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　　摘要：通过正交试验，以感官评分为考察指标，确定番木瓜生姜复合饮料的主配方，并研究黄原胶、卡拉胶、瓜尔豆
胶、明胶、羧甲基纤维素钠、海藻酸钠等６种稳定剂对番木瓜生姜复合饮料稳定性的影响。结果表明，复合饮料较佳主
配方为：番木瓜原浆１５．００％、生姜汁 ３．００％、白糖 ８．００％、柠檬酸 ０．２０％；复合稳定剂的较佳配方为：海藻酸钠
００２％、ＣＭＣ－Ｎａ０．０６％、黄原胶０．０６％。
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　　番木瓜（ＣａｒｉｃａｐａｐａｙａＬ．），是热带、亚热带地区广泛栽
培的多年生果树，原产热带美洲，又名万寿果，与香蕉、菠萝并

称热带三大草本果树。番木瓜成熟后果肉味甜而清香，具有

丰富的营养。据测定，番木瓜果肉中含糖量达９％，并含有丰
富的胡萝卜素、维生素 Ｃ、维生素 Ｂ１、维生素 Ｂ２，其中胡萝卜
素含量最高可达０．２０ｍｇ／ｇ，为热带水果之首，并富含 Ｋ、Ｃａ、
Ｐ、Ｍｇ等矿物质［１］。番木瓜还具有增强人体免疫力、清除自

由基、抗菌抗病原体等多种保健作用［２－３］。生姜是姜科姜属

植物姜（ＺｉｎｇｉｂｅｒｏｆｆｉｃｉｎａｌｅＲｏｓｃ．）的根茎，营养丰富，含１．４％
蛋白质，０．７％脂肪，８．５％糖类，还富含姜酚、花青素等生物活
性成分，具有抗氧化、抗肿瘤、降低胆固醇、增强免疫力等功

效［４］。本研究以番木瓜和生姜为原料研制复合饮料，为番木

瓜和生姜的开发利用提供理论参考。

１　材料与方法

１．１　材料与设备
夏威夷番木瓜、贺州大肉姜、蔗糖为市售；柠檬酸、黄原

胶、明胶、ＣＭＣ－Ｎａ、卡拉胶、瓜儿豆胶、海藻酸钠等均属食
品级。

ＳＦＡ２０１４分析电子天平、ＪＪ－Ⅱ组织捣碎匀浆机、
ＪＹＺ－Ｂ５５０榨汁机、ＬＤＺＸ－３０ＦＡ高压灭菌锅、Ｌ５０型胶体
磨、ＮＤＪ－７９旋转黏度计等。
１．２　工艺流程

番木瓜→清洗、去皮、去籽、切
分→热烫→打浆→番木瓜原浆

生姜→挑选、清洗、去皮、切
分→榨汁、护色→过滤→










原姜汁

→混合、调配→胶磨→灌装
　　　　　　　　　　↓
　　 　成品←冷却←杀菌

１．３　操作要点
１．３．１　番木瓜原浆、原姜汁的制备　选择适度成熟、且成熟
度比较一致的番木瓜；充分洗净表面污物泥沙，用刀将烂点、

锈斑、花萼、疤痕等去掉并把内瓤及种子去掉，将果肉切成大

小均匀的小块，放在９０～１００℃的水中软化３～５ｍｉｎ，然后放
入组织捣碎匀浆机内进行打浆，即得番木瓜原浆。

选用新鲜肥厚、出汁率高、香味浓、含淀粉少的肉姜，除掉

泥渣、须根、烂姜并清洗干净，切成０．３～０．５ｃｍ的薄片放入
榨汁机内榨汁，同时加入０．０５％的柠檬酸进行护色；用 １００
目滤布进行粗滤，即得原姜汁。

１．３．２　调配　依次加入番木瓜原浆、原姜汁、白糖、稳定剂，
搅拌均匀，加水定量。

１．３．３　均质　将调配好的料液用胶体磨进行均质，以增加果
肉微粒的细度，同时使其获得较好的悬浮性和流动性。

１．３．４　排气、封盖、灭菌、冷却　将胶磨后的料液灌入经过杀
菌的玻璃瓶中，快速加热料液至其中心温度８５～９０℃，在该
温度下停留１ｍｉｎ；封盖后于９５～１００℃ 热水中杀菌１５ｍｉｎ；
然后先后在８０、６０、４０℃及室温４个温度段的水中进行冷却，
每个温度段停留５ｍｉｎ；冷却结束，擦干瓶身附着的水珠。经
３７℃下保温检验，得成品。
１．４　检测指标及方法
１．４．１　感官品质　采用１０人小组感官评价法，评分标准见
表１。
１．４．２　黏度测定　采用 ＮＤＪ－７９旋转黏度计测定，试验平
行测定３次，取平均值。
１．４．３　离心分离率测定［５］　样品于 ４０００ｒ／ｍｉｎ离心
１０ｍｉｎ，然后取出溶液测上层溶液体积，离心分离率 ＝（上层
溶液体积／总体积）×１００％，上层溶液越多，说明离心出来的
沉淀物越少，溶液越稳定。

