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复合增稠剂对红枣芦荟低糖果酱品质的影响
Effectofcompoundthickeneronthequalityofredjujube

andaloelowＧsugarjam

林志荣

LINZhiＧrong
(中华全国供销合作总社管理干部学院,北京　１０００３２)

(ManagementAcademyofChinaCooperative,Beijing１０００３２,China)

摘要:目的:解决红枣芦荟低糖果酱黏稠性差、水分易析

出等问题.方法:以 CMCＧNa和琼脂为增稠剂,研究复合

增稠剂在不同保藏时间下对红枣芦荟低糖果酱质构性质

和感官品质的影响,并通过正交试验和流变性检测优化

了果酱配方.结果:复合增稠剂中 CMCＧNa和琼脂配比

(mCMCＧNa∶m琼脂 )为７∶３时,新鲜果酱和保藏９０d果酱的

硬度和黏度无明显差异,且果酱细腻均匀,组织缓慢流

动,无汁液析出,无板结;果酱最优工艺参数:红枣浆和芦

荟浆配比(V红枣浆 ∶V芦荟浆 )为５∶５,白砂糖添加量１８％,
复合增稠剂添加量为０．４％;研制得到的果酱为假塑性流

体,口感风味俱佳,感官评分９０;对果酱进行理化检测,其

保水性能 达 到(５１．３１±１．２３)％,可 溶 性 固 形 物 含 量 为

(２５．２０±０．８２)％.结论:复 合 增 稠 剂(mCMCＧNa∶m琼脂 ＝
７∶３)能显著改善红枣芦荟低糖果酱黏稠性差、水分易析

出等问题,果酱品质较好.
关键词:红枣;芦 荟;低 糖 果 酱;复 合 增 稠 剂;稳 定 性;流

变性

Abstract:Objective:Thisstudyaimedtosolvethepoorviscosity
ofredjujubeandaloelowＧsugarjam．Methods:UsingCMCＧNa

andAGARasthickeners,theeffectsofcompoundthickenerson

texturepropertiesandsensoryqualityofredjujubeandaloelowＧ

sugarjam underdifferentstoragetimewereinvestigated．The

technologicalparametersofjam wereoptimizedbyorthogonal

testandrheologicaltest．Results:WhentheratioofCMCＧNaand

AGARinthecompoundthickener was７∶３,nosignificant

differenceinhardnessandviscositywerefoundbetweenfreshjam

andpreserved９０djam,andthejam wasdelicateanduniform,

withslowtissueflow,nojuiceprecipitationandnohardening．

Thejamoptimalprocessingparameterswereasfollows:thevolＧ

umeratioofredjujubepulptoaloepulp was５∶５,andthe

contentofsugarandcompoundthickenerwas１８％and０．４％,reＧ

spectively．Thedevelopedjamwaspseudoplasticfluid,whichwas

excellentintasteandflavor,withasensoryscoreof９０．ByphysiＧ

calandchemicaltesting,thewaterretentionperformancereached
(５１．３１±１．２３)％,andthesolublesolidcontentwas (２５．２±

