
花生红枣复合发酵功能饮料的研制

刘毅, 袁月华 ( 湖南机电职业技术学院生物化工系,湖南长沙410151)

摘要  以花生仁、红枣、冰糖为原料 ,将花生仁、红枣分别制成花生浆和枣浆后按一定比例混合成“混浆”,加入冰糖溶解混匀 ,接种经驯
化的乳酸混合菌进行乳酸发酵 ,由正交试验筛选出混浆发酵的冰糖添加量、接种量、发酵温度及花生浆∶枣浆值,制成具有独特的营养与
保健功能且风味诱人的饮料。
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Development of Compound Fer mentation Juice with Peanut and Red Jujube
LIU Yi et al  ( The Biological & Chemical Engi neering Department of Hunan Mechanical & Electrical Polytechnic , Changsha , Hunan 410151)
Abstract  The shelled peanut , the red jujube and the crystal sugar were used as raw material and the shelled peanut and red jujube were separately
pressed into the thick liquids . After that the thick liquids were mixed according to the certain proportion , and then the mixture was added withthe crystal
sugar . The mixed lactic acid fungus was i noculated for the lactic fermentation . The crystal sugar recruitment ,the i noculation quantity ,the fermentationtem-
perature and the ratio of the peanut and the j ujube thick liquid inthe mixture were experi mented withthe orthogonal test so that the unique nutrition, the
health care function and flavor attractive drink was prepared .
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  1993 年以来我国花生总产量就稳居世界花生生产国和

消费国之首[ 1] ,同时我国也拥有全世界95 %以上的枣树资源

和红枣产品[ 2] ,因此充分利用花生和红枣资源进行产品的综

合开发有得天独厚的条件。笔者将花生和红枣制成混浆后 ,

配以冰糖, 加入4 种乳酸菌进行混合乳酸发酵, 制得的饮料

既保留了花生和红枣天然的营养价值[ 3 ,4] , 又具有花生、红

枣、乳酸菌在混合发酵中通过互生增效作用而产生的特有的

保健功能, 花生中的过敏原经混合乳酸发酵也有部分分解 ,

而且气味芬芳, 酸甜爽口, 细腻柔和, 具有很高的开发价值。

1  材料与设备

1 .1 材料  花生: 市售, 无霉变, 籽粒饱满。干红枣: 市售一

级品。冰糖 :市售一级品。果胶酶 :活力为2 000 U/ g , 无锡酶

制剂厂生产。单甘酯、蔗糖酯、CMC、六偏磷酸钠、黄原胶、海

藻酸钠、琼脂, 均为食品级。菌种: 嗜热链球菌( Strept ococcus

t her mophil us) 、嗜酸乳杆菌( Lactobacillus acidophilus) 、保加利亚

乳杆菌( Lactobacillus bulgaricas) 、两歧双歧杆菌( Bifidobacterium

bifi dum) , 由实验室提供。

1 .2 设备  生化培养箱、电热鼓风烘烤箱、超净工作台、

pHS- 3C 酸度计、手持糖度计、电热恒温水浴锅、CPEL-20 组织

捣碎机、CDJ-30D 打浆机、JI M50L 胶体磨。

2  工艺流程 见图1。

            花生仁→烘烤→去皮→浸泡→磨浆→过滤→花生浆

红枣→除杂、清洗→烘烤→浸泡→蒸煮→去核→打浆→酶解→杀酶→胶磨→枣浆

                                冰糖

                            乳化剂、稳定剂

菌种活化→菌种驯化与扩大培养
       ↓
→混匀→杀菌→接种→发酵→装瓶( 活菌饮料) →杀菌→质检→成品

图1 工艺流程

3  操作要点

3 .1 花生浆的制备

3 .1 .1 烘烤。将新鲜花生仁经100 ℃、1 h 烘烤, 使花生产生

香味而不焦糊, 并利于脱红衣。

3 .1 .2 浸泡。用NaHCO3 调节保持浸泡水pH 值约7 .5 , 水温

约50 ℃ ,浸泡4 h。

3 .1 .3 磨浆、过滤。用组织捣碎机捣碎, 按花生∶水= 1∶10

混合, 再用4 层纱布过滤。

3 .2 枣浆的制备

3 .2 .1 除杂、清洗。挑拣出红枣中的杂质, 用流动水反复冲

去红枣表皮污物。

3 .2 .2 烘烤、浸泡、蒸煮。红枣洗净后, 用筛网沥干水分, 再

放入鼓风式烘箱中60 ℃下烘烤约1 h , 以达到枣肉收缩、枣皮

微绽、产生焦香味而不焦糊为度, 然后加入红枣5 倍量的浓

度为30 mg/ L 的SO2 溶液浸泡24 h ,之后常压蒸煮约30 min ,
�
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以红枣软化脱核为度。

