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摘要!目的!探究食用槟榔返卤返白的原因"方法!主要

通过搜集
!"""

+

!"!"

年涉及食用槟榔卤水专利!以及相

关工厂案例进行研究与分析"结果!在食用槟榔卤水的

制备过程中原料的粒径大小%环境温度与湿度的高低%样

品中水分含量及设备的自动化程度均可能造成食用槟榔

返卤返白"结论!加工槟榔时应采取以严格控制水分%复

配添加剂使用为主!工艺包装调整为辅!给予低温贮藏市

售环境的方法!抑制返卤返白的产生"

关键词!食用槟榔&卤水&返卤返白&防治措施
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槟榔为棕榈科常绿乔木槟榔#

#.-D<D<;-D6'1:

%的果

实&主产于印度+马来西亚+越南+泰国+菲律宾等东南亚

沿海地区&以及中国海南+台湾'槟榔分为药用和食用&

药用槟榔主要为槟榔全籽部位&食用槟榔主要为槟榔壳

部位&其食用方法因地而异&湖南生产的槟榔与世界其他

地方的不同'自
!"

世纪
,"

年代开始&随着家庭作坊式食

品生产企业转型为工业化生产&湖南食用槟榔实现了从

家庭作坊式(工业化生产(自动化生产(智能化生产转

变&但制约槟榔工业化生产的卤水品质不稳定问题一直

未得到解决&其主要原因在于槟榔卤水成分极其复杂'

研究拟通过分析
!"""

(

!"!"

年涉及食用槟榔卤水专利

文献&结合收集的相关工厂案例&研究食用槟榔返卤返白

原因&并在此基础上&提出抑制食用槟榔返卤返白的解决

措施&以期为食用槟榔产业提供参考'

#

!

资料与方法
#4#

!

收集策略

以主题词!卤水"!食用槟榔"!槟榔"检索中国知识资

源总库#

PSVR

%+万方数据库和维普数据库&时间设置为

((!

&MM'NJOPQRS-T%

第
)$

卷第
$

期 总第
!)$

期
"

!"!#

年
$

月
"



!"""

(

!"!"

年&检索期刊论文与专利&检索日期为
!"!"

年
#!

月
K

日'在湖南省长株潭和益阳地区开展市场调

研&收集出现返卤返白现象的食用槟榔&收集时间为
!"!"

年
(

(

##

月'

#4!

!

纳入标准

通过研读收集的论文与专利&采纳有关食用槟榔返

卤返白的生产实践研究+专家经验+案例报道+理论探讨

的文献&且该文献具有完整的处理方法*在市场调研时&

选择不同的地理位置+季节+气候环境+市售环境&以及不

同的生产厂家作为调查条件&进行返卤返白样品的收集'

#4)

!

排除标准

研究进展+综述类文献+会议文献以及重复发表的文

献专利*关于食用槟榔安全性+毒性和口腔癌的文献*有

关槟榔产业+文化的文献*槟榔中微量成分测定的文献*

排除不是食用槟榔卤水制备或槟榔制备或点卤的相关专

利*排除不同地理位置&同一季节+气候环境+市售环境以

及同一生产厂家的槟榔*排除临近或已超过保质期时效

的槟榔*排除包装已损坏的槟榔'

#4(

!

数据提取与处理

共检索到
#!+

篇文献+

#K,

项专利&依据纳入及排除

标准&最终纳入
K

篇文献+

(,

项专利&将数据录入
-H5>1

!"#!

软件中&并进行统计与分析&使用
MC0

A

0@!"#$

作图*

市场调研中&共收集
#!+"

片出现返卤返白的食用槟榔&

依据纳入及排除标准&最终收集
#"!"

片返卤返白样品&

将样品通过独立真空包装置于
2\

冰箱中冷藏保存'

!

!

研究与分析
!4#

!

