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摘要  介绍以山药豆为原料开发功能性保健食品山药豆粥、山药豆饮料和山药豆脯的开发工艺。探讨了生产工艺的最佳条件。
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Abstract  The production of functional food ( Gruel , Beverage and Preserves) from( Dioscorea batatas) Chinese yambean was studied , and the opti mum
processing condition was determined .
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  山药, 原名薯预, 又名山芋、雪薯, 属薯益科 , 是薯预科的

一种栽培植物。其叶腋间所生的珠芽( 山药豆) 和肉质块根

( 根茎) 可供食用或者入药。其主要成分为淀粉, 还含有强力

淀粉酶。蛋白质含量约3 % , 具特有的粘性。山药豆具药性 ,

性味温厚 , 可以补中益气, 对于治疗头风、目眩、腰痛、烦热、

祛湿、清热、解毒和治疗心血管病有一定的效果 , 对健脾胃、

补肺肾、味甘解渴、脾滤泄泻有良好的医疗保健作用。由于

山药豆皮厚、味苦、体积较小等原因, 除少量用于药用和做种

外, 大部分都被浪费了。山药的块茎和山药豆的产量都很

高, 如果能合理的开发山药豆的价值, 可增加农民收入, 所以

研究山药豆食品的开发和利用显的十分必要。下面介绍几

种以山药豆为原料的功能性食品的开发制作工艺。

1  材料与方法

1 .1 材料

1 .1 .1 原料。山药豆( 取材于山东临沂) ; 糯米、米仁、红芸

豆、花生仁、莲子、桂圆、银耳、白砂糖、安赛蜜、蜂蜜、蛋白糖、

食品级柠檬酸、明胶、CMC、苯甲酸钠、山梨酸钠、香精。

1 .1 .2 设备。胶体磨、多用绞肉机、高压灭菌锅、烘干箱、自

动电位滴定计。

1 .2 方法

1 .2 .1 山药豆粥工艺流程。选料→清洗→蒸汽去皮→加料

→加水煮沸→调配→装罐→灭菌→成品。

1 .2 .2 山药豆饮料的工艺流程。选料→清洗→蒸汽去皮→

切片→烘干→研磨→加水煮沸→调配→装罐→灭菌→成品。

1 .2 .3 山药豆脯的生产工艺流程。选料→清洗→蒸汽去皮

→切片→护色→烫漂→糖煮→糖浸→烘干→回软→包装→

成品。

1 .3 产品检验 理化指标和卫生指标均按常规方法进行。

2  结果与讨论

2 .1 原料处理

2 .1 .1 原料的处理。应选择体积稍大、无出芽、无腐烂的山

药豆, 若体积较小的山药豆高压蒸汽去皮后, 剩下的肉质不

多; 烘烤时会出现发红现象 , 变色的山药豆影响饮料成品的

色泽, 但对制作山药豆粥和山药豆脯没有多大的影响。

2 .1 .2 生、熟原料烘干颜色变化对比。去皮后的山药豆表
�
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面有粘性, 这是由于蛋白质与少量的甘露糖松弛结合而形成

的。由于酶褐变在有氧条件下易发生 , 为了更好抑制酶褐

变, 可以将去皮后的山药豆直接浸入0 .1 % 食盐水抑制酶活

性。把去皮后的山药豆原料经胶体磨磨碎后的浆液, 颜色保

持洁白 , 但不易保存, 会发生腐败。

2 .1 .3 蒸汽去皮温度。去皮蒸汽温度110 ～115 ℃, 作用时

间0 .5 min。温度过高, 原料过熟, 耗能大; 温度过低, 去皮时

间长, 去皮效果不好。

2 .1 .4 烘干温度对山药豆质量的影响。60 ～100 ℃, 红褐色

较多;100 ℃, 雪白色;130 ℃, 焦黄色。从60 ℃升温至100 ℃

的情况下, 山药豆易变色, 显示了在烘干前期的温度不是完

全破坏酶失活, 如果在80 ℃持续1 ～2 min , 氧化酶就失去活

性。在100 ℃时山药豆不易变色, 在130 ℃时因温度偏高山

药豆易焦化。

2 .1 .5 生、熟山药豆经过灭菌和防腐剂不同处理后的质量

变化见表1 。

  表1 不同处理方法对山药豆质量的影响

处理方法 颜色现象

生山药豆胶体磨处理后不加防腐剂 颜色暗灰→暗褐色, 第2 天发酸

生山药豆胶体磨后加苯甲酸钠 颜色暗灰,第2 天发酸

2 号样品100 ℃下灭菌 颜色不变,酸味消失

2 号样品在121 ℃下灭菌 颜色变紫红,酸味消失

熟山药豆胶体磨处理后加山梨酸钾
100 ℃灭菌

洁白变红色

熟山药豆胶体磨处理后加山梨酸钾
121 ℃灭菌

洁白变深红

 注 : 防腐剂按规定剂量添加。

2 .1 .6 生、熟山药豆烘干后颜色的处理。变色的生山药豆

用0 .5 % 亚硫酸氢钠浸泡4 周 , 变色的色质褪去, 但无法恢复

为白色, 且烘干后又变色 , 只是颜色比较浅; 变色的熟山药豆

用0 .5 % 亚硫酸氢钠浸泡处理后 , 则颜色变白, 烘干后颜色恢

复熟山药豆的变色情况。

2 .2  山药豆粥的配制 配方。糯米10 % , 米仁10 % , 山药豆

5 % , 红芸豆2 % , 花生仁2 % , 莲子、桂圆、银耳各1 % , 白砂糖

2 % , 安赛蜜以国家标准添加, 余量加纯净水。

2 .3 山药豆饮料的配制

2 .3 .1 配方。山药豆粒10 % , 山药豆汁15 % , 蛋白糖0 .18 % ,

柠檬酸0 .11 % , 蜂蜜0 .15 % , 余量加水。
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图1 臭氧处理30 min 残留物降解率