3 .2 .3 打浆。进行2 道打浆。第1 道打浆网孔径为0 .8 mm,

第2 道打浆网孔径为0 .4 mm。控制加水量,使枣浆质量分数

约为20 % 。

3 .2 .4 酶解。将上述枣浆温度控制在43～47 ℃,加入0 .2 %

的果胶酶,保温8～12 h。

3 .2 .5 杀酶:95 ℃,5 min。

3 .3 菌种活化、驯化与扩大培养

3 .3 .1 菌种活化。

3 .3 .1 .1 培养基。蛋白胨10 g ,酵母浸膏5 g ,牛肉浸膏10 g ,

柠檬酸二铵 2 g , 葡萄糖 20 g , K2HPO4 2 g , CH3COONa 5 g ,

Tween80 1 ml ,MgSO4·H2O 0 .58 g ,MnSO4 0 .25 g , 水1 000 ml ,pH

值6 .2～6 .4、121 ℃灭菌15 min。

3 .3 .1 .2 斜面培养活化。42 ℃,24 h。

3 .3 .2 菌种驯化与扩大培养。将花生浆与枣浆按1∶1 混匀 ,

配成“混浆”。

采用4 种培养液到“混浆”:A1 为30 %“混浆”+ 70 %无抗

鲜奶,A2 为50 %“混浆”+ 50 %无抗鲜奶 ,A3 为80 %“混浆”+
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20 %无抗鲜奶 ,A4 为纯“混浆”。