食用槟榔卤水返卤返白危害分析

通过槟榔卤水制备方法,

#̀ #K

-专利统计与分析得知&

食用槟榔是指以未完全成熟的槟榔干果为原料&经选籽+

分级+清洗+蒸煮+发制+焖香+压制+烘烤+切片+去核+点

卤+凉籽以及包装等工艺制作而成的槟榔片'槟榔卤水

主要由饴糖 #

)"̂

"

K"̂

%+食品级氢氧化钙#

#"̂

"

("̂

%+添加剂#

"42̂

"

24"̂

%及天然香精香料等物质组

成&在槟榔片内腔部位点卤+凉籽后呈黑褐色或黑色&表

面光泽#见图
#

%'卤水对食用槟榔的风味具有重要作用&

能提供特殊的作用#如提神抗疲劳+促进消化等%以及独

特的口感#如劲道%'

基于市场调研和生产实践表明&槟榔返卤主要是指

经上述加工工艺制作而成的槟榔片在运输和销售过程中

内腔部位的卤水出现融化&呈流动性状态#见图
!

%*而返

白是指经上述加工工艺制作而成的槟榔片在运输和销售

过程中内腔部位的卤水出现零星式白点或淡黄色点状物

或正片白点或淡黄色点状物&看似霉变#见图
)

%'

槟榔卤水返卤返白给槟榔带来的影响主要有$

#

#

%影响口感'食用槟榔在货架期内品质逐渐下降&

在
)"

"

(27

内易出现返卤现象&环境温度高时尤其严重&

返卤的槟榔易产生粘牙现象'曾有部分厂家通过使用干

燥剂解决此问题&而实际效果并不显著&其主要原因是由

于干燥剂的使用会吸收槟榔片和卤水中的水分&造成两

者之间的水分分布差异更为显著&导致嚼块过干+口感

劣变'

#

!

%影响外观'已凝结好的卤水在货架期内出现浸

润感&流动性加大&污染成品外观&或是在货架期内出现

白色点或淡黄色点状物&严重影响槟榔片的外观形态&使

消费者误以为产品变质'若使用干燥剂解决此问题&干

燥剂的包装袋与槟榔片之间的摩擦接触和卤水析出的水

分等物质交互作用&易破坏槟榔片表面由明胶等物质形

成的外膜而使其失去光泽&从而影响产品的销售'

!4!

!

食用槟榔卤水返卤返白原因分析

!4!4#

!

专利文献分析
!

通过中国知网+万方和维普等数

据库收集
!"""

(

!"!"

年关于食用槟榔卤水专利,

##̀ (+

-

&

按其专利的主要作用进行统计与分类#见图
(

%&主要集中

在降低对口腔的刺激性+改善口味和降低卤水黏度方面&

解决槟榔返卤返白问题的专利较少'郭志光等,

()

-提出了

槟榔返卤问题&并指出了食用槟榔在高温高湿环境下易

出现返卤现象*扶承荣等,

((

-提出了槟榔卤水返白的问题&

其返白为白色或淡黄色的点状物&这可能是未完全反应

的
P/

#

MQ

%

!

或已生成的糖钙#饴糖与钙离子组成%在水的

作用下&解离为
P/

!k与空气中
PM

!

解离的
PM

!̀

)

反应&生

图
#

!

成品的食用槟榔

&0

A

;C>#

!
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图
!

!

返卤的食用槟榔
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图
)

!

返白的食用槟榔
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图
(

!

槟榔卤水专利的主要作用分布图

&0

A

;C>(

!
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B

6?./0@?;@5:06@96?

/C>5/@;:EC0@>

B
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成
P/PM

)

白色晶体'

!!

文献专利研究表明槟榔返卤返白有以下原因$

#

#

%卤水中饴糖+石灰添加量之间的差异'卤水中的

饴糖是一种易吸水的还原性双糖&添加量过高可导致卤

水凝结慢&从而增大返卤概率*卤水中石灰添加量过高&

卤水会快速凝结&易产生返白&出现打口#烧口%现象,

($

-

'

#

!

%卤水与槟榔片之间的交互作用'未经点卤的槟

榔片经两次干燥后水分含量为
!+̂

"

!K̂

&其卤水的水

分含量为
)2̂

"

)K̂

&经点卤凉籽后成品槟榔水分含量

为
!#̂

"

!)̂

'在点卤+凉籽以及贮藏过程中&卤水与槟

榔片中的水分和各组分分子可能存在因含量的高低而发

生分子间的交互作用&导致返卤返白,

(K̀ (,

-

'

!4!4!