图2 臭氧处理60 min 残留物降解率

硝酸盐去除率明显提高( 去除率从32.75% 提高到53.80 %) ; 而

对于小白菜、葡萄和枇杷, 臭氧处理30 和60 min ,有机磷总量降解

率相差很小( 小白菜仅从4.84 %提高到5 .80% ;葡萄仅从3 .0 %提

高到5 .24 % ; 枇杷则从19 .47 % 提高到22 .63 %) 。

3  结论与讨论

臭氧的作用机制是通过其分解释放出新生态氧, 新生态

氧具有强氧化能力, 甚至可以穿过细胞壁进入生物体而起作

用[ 6] 。该实验结果发现, 臭氧处理对降解有机磷农药残留效

果明显; 对去除硝酸盐也有一定效果。臭氧对番茄的处理效

果最好, 葡萄次之 , 对枇杷的处理效果则一般。此外, 处理时

间也会影响臭氧处理效果。例如处理时间从30 min 增至60

min , 小白菜的有机磷总量降解率提高1 倍, 这可能是因为叶

菜外围细胞层次少且基本没有蜡质细胞, 增量的臭氧所分解

释放出的新生态氧能够进入叶菜而对叶菜内部的残留农药

进行氧化降解。臭氧处理对有机磷, 特别是甲胺磷的降解效

果相当明显。
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2 .3 .2  操作要点。

2 .3 .2 .1 山药豆汁的制取。将去皮山药豆加10 倍水煮, 煮

15 min 后冷却榨汁。此法制取的山药豆汁, 在置于37 ℃恒

温箱培养1 周以加速褐变后, 取出冷却测定出的褐变指数

小, 无褐变现象发生。经品味对比和可溶性固形物含量测

定, 此山药豆汁汁白, 山药风味浓 , 比直接取汁和煮汁效

果好。

2 .3 .2 .2  山药豆粒和山药豆片护色和硬化。要保持山药

豆粒汁饮料色泽稳定, 脆爽 , 必须对山药豆粒和山药豆片作

护色和硬化处理 , 以防褐变发生。复合护色剂的最佳配方

为0 .25 % Vc + 1 % NaCl + 0 .5 %CaCl2 + 0 .3 % 柠檬酸。直接将

山药豆粒或山药豆片在复合护色剂中浸泡0 .5 h , 护色效果

令人满意。该复合护色剂不存在SO2 一类的有害物质, 护

色后不用冲洗, 既能增加成品的抗氧化能力 , 防止褐变, 又

能增加成品的营养价值。

2 .3 .2 .3  糖酸比调配。为适宜于中老年人饮用 , 选用低热

量的蛋白糖代替蔗糖配以蜂蜜作甜味剂, 柠檬酸作酸味剂,

以0 .18 % 蛋白糖、0 .11 % 柠檬酸、0 .15 % 蜂蜜的糖酸调配制

得的产品品味最佳 , 风味浓郁, 酸甜适口 , 果粒脆爽。

2 .3 .2 .4 灭菌。将15 % 山药豆粒和10 % 山药豆汁按比例

灌装后, 在100 ℃下灭菌10 min , 能很好地保持色香味和脆

度, 产品质量稳定。

2 .3 .3  质量与卫生标准。

2 .3 .3 .1  感官指标。色泽 : 乳白色 ; 口味: 山药豆风味浓

郁, 果粒爽口 , 酸甜适口 ;pH 值3 .5 ～3 .8 ; 组织状态 : 内有非

悬浮的山药豆颗粒。

2 .3 .3 .2  理化指标。总固形物≥8( %) , 砷≤0 .5 mg/ kg , 总

酸0 .15 % ～0 .20 % , 铜≤10 mg/ kg , 铅≤1 .0 mg/ kg 。

2 .3 .3 .3 微生物指标。细菌总数≤100 个/ ml , 大肠菌群≤

3 个/ 100 ml , 致病菌不得检出。

参考文献

[ 1] 李* .中国栽培植物发展史[ M] .北京: 科学出版社,1984.
[2] 郑建仙.功能性食品[ M] .1 卷.北京:中国轻工业出版社,1999 .
[3] 中科院植物研究所. 中国高等植物图鉴[ M] .5 册. 北京:科学出版社,

1980 .
[4] 郑友军.饮料加工实用手册[ M] .南宁:广西人民出版社,1986.
[5] 邵长富.软饮料工艺学[ M] .北京:轻工业出版社,1987 .
[6] 杨巨斌.果脯蜜饯加工技术手册[ M] .北京: 科学出版社,1988.

科技论文写作规范———材料与方法
清楚地交代出试验设计、研究对象及研究方法等。研究对象如品种、肥料、农药、土壤、病虫害等名称应交代清楚; 还应交代试验必要的

范围、重复次数及样本大小。对一般的研究方法注明出处即可 ,如采用×××方法[2] ( [2] 为在参考文献中的序号) 。对于有所改进或新的

方法要详细叙述 ,以便他人重复。
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