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摘要  以核桃仁为原料 , 白砂糖、食盐等为辅料 ,进行琥珀核桃仁的加工技术研究 ,确定最佳工艺参数为 : 白砂糖15 .0 % , 食盐3 .0 % , 预
煮时间10 mi n, 油炸时间2 .2 min, 油炸温度150 ℃。
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  核桃仁营养丰富[ 1] , 脂肪含量高达65 % ～80 % , 脂肪酸

大多数为亚油酸和亚麻酸, 蛋白质为17 % ～22 % , 碳水化合

物为6 % ～10 % , 维生素有 A 、B1 、B2、B5 、E 及矿物质钙、镁、

铁、碘、锌、铬等, 磷最多, 占矿物质的58 % 。

核桃仁具有很高的医疗价值及美容作用[ 2] 。它所含有

的磷脂对脑神经有很好的保护作用。所以常吃核桃制品, 可

使人皮肤细腻光滑, 对减少肠道胆固醇的吸收、动脉硬化、高

血压、冠心病以及老年人抗衰老均有良好的效果。笔者从色

泽和风味两方面入手, 对琥珀核桃仁的生产工艺进行研究。

1  材料与方法

1 .1  材料 核桃仁 : 要求核桃仁饱满, 种皮呈黄褐色, 无哈

败变质。食糖为市售白砂糖 ; 食盐为市售精细盐; 食油为市

售菜籽色拉油。

1 .2 生产工艺

( 1) 去杂、清洗。在流动水槽中清洗核桃仁粘附的污染

物, 去掉破壳、桃隔及变质的核桃仁。

(2) 预煮。将核桃仁沥干后投入事先配好的预煮液中 ,

煮沸数分钟并不断搅拌。

( 3) 淋洗、沥干。将煮制好的核桃仁捞出后 , 用清水快速

淋洗, 以去除粘附在核桃仁表皮的糖液, 以防油炸时发生焦

糖化反应。

( 4) 控制油的温度和油炸时间。在油炸锅中进行油炸 ,

要求核桃仁均匀炸透, 不焦糊, 色泽呈琥珀色为准。油温不

宜过高, 否则核桃仁不易炸透, 并很容易焦糊; 但也不宜过

低, 否则核桃仁不酥脆, 影响产品质量。所以操作时必须严

格把握火候 , 控制好油温和油炸时间, 同时在油炸过程中要

不断搅拌核桃仁, 以使上下油温均匀, 核桃仁色泽一致。

( 5) 甩油、冷却。将炸好的核桃仁倒入离心机内, 趁热甩

油约1 min , 然后倒入筛子冷却。

( 6) 真空包装。将冷却至室温的核桃仁装入PE 袋中, 并

采用抽真空密封。

2  结果与分析

2 .1  确定糖、盐用量  以糖、盐为辅料配制预煮液, 将糖分

别按5 .0 % 、10 .0 % 、15 .0 % 与盐1 .5 % 、3 .0 % 、4 .5 % 进行配比
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组合实验 , 并在一定的时间里预煮制, 将各实验号由15 位同

学进行感官评定, 确定糖、盐用量。

经过15 位同学打分, 认为风味好的配比为: 糖15 .0 % ,

盐3 .0 % 。

2 .2  预煮时间、油炸温度和油炸时间的确定  采用3 因素3

水平正交实验设计, 结果见表1 。

  表1 正交实验结果

编号
A 煮制时

间∥min

B 油炸

温度∥℃

C 油炸时

间∥min

感官评定

平均分
1   5   140   1 .5 62 .7
2 5 150 2 .5 66 .4
3 5 160 3 .5 70 .5
4 10 140 3 .5 68 .7
5 10 150 1 .5 80 .3
6 10 160 2 .5 84 .0
7 15 140 2 .5 75 .6
8 15 150 3 .5 80 .0
9 15 160 1 .5 82 .5
k1 66 .5 69 .0 75 .1

k2 77 .6 75 .6 75 .3

k3 79 .3 79 .0 73 .1

R 12 .8 10 .0 2 .2

  由表1 可知 ,3 因素的主次顺序为A> B> C, 即煮制时间

影响最大, 它既影响产品的风味 , 同时也对产品的色泽、质地

产生影响。煮制时间过短, 风味差; 过长, 色泽变成棕褐色 ,

质地酥软。其次是油炸温度 , 它影响着产品的色泽与质地 ;

而油炸时间相对前两因素来说, 影响则较小。

3  讨论

( 1) 原料选择。琥珀核桃仁对原料的要求严格, 加工原

料中不得含有氧化变质、色泽发黑、夹杂桃隔的核桃仁。

( 2) 预煮。预煮时 , 要能使预煮液淹没核桃仁, 保证核桃

仁对糖和盐的充分吸收。

( 3) 油炸过程中, 油与核桃仁的比例应适当, 同时在油炸

过程中, 应尽量选用精炼纯度高的油脂 , 以避免在油炸时出

现起泡现象。
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