１．４．４　静置分层率测定［６］　样品置于室温下放置２４ｈ后，
测定析出水层的高度（Ｌｗ）和样品总高度（Ｌｓ），静置分层率＝
（Ｌｗ／Ｌｓ）×１００％，其值越大说明产品稳定性越差。

２　结果与讨论

２．１　复合饮料主配方的确定
以原姜汁（Ａ）、番木瓜原浆（Ｂ）、白糖（Ｃ）、柠檬酸（Ｄ）为

因素，以感官评分为考察指标，采用 Ｌ９（３
４）正交试验（表２）

优化复合饮料主配方。

　　由表２可以看出，影响饮料感官品质的主次因素依次为

—０５２— 江苏农业科学　２０１３年第４１卷第７期



表１　感官评分标准

项目
分数等级

差　　　 一般　　　 较好　　　 最好　　
色泽 褐色（０～１５分） 黄褐色（１５～２０分） 淡黄色（２０～２５分） 澄黄色（２５～３０分）
香气 有令人不快气味（０～１５分） 稍有异味（１５～２０分） 香气不够协调（２０～２５分） 有木瓜和生姜的协调香气（２５～３０分）
口感 酸甜味很淡（０～１０分） 酸甜味不足（１０～２０分） 过酸或过甜（２０～３０分） 酸甜适中（３０～４０分）

　　注：采用１００分制，色泽、香气各占３０分，口感４０分。

表２　复合饮料主配方正交试验结果

处理号
Ａ：原
姜汁

Ｂ：番木瓜
原浆

Ｃ：白 Ｄ：柠檬酸 感官评分

１ １（３％） １（５％） １（４％） １（０．１０％） ５４
２ １（３％） ２（１０％） ２（６％） ２（０．１５％） ７４
３ １（３％） ３（１５％） ３（８％） ３（０．２０％） ８４
４ ２（６％） １（５％） ２（６％） ３（０．２０％） ６６
５ ２（６％） ２（１０％） ３（８％） １（０．１０％） ８０
６ ２（６％） ３（１５％） １（４％） ２（０．１５％） ８２
７ ３（９％） １（５％） ３（８％） ２（０．１５％） ６５
８ ３（９％） ２（１０％） １（４％） ３（０．２０％） ６２
９ ３（９％） ３（１５％） ２（６％） １（０．１０％） ７９
ｋ１ ７０．６６７ ６１．６６７ ６６．０００ ７１．０００
ｋ２ ７６．０００ ７２．０００ ７３．０００ ７３．６６７
ｋ３ ６８．６６７ ８１．６６７ ７６．３３３ ７０．６６７
Ｒ ７．３３３ ２０．０００ １０．３３３ ３．０００

Ｂ、Ｃ、Ａ、Ｄ，饮料主配方优选组合为：Ａ２Ｂ３Ｃ３Ｄ２。经验证此配
方的感官评价尚不如处理３（Ａ１Ｂ３Ｃ３Ｄ３）。因此，复合饮料主
配方选择为Ａ１Ｂ３Ｃ３Ｄ３，即原姜汁３％，番木瓜原浆１５％，白糖
８％，柠檬酸０．２０％。
２．２　稳定剂的筛选

以黄原胶、明胶、ＣＭＣ－Ｎａ、卡拉胶、瓜尔豆胶、海藻酸钠
为供试稳定剂，各选３个水平，以黏度、离心分离率及静置分
层率为考察指标，研究不同稳定剂对番木瓜生姜复合饮料稳

