!采样点数
%#F$$#

#低水分

含量$*

%&F$$#

#高水分含量$!重复时间
##$$AY

!重复扫描

个数
"

!回波个数
##$$

#低水分含量$*

!F$$

#高水分含量$"

扫描结束后!对弛豫衰减曲线利用反演软件拟合出
;

#

值!并

计算各状态下水的比例"

%*#*&

!

消费者测试
!

随机选取
%$$

位消费者!采用
6

点喜好

度对样品进行打分"根据打分规则!分值越小表示越不喜

欢!分值越大越喜欢"按照分值再将喜好程度分为
!

个等

级!

7

!

6

#喜欢$'

%

!

"

#不喜欢$'

F

#中立$"此外!还需计算样

品的喜好度平均分!平均分越高的样品越受消费者的喜爱"

%*#*5

!

菌落总数的测定
!

按
I>"&56*#

/

#$%$

执行"

%*#*6

!

数据分析
!

采用
@ZH<)

软件对数据进行统计分析!利

用
8.G

W

G?

绘制曲线以及
2;22

进行方差分析"

#

!

结果与分析
#*%

!

燕窝糖处理工艺的预筛选

燕窝的加工通常需经过泡发和熟化
#

个过程!而糖的脱

水处理在这
#

个过程中均可进行"根据燕窝自身的特性!选

择糖液泡发'糖渍以及糖液炖煮
!

种方式对燕窝进行糖处

理!通过测定燕窝的理化性质!并结合感官评定试验的结果!

从中筛选出合适的处理工艺"对
#$E

!

"$E

!

7$E

浓度下经

过
!

种工艺处理后燕窝的全质构进行测定!并观测燕窝的形

态结构!研究不同浓度和不同工艺处理后燕窝的差异"

由表
%

可知!在同一种处理工艺不同糖液浓度下!燕窝

的硬度和黏性随着糖液浓度的增加而增加(在同一糖液浓度

不同处理工艺下!糖液泡发的燕窝硬度远大于其他
#

种工艺

处理的!而黏度则小于其他
#

种"糖渍工艺和糖液炖煮工艺

处理的燕窝属性较相似!其中糖液炖煮比糖渍工艺处理的燕

窝硬度略低"这可能是随着糖液浓度的增大!渗入到燕窝中

的糖含量增加'燕窝中的含水量减小!从而增大燕窝的黏性!

并使得燕窝的硬度增加"而相比于清水泡发燕窝!较高浓度

的糖液黏度较高!在对燕窝进行泡发时其中的水和糖都很难

表
%

!

不同工艺条件处理后燕窝的全质构

3CB)<%

!

3;,J(.BG.VmY?<Y==.<C=<VB

K

VGJJ<.<?=

-

.(H<YY

方式 糖度*
E

硬度*
W

黏附性*#

W

)

Y

$ 弹性 凝聚性 胶着性 咀嚼性 回复性

#$ !!"*77d#&*6$ M#*#Fd%*%! $*7!d$*$! $*F5d$*$F FF!*"7d!$*6% #F7*!!d%&*%F $*!7d$*$6

糖液泡发
"$ &$5*7Fd#F*#" M5*!5d%*%6 $*!&d$*$F $*!!d$*$# F6&*"7d#!*#! !F5*"6d%%*7% $*#%d$*$%

7$ %$$F*!5d%F*%6 M6*F"d!*7! $*!"d$*$6 $*#7d$*$% 6%%*&5d%%*!6 "%6*$6d&*F# $*!$d$*$F

#$ %!!*"#d#"*!F M&*"$d"*7# $*"5d$*#6 $*!5d$*%% "!*75d!*#" #&*!7d!*#F $*$5d$*$#

糖渍
!!

"$ #&6*66d%$*$$ M%7*"&d"*66 $*"$d$*$# $*"#d$*$6 F5*#"d%7*5% "%*$#d7*F5 $*%$d$*$F

7$ !F$*&#d#%*$% M#6*"$d!*F5 $*!!d$*$! $*"5d$*$# 77*F7d%&*#" F#*!Fd!*#7 $*%#d$*$"

#$ 6"*F5d%6*&% MF*"&d"*&# $*F!d$*%& $*!Fd$*$6 "7*"7d7*$! #F*%#d#*#" $*$&d$*$"

炖煮
!!