０．８２)％．Conclusion: The compound thickener (mCMCＧNa ∶

mAGAR＝７∶３)cansignificantlyimprovethepoorviscosityand

easywaterprecipitationoftheredjujubeandaloelowＧsugarjam．

Thejamwasgoodquality．

Keywords: red jujube; aloe; lowＧsugar jam; compound

thickeners;stability;rheologicalproperties

目前中国市场上的果酱大多采用单一果蔬制成,风
味单调且过于甜腻(含糖量高,通常在６０％~６５％),长期

食用不利于人体健康.低糖复合果酱含糖量在２５％~
４５％,具有低糖低热量的特点,且低糖酱体中水分所受到

的约束力小,熬煮时间缩短,因此营养和香气保存较好,
深受消费者的青睐[１].随着果酱深加工行业的不断发

展,开发低糖型、多风味、高营养的果酱是国内外果酱消

费市场共同的发展趋势.
芦荟含有蒽醌类衍生物、芦荟多糖、芦荟酊和有机酸

等成分,具有抗病毒、增强免疫力、调节血糖等药理作

用[２].研究[３－４]表明,芦荟大黄素可通过线粒体死亡途

径诱导多种肿瘤细胞凋亡.目前,芦荟在食品行业中主

要用于乳制品、饮料和果冻,用于果酱深加工鲜有报道.
红枣营养价值高,被«黄帝内经»列为最具有价值的

“五果”之一,其含有丰富的多糖、多酚、有机酸和皂苷等

活性成分,具有抗炎、抗肿瘤、降血脂、保护肝脏、增强免

疫力等多种功效[５－６].耿楠等[７]选用红枣和山楂为原料

研制低糖果酱,马雪玲等[８]用红枣、山楂和南瓜制作低糖

果酱,这些果酱口感细腻,营养丰富,果香浓郁,但由于含

糖量低难以形成高甲氧基果胶,普遍存在酱体凝胶性差、
易析水等问题,不利于后期的贮藏和销售.

７０２
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研究拟以红枣和芦荟鲜叶为主要原料制备红枣芦荟

低糖果酱,选用CMCＧNa和琼脂为复合增稠剂,研究复合

增稠剂在不同保藏时间下对红枣芦荟低糖果酱质构性质

和感官品质的影响,并通过正交试验和流变性检测优化

果酱配方,以期为红枣芦荟低糖复合果酱工业化生产提

供理论指导.

１　材料和方法

１．１　材料和试剂

干红枣、中国芦荟叶、白砂糖:市售;

CMCＧNa、琼脂、海藻酸钠、抗坏血酸:食品级,上海申

光化学品有限公司.

１．２　仪器与设备

打浆机:JYLＧB５００型,九阳股份有限公司;
数显恒温水浴锅:HHＧ６型,江苏科析仪器有限公司;
糖度计:RHB３２型,山东恒美电子科技有限公司;
色差仪:RSＧ２３２C型,柯尼卡美能达公司;
流变仪:AR１０００型,英国 TA公司;
旋转蒸发仪:REＧ５２A型,上海亚荣生化仪器厂;
黏度计:NDJＧ８S数字式,维德(宁波)仪器有限公司;
真空干燥箱:DZFＧ６０２０型,上海博迅实业有限公司;
电烤箱:MG３８MDＧADRF型,美的集团股份有限公司.

１．３　试验方法

１．３．１　工艺流程

１．３．２　操作要点

(１)芦荟浆制备:将芦荟鲜叶洗净,沸水热烫５min,
去皮,果肉切块,按料液比１∶２ (g/mL)添加０．２％抗坏

血酸溶液,打浆３min,得到芦荟浆液[９].
(２)红枣浆制备:将红枣洗净,清水浸泡８~１２h,使

红枣吸水膨胀.在１００℃蒸汽中软化１５min,去皮去核,
按料水比１∶２(g/mL)打浆３min,得到红枣浆液.

(３)增稠剂调配:将增稠剂和少量白砂糖混匀溶于

７０℃的热水中,备用.
(４)红枣芦荟果酱制备:红枣浆和芦荟浆按比例混合

均匀,真空浓缩(真空度８５~９５kPa,温度４０~５０ ℃)至
固形物含量３０％以下,再依次添加一定配比的增稠剂溶

液和白砂糖,２５MPa下均质１次,降至室温,得到红枣芦

荟低糖果酱成品[１０].

１．３．３　果酱增稠剂的确定

(１)单一增稠剂的选择:称取３００g红枣芦荟混合

浆,分别将琼脂、海藻酸钠和 CMCＧNa３种食品胶添加到

混合浆中作增稠剂,根据黏度、凝胶强度和感官评分值选

择较为适宜的两种食品胶作为复合增稠剂[１１－１２].
(２)复合增稠剂配比确定:选择CMCＧNa和琼脂２种

胶体作复合增稠剂,称取３００g红枣芦荟混合浆,分别添

加不同配比的复合增稠剂,根据黏度、凝胶强度和感官评

分值选择CMCＧNa和琼脂合适配比.

１．３．４　果酱配方正交试验设计　在单因素试验的基础

上,选取红枣浆和芦荟浆配比、白砂糖添加量和复合增稠

剂(mCMCＧNa∶m琼脂 ＝７∶３)添加量为影响红枣芦荟低糖果

酱品质的主要因素,采用L９(３４)进行正交试验,通过感官

评分值选出最佳配方.正交试验因素与水平见表１.