定性的影响。结果显示，从黏度上看，添加稳定剂 ＣＭＣ－Ｎａ、
黄原胶、海藻酸钠、瓜尔豆胶的番木瓜生姜复合饮料黏度较

大，稳定性较好；从离心分离率上看，添加各稳定剂的效果无

明显差异；从静置分层率来看，添加稳定剂黄原胶、

ＣＭＣ－Ｎａ、明胶、海藻酸钠效果较好（表３）；因此，综合考虑，
优选海藻酸钠、ＣＭＣ－Ｎａ、黄原胶作为稳定剂。

表３　稳定剂筛选单因素试验结果

稳定剂
添加量

（％）
黏度

（ｍＰａ·ｓ）
离心分离率

（％）
静置分层率

（％）
黄原胶 ０．０２ ２．４ ８６．５ ３４．０６

０．０４ ２．９ ８３．１ ３４．５２
０．０６ ３．２ ８４．０ １１．９６

明胶 ０．０５ １．９ ８４．４ ３０．３３
０．１０ ２．０ ８５．０ ２６．４６
０．１５ ２．１ ８４．９ ２５．２９

ＣＭＣ－Ｎａ ０．０５ ３．１ ８４．０ ２３．６１
０．１０ ３．７ ８２．５ ３３．７４
０．１５ ４．１ ８２．８ ２４．９６

卡拉胶 ０．０５ ２．０ ８２．５ ３７．７８
０．１０ ２．２ ８２．９ ３８．６６
０．１５ ２．３ ８４．５ ３４．０７

瓜儿豆胶 ０．０５ ２．１ ８３．８ ３３．７０
０．１０ ２．７ ８４．３ ３６．５７
０．１５ ２．９ ８２．９ ２８．５９

海藻酸钠 ０．０５ ２．４ ８２．８ ２８．７２
０．１０ ２．６ ８１．４ ２９．３５
０．１５ ２．８ ８２．０ ３８．５６

２．３　稳定剂的复配
以海藻酸钠（Ａ）、ＣＭＣ－Ｎａ（Ｃ）、黄原胶（Ｄ）为因素，以

黏度、离心分离率及静置分层率为考察指标，采用正交试验优

化复合稳定剂的配方。由表４可以看出，影响黏度的主次因

表４　稳定剂复配正交试验结果

试验号 Ａ：海藻酸钠 Ｃ：ＣＭＣ－Ｎａ Ｄ：黄原胶 黏度（ｍＰａ·ｓ） 离心分离率（％） 静置分层率（％）
１ １（０．０２％） １（０．０２％） １（０．０２％） ２．５ ８１．７ ３．３４
２ １（０．０２％） ２（０．０４％） ２（０．０４％） ３．０ ８３．３ ２．３９
３ １（０．０２％） ３（０．０６％） ３（０．０６％） ３．６ ８２．７ ４．４０
４ ２（０．０４％） ２（０．０４％） ３（０．０６％） ３．７ ８１．５ ６．７７
５ ２（０．０４％） ３（０．０６％） １（０．０２％） ３．１ ８３．２ ９．４３
６ ２（０．０４％） １（０．０２％） ２（０．０４％） ３．１ ８２．２ ２１．９１
７ ３（０．０６％） ３（０．０６％） ２（０．０４％） ３．５ ８３．２ １７．６１
８ ３（０．０６％） １（０．０２％） ３（０．０６％） ３．７ ８２．５ ８．８０
９ ３（０．０６％） ２（０．０４％） １（０．０２％） ３．２ ８３．０ ２１．９５

黏度ｋ１ ３．０３３ ３．１００ ２．９３３
黏度ｋ２ ３．３００ ３．３００ ３．２００
黏度ｋ３ ３．４６７ ３．４００ ３．６６７
黏度Ｒ ０．４３４ ０．３００ ０．７３４
离心分离率ｋ１ ８２．５６７ ８２．１３３ ８２．６３３
离心分离率ｋ２ ８２．３００ ８２．６００ ８２．９００
离心分离率ｋ３ ８２．９００ ８３．０３３ ８２．２３３
离心分离率Ｒ ０．６００ ０．９００ ０．６６７
静置分层率ｋ１ ３．３７７ １１．３５０ １１．５７３
静置分层率ｋ２ １２．７０３ １０．３７０ １３．９７０
静置分层率ｋ３ １６．１２０ １０．４８０ ６．６５７
静置分层率Ｒ １２．７４３ ０．９８０ ７．３１３
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素为Ｄ＞Ａ＞Ｃ，较佳组合为 Ａ３Ｃ３Ｄ３；影响离心分离率的主次
因素为Ｃ＞Ｄ＞Ａ，较佳组合为 Ａ３Ｃ３Ｄ２；影响静置分层率的主
次因素为Ａ＞Ｄ＞Ｃ，较佳组合为 Ａ１Ｃ２Ｄ３。综合考虑，得到番
木瓜生姜复合饮料复合稳定剂的较佳配方为：海藻酸钠 ０．
０２％，ＣＭＣ－Ｎａ００６％、黄原胶０．０６％。