"$ %5%*!%d%7*&" M%7*6FdF*F% $*"6d$*$F $*"!d$*$5 &6*5$d%$*F" !6*6%dF*6F $*%%d$*$&

7$ !$%*$5d%%*$5 M#&*7$d7*5# $*!5d$*$6 $*F&d$*$% %%F*!"d%5*F" "F*%#d"*!& $*$6d$*$#

6F%

开发应用
!

#$%&

年第
"

期



渗入到燕窝中!因此燕窝的硬度最大'黏度最小"由图
%

可

知!使用高浓度糖液#

"$E

和
7$E

$进行泡发的燕窝泡发不充

分!呈现聚集成块的状态(而低浓度糖液#

#$E

$炖煮和糖渍

的燕窝均较软烂"综合以上结果对
6

种处理工艺进行初筛!

最终选择
"$E

浓度糖渍'

"$E

浓度糖液炖煮'

7$E

浓度糖渍

以及
7$E

浓度糖液炖煮
"

种处理工艺进行下一步研究"

C

!

H*

分别用
#$E

!

"$E

!

7$E

的糖液泡发
!

V

!

J*

分别用
#$E

!

"$E

!

7$E

的糖液糖渍
!W!

G*

分别用
#$E

!

"$E

!

7$E

的糖液炖煮

图
%

!

不同条件处理后燕窝的形态

1G

W

S.<%

!

2PC

-

<(JBG.VmY?<Y=CJ=<.=.<C=<VB

K

VGJJ<.<?=

-

.(H<YY

#*#

!

糖处理工艺对燕窝性质的影响

#*#*%

!

对燕窝黏弹特性的影响
!

由于大多数的食品结构较

复杂!因此渗透脱水处理对物质理化属性!尤其是微观结构

的影响是很难表征的!大多只能通过细胞结构的变化程度来

说明问题!手段比较单一"通过对表征手段的不断探究发

现!目前流变学性质的研究越来越多地用于对食品结构以及

质构属性的分析说明上0

5M6

1

"

"$E

浓度糖渍'

"$E

浓度糖液

炖煮'

7$E

浓度糖渍以及
7$E

浓度糖液炖煮
"

种工艺处理的

燕窝在硬度属性上表现出了较明显的差异!但同一浓度下燕

窝的黏弹性差异并不显著"因此利用流变仪对燕窝的黏弹

特性进行测定"

由图
#

可知!同一糖液浓度下!糖渍工艺处理的燕窝黏

弹性均大于糖液炖煮处理的!且糖液浓度较低时差异更明

显"而对于同一种工艺不同糖液浓度处理的燕窝!糖液浓度

越高!燕窝黏弹性越大!即
7$E

浓度处理的燕窝黏弹性大于

"$E

浓度处理的"说明糖液浓度对糖处理的影响较大0

%$

1

!

而在较高糖液浓度处理下!工艺的差异性并不明显"结合质

构属性的结果可以说明!燕窝的黏弹性越大!硬度就越高"

#*#*#

!

消费者测试
!

食品的感官品质是影响消费者选择的

一个重要因素!必须凭借优良的感官品质和消费者高接受度

图
#

!

燕窝经过不同工艺处理后的粘弹特性曲线

1G

W

S.<#

!

2S

W

C..C=G(L=GA<HS.U<(JBG.VmY?<Y==.<C=<V

B

K

VGJJ<.<?=

-

.(H<YY

才能够赢得市场"目前感官分析主要包括差别检验'消费者

感官检验和描述性分析三大类0

%%

1

!其中消费者测试对新产

品开发等方面具有重要的指导意义"

对
"$E

浓度糖渍'

"$E

浓度糖液炖煮'

7$E

浓度糖渍以

及
7$E

浓度糖液炖煮
"

种工艺处理后的燕窝进行消费者测

试!结果见图
!

"对消费者测试的统计结果进行方差分析!得

到
"

种样品之间的
$

值为
&*!&6

#

;

$

$*$F

$!说明这
"

种燕窝

样品之间的喜好度存在明显的差异"由图
!

中喜好度人数

分布结果来看!喜欢
7$E

浓度糖液炖煮处理燕窝的人数明显

多于其他
!

种样品!而
"$E

浓度炖煮的燕窝不喜欢的人数最

柱状图表示不同分数段所对应的消费者人数!折线图表示对应样品

的喜好度平均得分

图
!

!

不同工艺处理后燕窝的喜好度分布和平均得分

1G

W

S.<!

!
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多"从喜好度平均分结果也可以看出!

7$E

浓度糖液炖煮的

样品平均分较其他
!