表１　果酱配方优化正交试验因素与水平

Table１　Factorsandlevelsoforthogonalexperiment
ofjamformulaoptimization

水平
A红枣浆与芦荟浆

配比(V红枣浆 ∶V芦荟浆)
B白砂糖

添加量/％

C复合增稠剂

添加量/％

１ ５∶５ １２ ０．４

２ ６∶４ １８ ０．５

３ ７∶３ ２４ ０．６

１．３．５　黏度测定　使用 NDJＧ８S数字式黏度计测定.保

持样品温度在２０ ℃左右,转速为１２r/min,测定时间为

５min.

１．３．６　果酱质构测定　果酱的质构仪测定模式设定为凝

胶模式,测定添加不同种类和浓度增稠剂的果酱凝胶强

度值.测定条件:选用 P０．５ 型探头,测前速度２mm/s,
测试速度２mm/s,触发力 AutoＧ０．０４９N,探头下压距离

１０mm.

１．３．７　果酱流变性测定　挑选复合增稠剂优化试验组中

感官评分较高的５组样品进行流变性质检测.平板间距

１mm,剪切速率０~２００s－１,测定２５℃下果酱的黏度与

剪切应力随剪切速率的变化曲线,采用 HerschelＧBulkley
方程[式(１)]对剪切应力随剪切速率变化的流变曲线进

行模型拟合[１３－１６].

τ＝Kγn＋τ０, (１)
式中:

τ———剪切应力,Pa;

τ０———屈服应力,Pa;

K———稠度系数,Pa􀅰sn;

γ———剪切速率,s－１;

n———流动特征指数.

１．３．８　感官评价　随机挑选１０位经过培训的食品专业

人员,从果酱的组织状态、色泽、口感和味道４个方面进

行评分,结果取平均值.评分标准如表２所示.

１．４　理化指标检测

１．４．１　保水性　准确称取红枣芦荟低糖果酱成品１０~

８０２
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表２　红枣芦荟果酱感官评分标准

Table２　Thestandardsofsensoryscoreevaluationon
redjujubeandaloejam

项目 感官评分标准 评分

口感

(３０分)

口感爽滑、润滑细腻、黏稠 ２４~３０

口感较润滑细腻,较黏稠 １８~２３

口感粗糙、黏稠感差 　＜１７

色泽

(１０分)

棕红色,色泽鲜亮,颜色均匀 ８~１０

棕红色,色泽一般,颜色较均匀 ５~７

棕红色,色泽暗淡,颜色不均匀 ＜４

味道

(３０分)

酸甜适宜,果味浓郁协调,无异味 ２４~３０

酸甜适宜,果味清淡 １８~２３

过酸或过甜,或有轻微苦涩,略有果味或

果香不协调
　＜１７

组织状态

(３０分)

细腻均匀,缓慢流散,无汁液析出 ２４~３０

细腻均匀,中速流散,无汁液析出 １８~２３

细腻均匀,快速流散,有汁液析出 　＜１７

１５g,置于真空干燥箱中,约３０℃放置４h后称重[１７].按

式(２)计算果酱保水性.

H WC＝
G１－G２

G３
×１００％, (２)

式中:

H WC———果酱保水性,％;

G１———果酱真空放置后质量,g;

G２———果酱烘箱干燥后质量,g;

G３———果酱样品质量,g.

１．４．２　脱水收缩率　选用直径为６０mm 的饼干,将果酱

均匀 地 涂 在 饼 干 表 面,果 酱 直 径 为 ４０ mm,厚 度 为

１０mm,烤箱温度约为１７０℃,一般选择烤箱中间的位置

进行高温加热.相对焙烤稳定性(BRS)和相对形成稳定

性(FRS)由加热后果酱的内径和外径测得.

