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甘草保健软糖的研制
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摘 要$以甘草%异麦芽寡糖%葡萄糖浆%明胶为主要原料"通过合
理的工艺"研制开发出了低能量%具有功能性的甘草保健
软糖& 由实验确定软糖制作的最佳工艺参数为甘草黄酮提
取液 !!#&’"甜味料 $(#)!异麦芽寡糖与葡萄糖浆比 !*!’"
明胶 +%)& 该产品口感独特"风味诱人"并具有良好的咀嚼
性和弹性"这对传统的软糖开发研究具有积极意义&

关键词$软糖"甘草黄酮"异麦芽寡糖
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甘草又称$国老%&是一种多年生豆科药食两用植

物&是十分有前途的天然保健食品添加剂’ 随着人们

对甘草认识的加深&甘草的生产与开发已受到全世界

的瞩目’目前&我国是甘草的唯一出口国&但多限于甘

草原料及粗制品&价值较低&为此&对甘草的深度开发

加工和综合利用是一项值得重视的课题’为了适应市

场需要&发扬中华民族的美食文化&充分利用野生资

源&本实验研制了甘草保健软糖’它以甘草为载体&以

具有低能量(抗龋齿(改善肠胃功能的异麦芽寡糖和

葡萄糖浆为甜味料&以具有营养作用的明胶为主要助

凝剂&既保持了甘草的特色&又丰富了糖果的品种&是

一种集保健(风味(口感于一体的新型软糖’

% 材料与方法
%&% 材料与设备
甘草(异麦芽寡糖(葡萄糖浆 市售)明胶(香

精( 柠檬酸 食品级添加剂) 芦丁标准品 生化试

剂)氢氧化钙(亚硝酸钠(硝酸铝等 化学纯试剂’

恒温水浴锅&熬糖锅&糖果切割机&质构仪&分析

天平&分光光度计等’

%&! 甘草保健软糖工艺流程
*&0&* 甘草总黄酮的提取工艺 甘草!挑选!清洗!
粉碎!碱提取!过滤!浓缩!备用
*&0&0 软糖生产工艺

葡萄糖浆 香精%柠檬酸

" "
异麦芽寡糖!溶解!熬糖!冷却!调和!静置!切块成型!
包装!成品 #
甘草总黄酮提取液!明胶!溶胶

%&’ 操作要点
选择除去须(根(残茎的甘草&洗净晾干1破碎后

备用’ 在甘草渣中加入氢氧化钙溶液*碱液与甘草渣

液固比为 #+2*#&在 34 为 0&’ 的条件下提取 05&过滤
浓缩& 制得浓度为 0&067 8 69 的甘草总黄酮提取液)
将干明胶加入甘草提取液中& 待明胶完全吸水胀润

后&置于 %’:水浴中保持 -+6;<&不宜用玻璃棒搅拌&
以避免产生干胶团和气泡)将异麦芽寡糖(葡萄糖浆

等各种原料混合均匀后再熬煮& 熬糖的温度控制在

**’=**>:&待料液呈半透明糊状&干物质大于 ?>@
为止)待糖膏温度降至 ?+:左右时&投入复水明胶(
香精(柠檬酸&充分混匀)干燥条件为 .0:&保持 0.=
-%5&使软糖所含水分降至 *’@左右)待冷却完毕&用
糖果切割机将干燥好的软糖切成约 *+7 的小块&然
后用糯米纸包装’

%&# 感官检验方法
用评分法对 / 组成品进行感官检验& 评判员对

样品的特性和嗜好程度进行评定&评分标准为香气A0
分 B(色泽 *C 分 #(形态 *- 分 #(口感 *% 分 #(味道 *%
分#&共 0+分&如表 *所示’

%&( 黄酮含量的测定及计算
*&’&* 芦丁标准溶液的配制 准确称取干燥恒重的
芦丁标准品 0.&%67& 用 >+@乙醇溶解并定容至
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!"#$%!摇匀!制成浓度为 #&#’()* + %的标准液"
,&"&! 标准工作曲线的绘制 分别精密吸取标准芦
丁溶液 #&##!&##)&##-&##(&##,#&#$%!于 " 只 !"$% 比
色管中!用 (#.乙醇补充至 ,!&"$%!加入 "./0/1!