种样品的高"因此确定燕窝的处理工艺

为
7$E

浓度的糖液炖煮处理"结合燕窝的质构流变属性测定

结果来看!最受消费者喜爱的燕窝具有较高的黏弹性和硬度"

!!

以上结果显示了糖的渗透脱水处理对燕窝表观质构属

性和感官属性产生的影响!然而糖处理究竟如何影响燕窝的

上述属性却并不知晓!因此对燕窝中的含糖含水量'水的状

态分布进行测定"

#*#*!

!

对燕窝中含糖量与含水量的影响
!

在渗透脱水过程

中!浓度差的存在会导致物质在两者之间发生迁移0

%#

1

"经

过糖液处理后燕窝的含水量和含糖量均会发生改变!图
"

为

经过
"$E

浓度糖渍'

"$E

浓度糖液炖煮'

7$E

浓度糖渍以及

7$E

浓度糖液炖煮
"

种不同工艺处理后燕窝含糖量和含水

量的变化情况"由图
"

可知!糖处理后燕窝的含水量降低'

含糖量增加"与
"$E

糖液浓度处理的燕窝相比!

7$E

糖液浓

度处理的燕窝含水量明显较低!而含糖量也明显较高(对比

7$E

糖液浓度下不同工艺处理的结果发现!经过糖液炖煮工

艺处理的燕窝含水量低于糖渍工艺处理的!含糖量相对较

高"说明糖液浓度对燕窝的渗透脱水效果有较明显的影响!

高浓度糖液处理的效果更好!这与
,)<DYC?VC.a(DGH

等0

%!

1和

NS

[

GHCL;CQ

等0

%"

1的研究结果相一致!同时也进一步验证了高

浓度糖液处理提高了燕窝的黏弹性"同时也可以说明在高

浓度下!糖液炖煮工艺处理的燕窝更佳"

#*#*"

!

对燕窝中水的状态分布的影响
!

低场核磁共振技术

可以从微观上研究食品内部水的状态和分布情况!能够实现

无损检测0

%F

1

!具有检测速度快'灵敏度高'准确度好等优

点0

%7

1

"低场核磁主要是通过外加磁场对处于静磁场中的原

子核进行激发!使其脱离平衡状态"在停止射频脉冲后!原

图
"

!

不同工艺处理后燕窝的含水量和含糖量

1G

W

S.<"

!

9C=<.

#

YS

W

C.H(?=<?=BG.V

*

Y?<Y==.<C=<V

B

K

VGJJ<.<?=

-

.(H<YY

子核从非平衡态恢复至平衡状态!其纵向磁化矢量方向和横

向磁化矢量方向恢复平衡所用的时间为纵向弛豫时间
;

%

和

横向弛豫时间
;

#

0

%&

1

"其中!弛豫时间越短表明水分子与大

分子结合得越紧!而时间越长则表示水分子越自由"

表
#

的结果表明!燕窝经过不同工艺和不同浓度的糖液

处理后!燕窝内水的状态分布出现了明显的变化!相互之间

存在显著性差异"未经糖液处理直接加热熟化的燕窝中自

由水的比例占到
5*&"E

!剩下的均为半结合水"经过糖液处

理后!半结合水的比例均有所提高!且产生少部分结合水!对

于同一种工艺不同浓度糖液处理的燕窝来说!随着糖液浓度

的增加!燕窝中自由水的含量逐渐减少(而在同一浓度下不

同工艺处理的燕窝!经过炖煮工艺处理后自由水含量比糖渍

工艺处理后的含量更少"这说明糖处理确实能束缚燕窝中

的水!而食品中自由水含量的降低能够增加低温贮藏时食品

的稳定性"

表
#

!

不同工艺处理后燕窝中水的状态e

3CB)<#

!

9C=<.Y=C=<(JBG.V

'

Y?<Y==.<C=<VB

K

VGJJ<.<?=

-

.(H<YY E

处理工艺 结合水 半结合水 自由水

未糖处理燕窝 *

6%*#7d$*%5

C

5*&"d$*%5

C

"$E

糖液糖渍
$*"7d$*$7

C

6"*7&d$*%#

B

"*5&d$*$&

B

7$E

糖液糖渍
$*57d$*$"

B

67*$7d$*%&

H

!*$5d$*%F

H

"$E

糖液炖煮 *

67*F&d$*#$

V

!*"!d$*#$

V

7$E

糖液炖煮
$*6!d$*$"

B

6&*75d$*%7

<

%*!6d$*#$

<

!

e

!

同一行中不同字母表示存在显著性差异#

;

$

$*$F

$"

!!