BRS＝ １－
x－４０

７０( ) ×１００％, (３)

FRS＝ １－
y－４０

７０( ) ×１００％, (４)

SD＝FRS－BRS, (５)
式中:

BRS———相对焙烤稳定性,％;

FRS———相对形成稳定性,％;

x———高温加热后果酱的外径,mm;

y———高温加热后果酱的内径,mm;

SD———脱水收缩率,％.
当BRS＜FRS时,果酱会有脱水收缩的现象,对果酱

的定型有一定的帮助,一般脱水收缩率在５％以内是允

许的[１８－１９].

１．４．３　色差　取一定量果酱于透明平板上,将果酱均匀

铺平,进行测定时,先进行白板校正,再用黑板校正,对果

酱不同位置进行测定,并记录果酱亮度L∗ 的变化,＋表

示偏亮,－表示偏暗[２０－２１].

１．４．４　可溶性固形物含量　按 GB/T１０７８６—２００６«罐头

食品的检验方法»执行.

１．５　数据处理

采用 Origin８．１软件进行数据分析,计算标准误差并

制图,试验数据以３次重复的“均值±标准差”表示.通

过正交助手ⅡV３．１软件对果酱配方进行优化.

２　结果与分析

２．１　增稠剂的筛选试验

２．１．１　单一增稠剂对低糖果酱的影响　由表３可知,

CMCＧNa、海藻酸钠和琼脂３种增稠剂对红枣芦荟低糖果

酱的凝 胶 强 度、黏 度 和 感 官 评 价 值 都 有 较 大 的 影 响.

CMCＧNa添加量增加,果酱黏度逐渐上升,试验发现当黏

度值为２０~２３Pa􀅰s时,果酱易于涂抹,感官评价值较

高.CMCＧNa的添加使得分子间的缠结作用增强,体系

更加稳 定,但 果 酱 凝 胶 性 一 般,当 CMCＧNa添 加 量 为

０．２％~０．３％时,红枣芦荟果酱涂抹性好,但凝胶效果较

差,酱体易流散;当 CMCＧNa添加量为０．４％~０．５％时,

果酱仍存在轻微流散现象,形成的凝胶稳定性不强.琼

脂常用于食品中作为胶凝剂、增稠剂,增加食品黏度,赋
予食品黏滑而富有弹性的口感.添加琼脂后,红枣芦荟

果酱的凝胶强度和黏度均明显提高,析水量减少,但是感

官评价值先增加后降低,主要是由于琼脂用量加大后,果
酱的凝胶硬度明显增加,呈现板结状况,流动性差,较难

表３　增稠剂种类和添加量对果酱性质的影响

Table３　Theeffectofthickeningagentsvarietyandthe
additiononsensoryevaluatingandtexturepropＧ
erties

亲水胶体
添加量/

％
黏度/

(Pa􀅰s)
凝胶强度/
(g􀅰cm－２)

感官评价

空白对照 ０．０ ６．３０ １２．６５ ５５．６３

CMCＧNa

０．２ １５．３２ １８．６８ ５９．６７

０．３ １８．９７ １９．４１ ６３．３２

０．４ ２３．１４ ２１．３７ ７０．４１

０．５ ２６．７８ ２２．１８ ８０．４５

琼脂

０．２ １１．９１ ２１．５６ ６７．０９

０．３ １３．６１ ３１．６３ ７３．６８

０．４ １５．３２ ４０．６１ ６１．９２

０．５ １７．６７ ５１．２２ ５０．４５

海藻酸钠

０．３ １４．３０ １５．３２ ５７．６４

０．４ １６．８５ １８．９１ ６０．５６

０．５ １７．３７ ２０．１１ ６４．９７

０．６ １９．５６ ２０．６７ ６７．３５

９０２
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涂抹.海藻酸钠能提高红枣芦荟果酱黏度和凝胶强度,
但改善程度并不大,果酱黏度偏低,凝胶效果差,易流散,
引起此现象的原因可能是红枣芦荟低糖果酱中可溶性固

形物含量较低,使海藻酸钠作为增稠剂不能达到理想的

效果.

３种增稠剂单一使用过程中,海藻酸钠使红枣芦荟低

糖果酱的黏度和凝胶强度较低,导致果酱有水分析出,影
响了感官品质;CMCＧNa能提高果酱黏度,但维持凝胶性

能一般,果酱易流散;琼脂能迅速提高果酱的凝胶强度,
但改善果酱黏度效果一般.由此可知,单一增稠剂并不

能保证低糖果酱的质构和感官品质,因此,选择 CMCＧNa
和琼脂作为复合增稠剂.