溶液 #&2$% 摇匀!放置 "$34 后加入 ,#.567/1898 溶
液 #&2$% 摇匀!-$34 后再加入 ,$:6 + % 的 /01; 溶液
"$%!摇匀!用 (#.乙醇定容至满刻度!放置 ,#$34
后!在波长 ",#4$ 处比色测定!以试剂为空白对照"
用最小二乘法作线性回归! 得芦丁浓度与吸光光度

值 5 的关系曲线的回归方程为$<=#&,!!,5>#&###,%
相关系数为 ?=#&’((’"
,&"&8 软糖中黄酮含量的测定 称取一定量的软糖
成品!溶于 (#.乙醇!在 -"@水浴锅中加热溶化后!
移入 ,##$% 容量瓶定容至满刻度" 精确吸取 #&"$%
溶液于 !"$%比色管中!按 ,&"&! 所用的芦丁>分光光
度法测吸光度并计算黄酮含量"

! 结果与分析
!%& 甘草软糖正交实验结果与分析
根据软糖的质构和口感! 选定主要影响因素为

明胶用量&5’#异麦芽寡糖与葡萄糖浆比&A’#加提取
液量&B’!并且选定每次实验所用甜味料总重为 2!#*!
柠檬酸的加入量 #&"*!香精适量"
根据实验的因素水平!我们选择 %’&8)’正交表安

排正交实验!结果见表 !"
由极差分析可知!’ 组正交实验的最优条件为

5!A8B8%本实验中各因素对结果的影响次序为$BC5C
A" 在最佳条件&5!A8B8’下!再次做软糖成品实验!用

质构仪测定新制软糖的粘弹性!结果为 #&-!!!可知
其硬度和弹性均适宜"

!%! 感官评定
正交实验所得 ’ 种软糖的口感鉴定需感官检

验!我们选定 ’名评判员对软糖进行感官鉴定" 感官
检验的结果与分析见表 8"
根据评判员所评数据进行方差分析!具体见表 )"
由表 ) 可知!样品之间的显著性差异显著D而评

判员之间无显著性差异" 所以!影响甘草保健软糖的

主要因素的最佳条件是明胶 8-*! 砂糖与饴糖比为
,E,&甜味料总重 2!#*’!甘草总黄酮提取液的加入量
为 ,,#$%"

!%’ 软糖中甘草总黄酮的稳定性
采用芦丁>分光光度法测新制成品和放置一个

表 , 感官检验评分标准

项目 评分规则

香气 无香气D#分 稍有香气D,分 香气浓郁D!分
色泽 深黄有混浊D, 分 深黄稍有斑点D!分 深黄透明D8分
形态 表面粗糙!有裂纹D,分 表面光滑!稍有裂纹D!分 表面光滑!无裂纹D8分
口感 非常不好D,分 不好D!分 一般D8 分
味道 较好D) 分 好D"分 非常好D-分

实验号

因 素
感官检

验得分5明胶 A异麦芽寡糖 B提取液

, ,&8!’ ,&8E,’ ,&,##’ ,)&-
! , !&!E,’ !&,#"’ ,"&2
8 , 8&,E,’ 8&,,#’ ,-&-
) !&8-’ , 8 ,2&,
" ! ! , ,"&2
- ! 8 ! ,-&#
2 8&)#’ , ! ,)&"
( 8 ! 8 ,-&#
’ 8 8 , ,"&!
F, )-&’ )-&2 )"&"

G=,),&)F! )(&( )2&) )-&!
F8 )"&2 )2&( )’&2
H, ,"&- ,"&) ,"&!

