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摘 要：利用香椿芽为主要原料，添加适量新鲜苹果汁及其它辅

料，研制出口感优良、风味独特、质量稳定的复合保健饮

料。研究了香椿汁脱苦的方法，通过正交实验确定了饮料

的最佳配方。
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香椿嫩芽脆嫩多汁，色泽鲜美，营养丰富，具有

独特的浓郁香气，是一种食用价值和营养价值都很

高的木本蔬菜，香椿芽所含蛋白质和磷，高居主要蔬

菜首位，是蔬菜中的上品。每 )**/ 鲜嫩芽叶中含蛋

白质 0&./，脂肪 *&./，糖类 $&#/，胡萝卜素 *&0,)1/，
维生素 ()*&#))1/，维生素 (#*&),1/，钙 ))*1/，磷
)#*1/，铁 ,&’1/，尤其维生素 2 含量高达 %-1/。香椿

生长过程中自身分泌驱虫物质，不施农药，为名副其

实的绿色食品，国外称它为中国绿色保健菜。近年

来，人们对香椿芽的保健作用有了越来越深刻的认

识，开发了许多保健食品，如香椿酱、香椿罐头、香椿

粉等，本研究利用香椿芽和苹果汁制成保健饮料，为

香椿的开发提供了一条新的途径。

% 材料与方法

%&% 材料与设备

香椿芽 采于河南省巩县；苹果 成熟度高，无

腐烂霉变；蔗糖 食用优质；安赛蜜（其甜度是蔗糖

的 #** 倍左右） 市售；柠檬酸 食用级；32、!+环
糊精 市售。

45(,*+-* 均质机，阿贝折光仪，67"+#%+型酸

度计，封口机。

%&! 实验方法

)&#&) 部分理化指标的测定 87 的测定：酸度计测

定；可溶性固形物的测定：折光测定法；总糖的测定：

裴林试剂法；总酸的测定：氢氧化钠滴定法。

)&#&# 工艺流程

)&#&, 操作要点

)&#&,&) 香椿芽的预处理 选新鲜香椿芽，成熟但

未老化，采摘时防止叶脉受伤，汁液外流而变色。用

香椿芽 ’ 倍的水浸泡 ,*19: 后清洗，以除去泥沙、污

物和部分微生物对香椿芽汁的污染，必要时需清洗

多次。

)&#&,&# 杀青 用 .%;0*<热水热烫 )19:，热烫后迅

速冷却至常温，用 *&)=的抗坏血酸与 *&*%=柠檬酸

护色。由于抗坏血酸与柠檬酸协同作用，护色效果更

好。杀青的目的是钝化各种氧化酶，防止酶促褐变，

保持天然的绿色，并可杀灭部分微生物。

)&#&,&, 打浆 用捣碎机将热烫护色后的香椿芽进

行破碎，便于提取香椿芽汁及其中的有效成分。

)&#&,&’ 过滤 用 #** 目滤网离心过滤，香椿芽汁备

香椿芽!预处理（拣选、浸泡、清洗）!杀青（热烫护色）!打浆!

过滤!滤渣!恒温浸提（%*<温水）!滤渣!汁液!脱苦!调配!