２．１．２　复合增稠剂对果酱性质的影响　由表４可知,随
着添加量增大添加不同配比的复合增稠剂的果酱的凝胶

强度和黏度增大;mCMCＧNa∶m琼脂 为４∶６和５∶５时,贮藏

９０d果 酱 的 凝 胶 强 度 比 ０d时 增 大,黏 度 降 低,但 当

mCMCＧNa∶m琼脂 继续增大到６∶４及以上时,贮藏９０d的与

０d的果酱相比,其凝胶强度和黏度无显著变化.因此,
当mCMCＧNa∶m琼脂 达到６∶４及以上时,果酱在保存过程

中,其质构性质保持稳定.
由表４还可知,当mCMCＧNa∶m琼脂 为４∶６,５∶５,６∶４

时,随着增稠剂添加量增大,果酱感官评价值先增大后减

小,但当mCMCＧNa∶m琼脂 为７∶３时,果酱的感官评价值稳

步增大,说明复合增稠剂配比对果酱的组织状态有重要

影响,既解决了低糖果酱凝胶性差,水分易析出问题,同

时也能降低琼脂单一使用时出现的酱体板结.延长贮藏

时间,mCMCＧNa∶m琼脂 为４∶６~６∶４时,贮藏９０d果酱的

感官评分比０d时降低;mCMCＧNa∶m琼脂 为７∶３时,果酱感

官评价值略微降低,但不显著,说明果酱在此比例时,组
织状态良好,保藏时间长.

　　综上所述,在９０d的贮藏期内,复合增稠剂可以保持

果酱的凝 胶 强 度、黏 度 和 感 官 评 价 值,且 在 mCMCＧNa ∶
m琼脂 为７∶３时,贮藏３０d和９０d的果酱凝胶强度、黏度

以及感官评价值与新鲜果酱相比无明显差异,所以,确定

mCMCＧNa∶m琼脂 ＝７∶３为最优复合增稠剂配比.

２．２　红枣芦荟低糖果酱配方优化

２．２．１　正交试验优化　在单因素基础上,以感官综合评

价为指标,选取红枣浆和芦荟浆体积比、白砂糖添加量和

复合增稠剂(mCMCＧNa∶m琼脂 ＝７∶３)添加量为影响红枣芦

荟低糖果酱品质的主要因素,采用L９(３４)进行正交试验,
试验结果与分析见表５.

由表５可知,影响感官评价因素大小顺序为 A＞B＞
C,最优组合为 A１B２C１.在此条件下,做３次平行验证实

验,感官评分值为９０分,说明此配方最佳,即红枣浆和芦

荟浆配 比 (V红枣浆 ∶V芦荟浆 )为 ５∶５,白 砂 糖 添 加 量 为

１８％,复合增稠剂添加量为０．４％.

２．２．２　流变性研究　挑选红枣芦荟低糖果酱正交优化试

验组中感官评分较高的样品１、２、３、８和最佳样(即添加

最佳增稠剂 A１B２C１的样品)进行流变性质检测.由图１
可知,５组复配增稠剂体系表观黏度随剪切速率的增加而

表４　复合增稠剂配比和储藏时间对果酱质构和感官的影响

Table４　Theeffectofcompositethickeningagentsratioandstoragetimeontextureandsensoryproperties

复合增稠剂配比

(mCMCＧNa∶m琼脂)
添加量/

％

凝胶强度/(g􀅰cm－２)

０d ３０d ９０d

黏度/(Pa􀅰s)