I=,"&2H! ,-&8 ,"&( ,"&)
H8 ,"&! ,"&’ ,-&-
J ,&, #&" ,&)
优水平 5! A8 B8

表 ! 软糖正交实验结果及分析

试样 合计

, ,)&# ,)&( ,-&# ,)&" ,)&" ,"&# ,)&# ,"&# ,)&# ,8,&(
! ,-&# ,"&( ,2&# ,"&# ,-&# ,"&# ,"&" ,"&’ ,"&# ,),&!
8 ,2&# ,2&! ,(&" ,-&# ,-&" ,-&# ,-&# ,-&- ,"&" ,)’&8
) ,2&" ,(&# ,(&# ,2&# ,-&" ,-&" ,2&" ,-&( ,-&# ,"8&(
" ,)&# ,-&- ,2&" ,-&# ,"&" ,"&# ,-&# ,"&( ,)&" ,)#&’
- ,-&# ,"&( ,2&" ,"&" ,-&# ,-&# ,-&" ,-&# ,"&# ,))&8
2 ,)&# ,)&# ,-&# ,)&# ,)&# ,)&" ,"&# ,)&( ,)&# ,8#&8
( ,"&" ,-&! ,2&" ,"&# ,-&# ,-&# ,-&" ,"&- ,"&" ,)8&(
’ ,)&" ,"&! ,-&# ,)&" ,"&# ,"&# ,"&# ,"&) ,"&" ,8-&-

表 8 感官检验结果与分析
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半月后软糖中甘草总黄酮的含量!结果见表 !所示"

由甘草保健软糖的总黄酮含量变化表可知!软

糖中甘草总黄酮在一个半月后仅损失 "#""$$%!损失

量很小!说明甘草总黄酮在软糖中基本上是稳定的"

% 软糖产品质量标准
%&’ 感官指标
气味 香味纯正!有糖的特殊香气#色泽 色泽

鲜明!均匀!无混浊#形态 块形端正!边缘整齐!表

面光滑!花纹清晰#组织 表面光滑细腻!无皱纹!富

有弹性!入口绵软#杂质 无肉眼可见杂质"

%&! 理化指标
总还原糖 &!%’(!%#水分 $"%’$!%#甘草总黄

酮!"#$%"

%&% 卫生指标
菌落总数"&!"")*+ , -#大肠菌群"("./0 , $""-#

致病菌不得检出"

# 结论
甘草保健软糖制作的最佳方案为甘草黄酮提取

液 $$"12!甜味料 3&"-$异麦芽寡糖与葡萄糖浆比 $4$%!
明胶 (5-!柠檬酸的量 "#!-!香精适量&成品在 6&7的
条件下干燥 &68(59!切块成型&此法制作的软糖香气
浓郁!口感绵软!有良好的咀嚼性和弹性!并且具有

很强的保健功能: 能满足消费者日益看重产品性能’
外观的消费需求"
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表 6 感官检验方差分析表
方差来源 平方和 D 自由度 * 均方和 E F" F("#"!% 显著性

样品 G (A#$$ C 6#CA 6#!(" &#C"" HH
评判员 I &6#$6 C (#"& &#3A5 &#C""
误差 J 5A#&6 56 $#"C
合计 $(&#6A C"

样 品 吸光度 G 值 总黄酮含量>%B
新制成品 "#$&6 "#$$(C
放置一个半月后 "#$&( "#$$&3

表 ! 软糖中总黄酮含量变化表

##############################################
!上接第 ""#页$ 溶剂量对 K2G 的含量基本上
没有影响! 但溶剂用量过少形成的脂肪酸皂泡沫较

多!酸化时分离困难且共轭酸损失严重& 因此!应选

择适当的溶剂与脂肪酸比&

% 结果与讨论
从富含亚油酸的红花油中制备混合脂肪酸!经

碱催化异构化生成 K2G!并对影响 K2G 含量的四个
因素进行分析!可知碱量对 K2G 含量的影响最大!其
次为反应时间和温度!溶剂量没有影响& 确定该反应

的最优条件为)混合脂肪酸 4LMN(. ,.%O&4$’溶剂 4
混合脂肪酸(E ,.%O64$!在 $A"7下反应 69& 利用回
归方程 ! 预测在该最优条件下 K2G 的含量为
5C#A5%!再根据该最优条件安排实验!得到 K2G 的
含量为 3&#6(%!预测误差为P!%&
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