!

实证研究
!

将
!"!"

年
(

(

##

月通过市场调研收

集的返卤返白样品&按其返卤返白程度可分为三大类$纯

返白+纯返卤和既返卤又返白#见图
2

"

图
$

%&分别有

)2K

&

(2)

&

!",

片样品'调研中发现$槟榔返卤主要集中在

夏季高温时期&在此期间长株潭及益阳地区所属环境温

度和湿度较高&均可导致槟榔返卤,

2"

-

*而在秋冬低温干燥

季节&槟榔返白逐渐增多&可能是环境温度及湿度低&槟

榔水分会随其降低&从而导致卤水返白*即使同一批槟榔

使用同一批次制备的卤水点卤时&也会存在部分槟榔出

现返卤返白现象&为克服类似问题&许多槟榔企业采取维

持点卤车间恒定的温度与湿度的措施'

!!

生产实践与市场调研均表明&卤水质构和环境温度

的影响会造成槟榔返卤返白'卤水制备过程中&随着卤

水表面温度下降会形成一层膜#若油水体系未充分混匀

易形成光泽外表%&呈无定型形态*当受到外力作用时&卤

水表面会发生形变*当外力解除后&形变可以恢复'然

而&这种状态在槟榔卤水中称为高弹态或膨化态'卤水

制备得成功与否&在于保持高弹态或膨化态&氢氧化钙粉

末+饴糖+油+水等组分均匀&无析出现象'经制备而成的

卤水利用油水分子间作用力+离子键+盐桥+偶极+氢键等

复杂体系可维持相对平衡态&但在凉籽+包装+储藏以及

运输等过程中&此平衡极易被打破&固形物的黏度低&无

法支撑多孔结构而造成塌陷&黏流态形成&自由体积增

大&分子扩散加快&从而导致一些物质晶体的析出&造成

槟榔返白&影响产品外观和商品价值'

)

!

返卤返白防治措施
)4#

!

严格控制水分含量"调整水分状态

水是卤水加工中重要的组成部分&不仅是一种溶剂&

还是一种天然的增塑剂和润滑剂&其卤水中水分含量的

高低+分布和结合状态的不同&对卤水的结构+外观形态+

风味+色泽以及稳定性等影响显著'食品体系中的水可

分为
)

类$结合水+自由水+介于结合水和自由水之间的

非结合水&后两者与食品中大分子或粒子易发生质子交

换,

2#

-

'匡凤姣等,

!)

-提出卤水的含水量应保持在
!+̂

"

!$̂

&实例
)

和实例
(

制备的卤水含水量分别为
!,̂

&

)"̂

&经试验观察实例
)

在第
#2

天开始返卤*实例
(

在第

$

天开始返卤&从而推测出含水量的高低对槟榔返卤时间

有一定的影响'

!!

笔者利用卤素快速水分测定仪和低场核磁共振&分

图
2

!

纯返卤槟榔
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别对市场上同一品牌同一批次生产的槟榔中出现返卤+

返白和返卤返白的样品进行含水量和水分状态的测定&

发现返卤+返白+返卤返白和正常品的槟榔平均含水量分

别为
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*研究发现返卤部分原

因是槟榔卤水中的半结合水逐渐向自由水转变所致&而

返白可能是由于结合水含量的下降导致卤水中一些晶体

析出'

鉴于此&在槟榔制备过程中应严格控制卤水和槟榔

片的水分含量&其一是为了防止槟榔片中的水分子与卤

水中水分子之间产生交互作用*二是在含水量不变的前

提下&尽可能使其水分以结合水和半结合水状态存在&减

少自由水含量'
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选择合适的食品添加剂

在食用槟榔卤水的制备过程中使用食品添加剂不仅

可以改善食品的!色香味形"&还可以延长食品保质期&从

而维护食品安全'基于槟榔卤水专利分析&研究发现食

品添加剂已被广泛应用于槟榔行业'如匡凤姣等,

!)