０d ３０d ９０d

感官评分

０d ３０d ９０d

空白对照 ０．０ １２．６５ ７．２１ ４．３７ ６．３０ ５．３４ ３．０６ ５５．３６ ４６．２８ ３３．６９

４∶６

０．２ １９．３１ １９．３３ １９．４５ １２．３７ １２．３０ １２．１４ ７６．２３ ７５．５０ ７２．８２

０．３ ２６．５６ ２６．５４ ２６．７０ １５．２７ １５．２３ １５．０１ ７０．１７ ６９．９２ ６７．９３

０．４ ３４．６２ ３４．７９ ３４．８５ １８．３２ １８．２２ １８．０７ ６７．５１ ６７．０７ ６５．２０

０．５ ３９．１２ ３９．２０ ３９．４３ ２０．４５ ２０．３６ ２０．１９ ６３．６７ ６３．５５ ６１．１５

５∶５

０．２ １７．０４ １７．０２ １７．１７ １４．０２ １４．０４ １３．８４ ７２．０９ ７１．８３ ７０．３３

０．３ ２３．１２ ２３．１４ ２３．２５ １７．９４ １７．８８ １７．８０ ７４．３５ ７３．９６ ７２．１８

０．４ ２８．４３ ２８．５０ ２８．６１ ２０．５８ ２０．６０ ２０．４７ ７７．６２ ７７．４４ ７５．０３

０．５ ３３．９６ ３４．０５ ３４．１８ ２２．７１ ２２．７０ ２２．５９ ７０．４３ ７０．１２ ６８．２４

６∶４

０．２ １６．５６ １６．６０ １６．６２ １５．８３ １５．８０ １５．７６ ７５．２０ ７５．０４ ７３．９３

０．３ ２１．２０ ２１．１５ ２１．２２ １９．６７ １９．６９ １９．６１ ７７．３４ ７７．３９ ７６．０３

０．４ ２６．０５ ２６．０４ ２６．０５ ２２．２５ ２２．２４ ２２．２２ ８０．７０ ８０．６４ ７９．２５

０．５ ２９．１３ ２９．１５ ２９．１２ ２４．１９ ２４．２０ ２４．１７ ７２．５５ ７２．５１ ７１．３６

７∶３

０．２ １５．５４ １５．５５ １５．５８ １６．６８ １６．６７ １６．７０ ８０．４９ ８０．３２ ８０．０６

０．３ １９．８１ １９．８０ １９．８４ ２０．０７ ２０．０５ ２０．１０ ８２．３８ ８２．２４ ８１．９３

０．４ ２４．１６ ２４．１１ ２４．１７ ２３．０６ ２３．０７ ２３．０４ ８４．１９ ８４．０８ ８３．７７

０．５ ２６．３２ ２６．３１ ２６．３５ ２６．３３ ２６．３０ ２６．２８ ８５．８０ ８５．７５ ８５．５３

０１２

开发应用DEVELOPMENT & APPLICATION 总第２５０期|２０２２年８月|



降低,表现为非牛顿流体的剪切稀化行为,此类流体在受

到咀嚼剪切作用时,黏度降低,在咽下的过程中不会产生

黏腻感,且有滑爽的口感.果酱的黏稠度随剪切速率增

加而降低,是因为随着剪切速率的增大,胶体分子间在剪

切场中逐渐解缠并取向所致.

　　利用 HerschelＧBulkley模型对果酱剪切应力—剪切

速率的数据点进行回归拟合(表６).结果表明,HerschelＧ
Bulkley模型可以很好地拟合果酱的流动曲线,其中R２＞
０．９９,５组增稠剂体系的流动指数０＜n＜１,曲线上凸,

２５℃下均为非牛顿假塑性流体.由于 CMCＧNa和琼脂

的存在,形成了巨大链状分子构成的高分子胶体粒子,在
低速或静止时,它们相互缠结,黏度较大,故而显得黏稠.

当流速变大时,这些比较散乱的链状粒子因为受到流层

之间剪切力的作用,分子链逐渐解缠并取向,于是表现为

剪切稀化现象.