先把嗜酸乳杆菌、嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌、两歧双

歧杆菌按1∶1∶1∶1、接种量6 %接种到A1 ,42 ℃培养至乳酸度

> 0 .7 %时, 接种到 A2 , 按同样标准培养后接种到 A3 , 最后接

种到纯“混浆”中,发酵到合适的乳酸度,作为种子培养液。

4  有关工艺条件的确定

4 .1 乳化剂的选择 花生仁中蛋白质、脂肪含量较高, 而红

枣中蛋白质、脂肪含量则相对很少, 所以可以选用单甘酯和

蔗糖酯按6∶4 混合,添加0 .1 % [ 5] 。

4 .2  稳定剂的选择  根据有关研究[ 5 ,6] 及花生红枣浆营养

组成特点, 添加羧甲基纤维素钠( CMC) 0 .3 % , 六偏磷酸钠

0 .1 % , 黄原胶0 .09 % ,海藻酸钠0 .06 % ,琼脂0 .15 % , 发酵饮

料保藏稳定性较好 ,产品能在60 d 内不发生分层沉淀现象。

4 .3  发酵条件的确定  采用不同的冰糖添加量( 8 %、10 % 、

12 %) ,接种量( 5 %、6 %、7 %) , 发酵温度( 38、40、42 ℃) , 花生

浆∶枣浆值( 1∶1、2∶3、3∶2) ,培养时间8 h , 选用L9( 34) 正交表进

行4 因素3 水平9 个处理的正交试验( 表1) , 测定发酵后的

pH 值, 选出最佳发酵条件。然后把各试验的发酵饮料请10

位专家进行品评打分( 表2) 。

  表1 发酵试验因素水平

水平
A冰糖添

加量∥%

B接种

量∥%

C 发酵温

度∥℃

D花生浆∶

枣浆值
1    8 6 42 1∶1
2 10 5 40 3∶2
3 12 7 38 2∶3

  表2 花生红枣混浆发酵饮料品评标准

项目   评分标准 得分

色泽   具有花生红枣混浆混浊发酵饮料应有的天然色泽 2
香气和滋味 香,质地细腻,酸甜适宜,柔和爽口,具有花生红枣

发酵饮料的天然滋味,无异味
6

组织状态 细腻,无分层现象 2

4 .4 2 次杀菌条件的确定 采用85 ℃,分别杀菌5、10、15、20

min , 然后对发酵饮料进行口感、风味、组织状态的感官评定 ,

同时对杀菌后的成品饮料在37 ℃下保温7 d 观察出现问题

的比率。根据试验结果,确定最佳杀菌条件为:85 ℃,15 min。

5  花生红枣混浆发酵饮料的产品指标

5 .1 感官指标  色泽: 淡枣红色。风味口感: 酸甜适口, 质

地细腻、柔和爽口 ,既具乳酸发酵的芳香,又有红枣和花生的

天然香味,无异味。组织状态 :均匀细腻,无分层 ,无凝块。

5 .2 理化指标  可溶性固形物27 % , 总糖18 % , 总酸度

0 .58 % [ 7] 。

  由表3 可知: 从产生乳酸量来看, 混浆最佳发酵条件为

A3B3C1D1 , 即冰糖添加量12 % , 接种量7 % ,发酵温度42 ℃, 花

生浆∶枣浆值1∶1。影响发酵条件的主次关系为 B> A= D>

C。从品评结果分析符合大众的口味程度来看, 混浆最佳发

酵条件为A1B3C1D3 ,即冰糖添加量8 % ,接种量7 % ,发酵温度

42 ℃,花生浆∶枣浆值2∶3 , 影响发酵条件的主次关系为 B> C

= D> A。

6  花生红枣混浆发酵饮料产品中花生过敏原的检测

6 .1 方法  采用Alert( R) 花生中过敏原检测试剂盒( 上海标

杆经贸有限公司销售,美国产) 。

  表3 发酵工艺试验方案及结果分析

试验号
因素

A B C D
pH值 品评分数

1 1 1 1 1 4 .20 8 .45
2 1 2 2 2 4 .23 8 .55
3 1 3 3 3 4 .17 8 .65
4 2 1 2 3 4 .30 8 .15
5 2 2 3 1 4 .22 8 .75
6 2 3 1 2 4 .20 8 .45
7 3 1 3 2 4 .26 8 .35
8 3 2 1 3 4 .18 9 .20
9 3 3 2 1 4 .12 8 .75

pH值 k1 4 .20 4 .25 4 .19 4 .18

极差 k2 4 .24 4 .21 4 .22 4 .23

分析 k3 4 .19 4 .16 4 .22 4 .22

R 0 .05 0 .09 0 .03 0 .05

评分 k1 8 .55 8 .32 8 .70 8 .65

极差 k2 8 .45 8 .50 8 .48 8 .45

分析 k3 8 .43 8 .62 8 .58 8 .67

R 0 .12 0 .30 0 .22 0 .22

  通过与热的磷酸盐缓冲液混合后过滤或离心的方法从

样品中提取出所有存在的花生过敏原残留物。从滤液中取

样, 并加入到抗( 捕捉性抗体) 包被的微孔中, 过敏原与抗体

在微孔中结合。所有没有结合的过敏原被冲洗除去, 之后加

入酶标抗体( 检测性抗体) 。酶标抗体结合到已被捕捉性抗

体结合的花生过敏原上。经过第2 次洗涤之后 , 加入底物 ,

在检测性抗体存在的情况下, 溶液发生颜色反应。加入终止

液,观察结果。如果样品孔中的蓝色比对照孔中的颜色深 ,

则样品为花生过敏原阳性,且浓度高于5 mg/ kg。

6 .2  结果  所测试的发酵饮料产品检样花生过敏原为

阴性。

7  花生红枣混浆发酵饮料的产品功能性验证

10 名慢性肝炎患者连续服用该品1 个月, 结果谷丙转氨

酶:1 人转为正常 ,7 人明显下降,2 人下降不明显。食欲与消

化功能 :3 人很明显增强,6 人有明显改善,1 人改善不明显。

表明该饮料能明显改善肝功能, 降低谷丙转氨酶, 增强消化

功能。

8  结论

( 1) 花生红枣混浆发酵最佳条件为: 冰糖添加量8 % , 接

种量7 % ,发酵温度42 ℃, 花生浆∶枣浆值2∶3。

(2) 经过该工艺加工后的饮料 , 花生中的过敏原基本消

除( 但并不能保证完全清除) , 并有明显的改善肝功能、增强

消化功能的作用。
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