３　结论

本试验结果表明，番木瓜生姜复合饮料的较佳主配方为：

原姜汁３．００％，番木瓜原浆 １５．００％，白糖 ８．００％，柠檬酸
０２０％。番木瓜生姜复合饮料复合稳定剂的较佳配方为：海
藻酸钠０．０２％，ＣＭＣ－Ｎａ０．０６％、黄原胶０．０６％。本研究所
开发的番木瓜生姜复合饮料色泽橙黄，具有番木瓜、生姜的协

调香气，酸甜适中，状态稳定。
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　　摘要：为解决普通密集烤房劳动强度大、成本高的问题，进一步提高烟叶烘烤效率，对框架式散叶烤房烘烤技术应
用效果进行了研究。结果表明，与普通密集烤房相比，框架式散叶烤房装烟量可增加２５％以上，且能明显降低烘烤环
节用工和耗煤、耗电成本，其中用工成本降幅约达４５％，１ｋｇ干烟耗能成本降幅达４１．２％，达到了省工降本的目的，为
进一步提高烟叶烘烤效率提供依据。

　　关键词：烟草；框架式散叶烤房；普通密集式烤房；应用效果
　　中图分类号：Ｓ５７２．０９２　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０１３）０７－０２５２－０２

收稿日期：２０１３－０１－１６
基金项目：江西中烟金圣基地单元科研项目。

作者简介：梁洪涛（１９７４—）男，河南漯河人，农艺师，从事烟叶生产技
术研究。Ｅ－ｍａｉｌ：５７６３２３２１７＠ｑｑ．ｃｏｍ。

通信作者：王娓娓，硕士研究生，主要从事烟草质量评价相关研究。

Ｅ－ｍａｉｌ：ｘｉａｏｌｉｕ９００８０２＠１６３．ｃｏｍ。

　　随着烟叶生产专业化及生产技术水平的提高，简化劳动
强度，将烟农从技术难度较高的环节中解脱出来，是烟草生产

的发展趋势［１］。各烟区针对这些问题，在改进装烟技术及密

集烤房设备和密集烘烤工艺方面进行了大量的研究，在借鉴

国外密集烤房技术［２－３］的基础上，采用烟夹、烟筐及散叶堆放

等装烟技术取得了良好的效果。但在散叶堆放［４－５］密集烘烤

技术的应用中，由于烘烤技术要求相对较高，且不少烟农习惯

将传统挂竿装烟方式的装烟量用于散叶堆放装烟的操作中，

因此，常导致烟叶烤后不收张和部分光滑叶的现象［６］。笔者

在散叶密集烘烤研究的基础上做了技术改进，采用简易的框

架式散叶插针装烟技术，将框架式散叶烤房与普通密集烤房

应用效果进行了对比研究，为进一步提高烟叶烘烤效率提供

依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
试验于２０１２年在河南省漯河市郾城区李集镇老官田村

进行。供试烤烟品种为中烟１００，供试烤房为框架式散叶烤
房和普通密集烤房。框架式散叶烤房主体依照密集式烤房建

造，配置框架式散叶烘烤设备代替烟竿装烟。框架式散叶烘

烤设备由散叶框架车组成，每座烤房标准配置２４个散叶框架
车。散叶框架车采用全金属冷轧材质，表面进行防锈处理。

框架式散叶烘烤设备由侧面框架、固定横撑、活动压条、插针

和方向脚轮等５个部分组成。由侧面框架和固定横撑连接组
成框架车主体，活动压条和插针压紧固定烟叶，地面做水平硬

化处理。每炕对同一部位、同一鲜烟素质烟叶进行烘烤试验。

１．２　烘烤方法
１．２．１　装烟方法　框架式散叶烤房按照散叶插针方式装烟，
装烟时将框体平放，叶柄朝上，叶尖朝下，将烟叶均匀放入框

架内，采用分层装烟方法，装满一半后放上分风竿，再装上半

部烟叶，直至与框体平齐。放置活动压条时，第１排活动压条
放置位置一般在距固定横撑１５ｃｍ处，第２排活动压条放置
在距上排活动压条１５ｃｍ处。上下排插针每孔插１根，插针
时将针贴着短折边上沿插入活动压条长孔，针尖略高于固定

压条宽折边上沿，“Ｌ”型针柄应随手卡在活动压条短折边内，
装烟完毕后，人工推起框架车立起，把散叶框架车轻轻推入装

—２５２— 江苏农业科学　２０１３年第４１卷第７期