流动指数n值偏离１越远,剪切稀化程度越大,在食

表５　果酱配方优化正交试验结果与分析

Table５　Resultsandanalysisoforthogonalexperiment
forjamformulaoptimization

试验号 A B C 感官评分

１ １ １ １ ８７

２ １ ２ ２ ８９
３ １ ３ ３ ８５

４ ２ １ ２ ７８
５ ２ ２ ３ ８１

６ ２ ３ １ ８０
７ ３ １ ３ ７８

８ ３ ２ １ ８３
９ ３ ３ ２ ７９
k１ ８７．０ ８１．０ ８３．３􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋􀪋

k２ ７９．７ ８４．３ ８２．０
k３ ８０．０ ８１．３ ８１．３

R ７．３ ３．３ ２．０

图１　２５℃红枣芦荟果酱的剪切速率与黏度、剪切力的流变曲线

Figure１　Rheologicalcurveofshearrate,viscosityandshearstressofredjujubeandaloejamat２５℃

表６　果酱流体类型 HerschelＧBulkley方程拟合参数

Table６　FittingparametersofHerschelＧBulkley
equationforfluidtypeofjam

样品编号 τ０/Pa n K/(Pa􀅰s) R２

样品１ ２１．２０４ ０．４１５ ７．５２０ ０．９９７

样品２ １２．０６５ ０．３３７ １４．７５１ ０．９９９

样品３ １８．５０１ ０．３７７ ８．４５８ ０．９９８

样品８ ２０．３１３ ０．４１２ ５．９２４ ０．９９９

最佳样 １４．６０６ ０．３３１ １６．１０１ ０．９９６

品加工中,剪切稀化现象有利于流体食品的输送,从而降

低机器运作过程中机械能损失,降低能耗.流体稠度 K

值越大,黏稠度就越大,黏稠性较大的果酱体系,流动性

和触变面积较小,有助于形成相对稳定的结构.由表６
可知,５组增稠剂体系中最佳样的剪切稀化程度和黏度都

是最大的,该体系结构较为稳定,生产耗能也较低.

２．３　产品质量指标

２．３．１　感官指标　红枣芦荟低糖果酱呈棕红色,颜色鲜

亮,滋味甜中略带苦,兼有鲜芦荟和红枣风味;酱体均匀

细腻,凝胶性好,无分层析水现象.

２．３．２　理化指标　试验制得的红枣芦荟低糖果酱理化指

标与市面上的番茄果酱进行对比,结果见表７.

　　果酱的保水性是评价果酱质量的一个比较重要的因

素,如果果酱的保水性太差,水分容易散发,果酱萎缩、塌

表７　对照试验结果

Table７　Thecontrasttestresults(n＝３)

果酱种类 保水性/％ 可溶性固形物/％ 色差L∗ 值 脱水收缩率/％

番茄果酱　　　　 ３５．６０±０．９９ ３３．５４±１．３４ ６５．３２±１．０２ ３．６５±０．３９

红枣芦荟低糖果酱 ４６．２８±１．１５ ２５．２０±０．８２ ５２．６７±０．９６ ２．０６±０．０７
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陷.由表７可知,红枣芦荟低糖果酱在保水性和脱水收

缩率方面相比市面上的番茄果酱更具优势,但是在色泽

方面稍显劣势,果酱褐变程度比市面上的番茄果酱高,主
要是芦荟在去皮、切块或打浆的过程中蒽醌和多酚类物

质极易发生褐变反应,影响产品色泽.同时由于红枣芦

荟果酱属 于 低 糖 果 酱,其 可 溶 性 固 形 物 含 量 较 低,为

(２５．２０±０．８２)％,是一款健康、绿色、营 养 美 味 的 低 糖

果酱.

３　结论
探讨了复合增稠剂对红枣芦荟低糖果酱稳定性的影响,

结果表明复合增稠剂中 CMCＧNa和琼脂配比(mCMCＧNa∶
m琼脂 )为７∶３时,新鲜果酱和保藏９０d果酱的硬度和黏

度无明显差异,且果酱细腻均匀,组织缓慢流动,无汁液

析出,无板结;果酱最优工艺参数:红枣浆和芦荟浆配比

(V红枣浆 ∶V芦荟浆 )为５∶５,白砂糖添加量１８％,复合增稠

剂添加量０．４％.对果酱进行理化检测,其保水性能达到

(５１．３１±１．２３)％,可溶性固形物含量为(２５．２０±０．８２)％.
研制得到的果酱为假塑性流体,口感风味俱佳,感官评

分９０.
但低糖果酱在含糖量较低的情况下,贮藏期较短,长

期贮藏过程中易出现变质分层,后续将对红枣芦荟低糖

果酱的贮藏稳定性开展相关研究.
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