重复二次

苹果!榨汁!过滤!离心!苹果汁

均质!灌装!封口!杀菌!冷却!成品

香椿芽复合保健饮料的研制
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用。

!"#"$"% 浸提 浸提用水应符合软饮料用水要求。用

水量为鲜香椿芽重的 # 倍，温度 %&’，时间 &"%(，收
集滤液；渣中再加 # 倍于渣重的水，%&’浸提 &"%(，过
滤，两次滤液与香椿芽汁合并。

!"#"$") 提取液的脱苦处理 在香椿芽提取液中加

入 &"%*明胶和 !+环糊精组成的复合脱苦剂处理，处

理温度为 %&,)&’，时间 $&-./。
!"#"$"0 苹果汁的制备 将苹果去皮、清洗、破碎，置

于榨汁机中榨汁，用 #&& 目滤网过滤得苹果原汁，冷

藏备用。

!"#"$"1 调配 将香椿汁、苹果原汁、白砂糖、安赛

蜜、柠檬酸、柠檬酸钠、稳定剂等进行调配，并进行风

味评分。

!"#"$"2 均质 将调配好的饮料在 #%345 下进行均

质，均质温度 )&,0&’，防止产品分层、沉淀。

!"#"$"!& 灌装、杀菌、冷却 将均质液趁热灌装及时

封口，于 !&&’灭菌 !%-./，迅速冷却至室温。

! 成品检验

!%& 感官指标

色泽：呈均匀一致，新鲜的青绿色；滋味6香椿汁

香气浓郁，清香宜人，入口清爽，柔和持久，回味甘

甜，无其他异味；杂质：无肉眼可见杂质。

!%! 理化指标

总固形物含量：!$*；总糖含量67")*8&"!*；总酸

（以结晶水柠檬酸计）：&"!*8&"&!*。

!%’ 卫生指标

细 菌 总 数 9!&& 个 : -;， 大 肠 菌 群 数 9) 个 :
!&&-;，致病菌不得检出。

’ 结果与分析

’%& 香椿汁脱苦

香椿汁液苦味物质是生物碱、黄酮苷及其它物

质，用复合脱苦剂，在 %&,)&’处理 $&-./，结果见表 #。

由表 # 可知，&"$*,&"%*复合脱苦剂都可使香椿

芽提取液苦味减轻，从经济、实用的角度选用 &"7*复

合脱苦剂效果好，而且还可澄清汁液，太多的用量反

而会带来副作用。

’%! 苹果汁的护色

苹果中绿原酸与 !+表儿茶酚共存，在酶的催化

下经氧化酶氧化聚合，成为苹果去皮后变褐的原因，

加入 &"!* <= 可防止苹果汁褐变。

’%’ 配方的优选

优良的配方对于使饮料具有良好的适口性、风

味和色泽至关重要，经过筛选，确定配成甜酸性饮

料，对香椿芽汁、苹果汁、安赛蜜、柠檬酸进行四因素

三水平正交实验（蔗糖用量定为 7*，这里不再考

虑），参见表 $、表 7（略）。

由结果极差分析可知，对饮料风味影响因素顺

序为：>?=?@?A，最优水平为 A#>#=$@#，得最优配方：

香椿芽汁 #&*，苹果汁 !%*，安赛蜜 &"&#*，柠檬酸

&"!%*，由于饮料存在大量的不稳定因素，另添加果

汁专用稳定剂，增加饮料的稳定性，添加量为 &"!%*。

$ 结论

香椿汁液采用 &"%*复合脱苦剂，脱苦效果十分

明显；苹果汁加入 &"!*<= 作抗氧化剂，可防止苹果

汁褐变；产品配方为：香椿芽汁 #&*，苹果汁 !%*，蔗

糖 7*，安赛蜜 &"&#*，柠檬酸 &"!%*，柠檬酸钠

&"&%*，果汁稳定剂 &"!%*，<= &"!*；杀菌条件为

!&&’灭菌 !%-./，所得产品酸甜适度，具有香椿的风

味，稳定性良好，保质期在 ) 个月以上。

此饮料为香椿的开发提供了一条新的途径，利

用果汁既改善了风味，又增加了饮料的营养。
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护色剂 浓度（*） 效果

F5=G &"! 杀菌后变黄，无效果

F5=G &"# 杀菌后变黄，无效果

柠檬酸 &"&% 绿色保持时间较短，有一定效果

柠檬酸 &"!& 绿色能保持，有一定效果

抗坏血酸 &"% 绿色能保持，有一定效果

抗坏血酸 &"!& 绿色保持好，效果较好

抗坏血酸H柠檬酸 &"!H&"&% 效果好

表 ! 护色剂的护色效果实验

实验号 复合脱苦剂 效果

! &"# 有苦味

# &"$ 苦味淡

$ &"7 略有苦味

7 &"% 略有苦味

表 # 复合脱苦剂实验结果

水平

因 素

A 香椿芽汁

（*）

> 苹果汁

（*）

= 安赛蜜

（*）

@ 柠檬酸

（*）

! !% !& &"&! &"!#
# #& !% &"&!% &"!%
$ #% #& &"&# &"!1

表 $ 复合饮料配方实验因素水平
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验表明，出风温度在 1#5比较适宜。

综合分析比较可知，采用 678 &#9&: 均质机、

;8;<= 型喷雾干燥机制备核桃油微胶囊的最佳条件

为：均质 "*/ 次，均质压力为 /4*3#2>?，进风温度为

$1#5，出风温度为 1#5，在此条件下微胶囊化效率

达到 11@。

!%& 微胶囊微观结构

"+/+$ 核桃油微胶囊产品表面结构的电镜观察 图 $
是经优化的配方和工艺制成的核桃油微胶囊的表面

结构。该产品粒径约 &*$1!A，外形颗粒较圆整! 表

面光滑、致密、无裂纹，有些颗粒表面稍有凹陷。

"+/+" 核桃油微胶囊产品内部结构的电镜观察 图 "
是经优化的配方和工艺制成的核桃油微胶囊切面及

内部结构图。从图中可看出，微胶囊呈现空穴状，壁

厚均匀，结构致密。

核桃油微胶囊产品的超微结构说明所选工艺参

数制得的微胶囊对核桃油具有较好的包埋效果。

& 结论

在使用辛烯基琥珀酸酯化淀粉 BC9D=>$## 和

麦芽糊精作壁材对核桃油微胶囊化时，辛烯基琥珀

酸酯化淀粉 BC9D=>$## 与麦芽糊精的合适配比为

#+3E#+&，载油量为 3#@，明显高于用其他壁材包埋核

桃油时的载油量,$/-；在压力 /4*3#2>? 下高压均质 "*/
次、进风温度 $1#5、出风温度 1#5的工艺条件下，核

桃油的微胶囊化效率可达到 11@；辛烯基琥珀酸酯

化淀粉 BC9D=>$## 和麦芽糊精作壁材制得的核桃

油微胶囊水分含量 $+//@*/+$$@，密度 #+"4@*
#+3/@，粒径 &*$1!A，颗粒圆整，表面及内部结构均

匀、致密，对芯材具有较好的保护作用。
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