-研制

了一种防止槟榔返卤返白的方法及卤水&通过分别添加
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的乳化剂+

甜味剂和防腐剂&并控制卤水水分为
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&其抑制返白时

间为
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*郭志光等,
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-在食用槟榔卤水制备过程中通过

添加
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卡拉胶+
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甘油和
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柠檬酸使其返卤时间延长至
)"7

以上*扶承荣等,
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在一种槟榔卤水和改善槟榔卤水返白的抑制剂的专利中

通过添加不同量的乳化剂+甜味剂+增稠剂+水分保持剂&

研究发现水分保持剂+增稠剂+食用油和乳化剂等添加量

分别在
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&
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时可实现卤水在

+"7

内不返白*肖东等,
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-通过向卤水中添加复配的增稠

剂+水分保持剂以及乳化剂而使其抑制返卤&抑制时间为

+27

'

综上&复配添加剂的使用可显著抑制卤水返卤返白

的产生&且与单一添加剂相比&复配添加剂更具有协同增

效+用量少+成本低+副作用小以及便于运输与使用等优

势'为此建议在卤水制备过程中尽量采用复配添加剂&

这样不仅能解决短期内销售的槟榔品质问题&且同时不

会影响槟榔的风味和口感'
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优化工艺设备

基于槟榔卤水制备方法专利,

(#̀ (+

-统计与分析得知&

槟榔卤水主要是由饴糖+食品级氢氧化钙两种原料经熬

制膨化而成&其基本工艺为食品级氢氧化钙
k

水
1

石灰

乳
k

饴糖
1

老卤水
1

加入食品添加剂
1

过胶体磨+熬制

1

卤水'采用胶体磨可能是因为其剪切+研磨及高频振

动作用使卤水各成分的粒径变细&相互摩擦与碰撞的次

数增多&接触紧密&分布均匀&从而改善卤水的质构&使其

在凉籽后形成的凝胶体系硬度增强'为解决返卤返白问

题&陈耕等,
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-研制了一种无卤水的新型食用青果槟榔&采

用改良槟榔果加工过程并选用合适的香精香料&结果表

明&护色+原果预处理+食用香精香料的使用+炮制等显著

影响槟榔产品质量&并且在不加卤水情况下可以加工出

风味独特的食用槟榔'在食用槟榔的制备过程中切籽+

去核和点卤
)

道工序目前已实现自动化生产&减少了人

工操作带来的食品安全风险&降低了人工成本,

)

-

'笔者

利用球磨机使氢氧化钙粉末达到微米级&并配上乳化泵+

高压均质+胶体磨等设备制备的卤水与传统工艺制备的

卤水在加速试验下对照发现&采用上述设备制备的卤水

在加速试验下
(+7

出现返卤&从未出现返白'这表明采

用上述工艺设备制备的卤水可显著改善卤水的稳定性&

抑制返卤返白的现象'
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环境的控制

食用槟榔易在#

)$c!

%

\

+湿度为#

$"c2

%

^

的环境

下产生返卤返白'为此在生产制备过程中&通过降低环

境湿度和温度&可抑制卤水因高温而融化或吸湿性导致

返卤现象'其次&在槟榔包装方式上采用单片独立#真

空%包装&可阻断空气中水分和槟榔片之间的交互作用的

影响&槟榔在运输和销售过程中仅受温度变化带来的影

响&从而在一定程度上减少了返卤返白的产生'零售过

程中使槟榔处于恒定的低温环境也可进一步抑制返卤

返白'

(

!

结论
文章主要就槟榔返卤返白危害与原因进行了分析&

得出造成槟榔返卤返白的原因主要是水分含量的高低和

分布不均匀+添加剂的使用不当+工艺设备未及时更新换

代+贮藏市售环境的影响'对此在加工槟榔时&应采取以

严格控制水分+复配添加剂使用为主&工艺包装调整为

辅&给予低温贮藏市售环境的方法&从而抑制食用槟榔卤

水返卤返白的现象'
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原味槟榔+原味槟榔卤水及其制作方法
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槟榔卤水返卤改良剂在卤水中的应用#上%

!&#;

中国

食品报
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卤水槟榔批量干燥加工工艺研

究
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一种槟榔枸杞的制作方法
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