渗透脱水效果除了和糖处理的浓度和处理工艺有关外!

不同的糖液类型对燕窝的渗透脱水也会产生很大的影响!因

为不同种类的糖所含羟基以及糖的结构均存在明显差异"

因此在确定工艺方式的基础上!下一步需要确定处理用糖的

种类"选取蔗糖'山梨糖醇'海藻糖'麦芽糖'葡萄糖和葡萄

糖浆
7

种糖作为燕窝处理用糖!对处理后燕窝的理化性质和

感官品质进行测定"

#*!

!

不同种类糖处理对燕窝性质的影响

#*!*%

!

对燕窝黏弹特性的影响
!

7$E

浓度下经不同种类糖

处理后燕窝的黏弹特性结果见图
F

"相比于未经过糖液处理

的燕窝!几乎所有种类糖处理后燕窝的黏弹性均有所提高!

由
#*#

的结论可知燕窝的硬度也相应有所提高"其中葡萄糖

浆'山梨糖醇和麦芽糖处理的燕窝黏弹性明显大于葡萄糖'海

藻糖和蔗糖!说明糖的种类对燕窝的流变特性会产生很大的

影响"不同种类的糖配制成
7$E

浓度糖液时!其自身的黏度

存在较大的差异!因此经过处理后燕窝的黏性也会受到影响"

此外!不同种类糖所含有的羟基数量以及糖的结构均有所不

同!在加热过程中与燕窝之间的反应和对燕窝所产生的影响

也会有很大差异!因此使得燕窝的黏弹属性有较大的区别"

#*!*#

!

消费者测试
!

对不同糖处理后燕窝的消费者测试结

果进行汇总#见图
7

$"对
7

种燕窝的喜好度结果进行方差分

析!显示
$

值为
F*"&#

#

;

$

$*$F

$!说明不同种类糖处理的燕

窝表现出了显著性差异"其中经过海藻糖处理的燕窝喜好

%7%

开发应用
!

#$%&
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图
F

!

不同种类糖处理后燕窝的黏弹特性曲线

1G

W

S.<F

!

2S

W

C..C=G(L=GA<HS.U<(JBG.VmY?<Y==.<C=<V

B

K

VGJJ<.<?=YS

W

C.Y

柱状图表示不同分数段所对应的消费者人数!折线图表示对应样品

的喜好度平均得分

图
7

!

不同种类糖处理后燕窝的喜好度分布和平均得分

1G

W

S.<7

!

;.<J<.<?H<VGY=.GBS=G(?C?VCU<.C

W

<YH(.<(JBG.V

*

Y

?<Y==.<C=<VB

K

VGJJ<.<?=YS

W

C.Y

人数最多!且喜好度平均分最高!其次为葡萄糖和蔗糖处理

的燕窝!因此选择海藻糖作为燕窝的处理用糖"与燕窝的黏

弹性结果相比较发现!山梨糖醇'麦芽糖和葡萄糖浆处理的

燕窝黏弹性明显高于其他
!

种糖处理的!而消费者的喜好度

反而较低!说明黏弹性和硬度较大的燕窝不受消费者的喜

爱"喜好度和黏弹特性的结果也说明不同糖处理后燕窝的

理化特性存在较大的差异"

#*!*!

!

对燕窝中含糖量与含水量的影响
!

经过不同种类糖

处理后燕窝中含糖含水量的变化情况见图
&

"结合图
"

结果

#未经糖处理的燕窝含水量为
5!*#&E

$可知!经过不同种类

糖处理后燕窝的含水量均有所降低!而含糖量均高于
"$E

"

其中经过麦芽糖和葡萄糖浆处理的燕窝含水量和含糖量处

于较低水平!山梨糖醇'海藻糖和葡萄糖处理的燕窝含水量

和含糖量都处于较高水平"从样品之间的差异性来看!样品

之间含糖量的差异明显大于含水量的"

#*!*"

!

对燕窝中水的状态分布的影响
!

表
!

的结果表明!不

同种类的糖处理对燕窝中水的状态分布也有很大影响"经

过葡萄糖和海藻糖处理的燕窝自由水含量最低!之后依次是

葡萄糖浆'蔗糖'麦芽糖和山梨糖醇"除山梨糖醇和麦芽糖

外!其他
"

种糖处理后燕窝中均产生少量的结合水"糖的结

构中一般具有羟基分子结构!能够与周围游离水进行结合!

降低水的动态流动性!提高燕窝冻结的性能"不同糖所含有

的羟基数不同以及糖结构的差异!使得糖与水的结合能力存

图
&

!

不同种类糖处理后燕窝的含水量和含糖量

1G

W

S.<&

!

9C=<.

#
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W
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*
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表
!

!

不同种类糖处理后燕窝中水的状态e

3CB)<!

!

9C=<.Y=C=<(JBG.V

'

Y?<Y==.<C=<VB

K

VGJJ<.<?=YS

W

C.Y E

种类 结合水 半结合水 自由水

蔗糖
!!

$*6!d$*$"

C

6&*75d$*%7

C

%*!6d$*#$

C

山梨糖醇 *

6"*67d$*%5

B

F*$"d$*%5

B

海藻糖
!

$*$7d$*$%

B

66*!6d$*#%

H

$*FFd$*#%

H

麦芽糖
!

*

6&*F%d$*%$

C

#*"6d$*%$

V

葡萄糖
!

$*#6d$*$#

H

66*"&d$*%"

H

$*#"d$*%7

H

葡萄糖浆
$*$#d$*$%

B

66*$7d$*$5

H

$*6#d$*$6

<

!

e

!

同一行中不同字母表示存在显著性差异#

;

$

$*$F

$"
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在差异"其中海藻糖包含
5

个羟基分子结构!具有较强的水

结合能力"

#*"

!

糖处理燕窝的贮藏试验

上述结果表明糖渗透脱水的最佳处理工艺为
7$E

浓度

下海藻糖糖液炖煮处理"为了探究燕窝的贮藏稳定性!将此

条件处理的燕窝
%%F b

灭菌后密封!于
#F b

环境中贮藏"

分别测定贮藏
!

!

7

!

6

!

%#

个月后燕窝的菌落总数以及质构变

化"试验结果显示前
7

个月样品均处于较好的无菌状态!

6

个月后样品中开始检测到菌群数量为
F

个!到
%#

个月样品

中菌群数量略有增加但仅有
6

个!说明糖处理的燕窝经过
%#

个月的贮藏期微生物指标仍旧合格"由表
"

可知!燕窝经过

不同时间贮藏后其质构条件没有发生明显的改变!说明长时

间的贮藏没有使燕窝的品质发生明显的变化!因此说明糖渗

透脱水处理的燕窝能够在常温下较好的贮藏"

表
"

!

不同贮藏时间下燕窝的全质构

3CB)<"

!

3;,J(.BG.V

'

Y?<Y=S?V<.VGJJ<.<?=Y=(.C

W

<=GA<

贮藏时间*月 硬度*
W

黏附性*#

W

)

Y

$ 弹性 凝聚性 胶着性 咀嚼性 回复性

$ !"F*"7d&*!% M6*57d!*"! $*7#d$*$7 $*"7d$*$! 7"*F"dF*!F 6&*#!d&*$$ $*#$d$*$%

! !%5*5$d%6*6$ M6*7Fd%*%F $*F6d$*$7 $*""d$*$% F5*7#d!*%% %$!*&Fd!*7" $*#%d$*$%

7 !"!*!5d"*"6 M6*77d$*65 $*F6d$*$& $*"Fd$*$# 7$*##d"*$! 66*#6dF*76 $*##d$*$%

6 !&7*$Fd"*F% M6*"Fd#*7$ $*7#d$*$7 $*"#d$*$# 7%*"#d7*6" %$#*&Fd6*5F $*##d$*$%

%# !5#*$"d7*"5 M6*!$d%*"" $*F&d$*%" $*"&d$*$F 77*#Fd%#*F$ 65*$!d5*#$ $*##d$*$%

!

!

结论
本试验结果表明!

7$E

浓度下糖液炖煮处理的燕窝含水

量最低'含糖量最高!自由水含量降低到
%*!6E

!具有较适中

的黏弹性!最受消费者喜爱!因此确定
7$E

浓度的糖液炖煮

工艺为燕窝的处理工艺(海藻糖处理的燕窝含水量较低'含

糖量较高!自由水含量仅为
$*FFE

!黏弹性处于较优水平!同

时在消费者测试中最受欢迎!并在贮藏试验中能够达到理想

的贮藏效果!因此确定燕窝渗透脱水选用的糖为海藻糖"本

研究为新形式燕窝产品的开发提供了一定的理论依据!但对

于渗透脱水处理后的燕窝并没有进行相关的应用研究!因此

下一步可将燕窝作为辅料添加到牛奶'冰淇淋等产品中!并

对相关的理化性质和感官品质进行探究"
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