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西瓜绿豆汁复合饮料的加工工艺

舒宗美,张 轲,周伟军,董建方,梅仕峰
(兰州理工大学生命科学与工程学院,甘肃 兰州730050)

摘　要：以绿豆、西瓜为主要原料研制复合饮料,对其加工工艺及参数进行深入的探讨.试验中对浸
泡,脱腥,调配等工序进行了重点研究。
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　　绿豆是我国已有两千多年的栽培.由于它营养
丰富,用途广泛,被李时珍盛赞为"菜中佳品"、"济世
良谷"。绿豆味甘,性寒,有清热解毒,利尿清肿的,
清暑解渴,防止动脉粥硬化的功效。在夏季,绿豆是
我们非常喜爱的传统消暑解渴之佳品。绿豆在我国
各省区都有栽培,原料来源丰富。西瓜,汁多味甜,
有止渴、消热、利尿等功效,是理想的解暑饮品。近
年来已经有有关绿豆很多的研究论文和成果[1-5] 。
西瓜集中上市,且不耐藏,若制成西瓜汁饮料,则存
在着煮熟味浓和色素分离沉淀的问题,我们选择具
有典型营养风味的绿乳与西瓜汁调配,克服了西瓜
汁风味平淡的缺陷。实验中我们的绿豆脱腥工艺获
得了理想的效果,也未出现色素沉淀的问题。

1　材料和方法
1.1　试验材料

绿豆：市售 蛋白质含量21%～28%；西瓜：市售
新鲜一级,稳定剂：海藻酸钠；明胶；CMC -Na 均符
合 GB2760规定,柠檬酸：分析纯,白砂糖：食用一
级,乙醇：60%～80%
1.2　试验设备

组织捣碎机 离心沉淀机 电热恒温箱 自动分离

机 磁力搅拌机 阿贝折光仪 高压灭菌锅

1.3　检测方法
稳定 性：离 心 沉 淀 法。以 刻 度 离 心 管 取 样

10ml ,然后以3000r/mi n 离心10mi n ,然后观察沉淀
层的体积,以沉淀体积(ml )/样品总体积(ml )评价
样品的稳定性。

感官质量：感官鉴评法。

2　工艺流程

2.1　绿豆乳的生产工艺.
绿豆→拣选除杂→清洗→ 浸泡(水)→脱腥→

去皮→打浆→过滤→离心→绿豆乳
2.2　绿豆乳的脱腥工艺

乙醇浸泡→水洗→高压瞬时蒸煮
2.3　西瓜汁的制备

原料挑选→清洗→去皮→破碎→榨汁→过滤→
灭菌→西瓜汁
2.4　总工艺

绿豆乳

西瓜汁

白砂糖、柠檬酸、稳定剂
→调配→均质→罐装

→杀菌→封盖→保存

3　工艺要点及试验结果分析
3.1　原料选择

绿豆选颗粒饱,色泽均匀,无杂质,无霉烂的一
级绿豆。经筛选、水洗,除尘杂。
3.2　浸泡

绿豆选颗粒坚硬,不易磨浆。试验中发现常温
下,采用0.20%Na HCO3溶液,以1∶4料液比在室
温浸泡8小时为宜。
3.3　脱腥

绿豆磨浆后具有较浓的豆腥味,为了保证良好
的风味必须对绿豆进行脱腥处理。方法见脱腥工
艺。用60%乙醇浸泡25-30mi n ,用水洗净残留乙
醇。然后放于高压灭菌锅蒸煮1分钟。
3.4　磨浆

脱腥后可立即对绿豆进行磨浆,磨浆时加6-9
倍于原料量的水。然后进行离心分离(离心机以
3000r/mi n 的转速离心5mi n ),取上清液作为试验

　　



用绿豆乳.
3.5　调配
3.5.1　风味调配

以绿豆乳和新鲜西瓜汁为主要原料,蔗糖,柠檬
酸,稳定剂为辅料进行调配,以感官质量评分为控制
指标,称取绿豆乳100ml (其它原料添加量以绿豆乳
百分含量计)算,在充分预实验的基础上,按表1选
择西瓜汁加入量、白沙糖加入量、柠檬酸加入量三个
因素进行正交实验,试验方法及结果见表2。

由表2结果分析可知,西瓜汁加入量对才产品
影响较大,其次是白沙糖的加入量,柠檬酸的加入量
影响较小。白沙糖和柠檬酸加入量对产品感官质量
的影响主要取决于产品中糖酸比以及糖酸的绝对含

量,同时,柠檬酸还影响产品的色泽,为了体现绿豆
的特点,产品以带绿色为佳。

综合分析确定,风味调配的最佳配方：绿豆乳
100ml ,加40ml 西瓜汁,6g 白沙糖,0.35的柠檬酸。
3.5.2　稳定剂的选择

绿豆饮料因其淀粉含量高,稳定剂的选择对其
稳定性至关重要,预实验的结果表明单一稳定剂无
法产品达到长期均匀稳定,只有复合稳定剂才可能

有较好的效果,但是随着稳定剂浓度的增加饮料的
感官质量逐渐变差,口感粘滞,有的出现异味。所以
我们对稳定的选择要综合考虑。

表3　复合稳定剂的试验设计及结果
试验号 稳定剂 用量(%) 稳定性

123 CMC -Na + 明胶
0.15+0.150.20+0.200.25+0.25

1/100.6/100.6/10
456 明胶+海藻酸钠 0.15+0.150.20+0.200.25+0.25

2/101/101/10
789 CMC -Na +海藻酸钠 0.15+0.150.20+0.200.25+0.25

2/101.2/101.2/10

由表3结果可知,最佳的稳定剂配比为：0.2%
CMC -Na 和0.2%明胶。同时对实验结果进行放
置观察,发现与采用离心方法的结果一致。
3.6　均质

调配后的饮料仍然存在许多不稳定因素,均质
可以减少悬浮颗粒的半径从而提高产品的稳定性。
3.7　杀菌

本实验采用100摄氏度下杀菌15mi n ,实验所
作的5批产品保质期均可达一个月以上.

4　分析与讨论
(1)浸泡是增加产品得率和可溶性固形物含量

的重要工序,绿豆浸泡过程中加入 Na HCO3 不仅
可缩短绿豆的浸泡时间,提高蛋白质溶解度,而且可
除绿豆中的豆腥味和绿豆中的色素的作用.试验中
采用0.20%Na HCO3溶液,以1∶4料液比在室温
浸泡8小时。

(2)实验中用60%乙醇溶液进行脱腥,因为低
浓度的乙醇可以溶解脂肪氧化酶及产生的挥发性物

质如醇类,酮醛类等；其中高压蒸煮的目的是使绿
豆中的酶类发生钝化而失去活力,同时使绿豆容易
脱皮。

(3)本复合饮料的最佳配方为：绿豆乳100ml ,
西瓜汁40ml ,白沙糖6g ,柠檬酸0.35g ,添加0.2%
CMC -Na 和0.2%明胶复合稳定剂。产品糖酸比
适当,有淡淡的清凉感,稳定性较好。
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表3　决策表
a1 a2 a3 a4 a5 a6 a7 决策属性

Р1 1 1 1 1 1 1 1 1
Р2 1 1 1 0 0 1 0 0
Р3 1 1 1 1 1 1 0 0
Р4 1 1 1 1 1 0 1 0
Р5 0 1 0 1 0 0 0 0
Р6 0 1 1 1 1 1 1 1

　　按通常算法,分辨函数为：ρ*=(a4Va5Va7)∧
a7∧a6∧(a1va3va5va6va7)∧ (a1va4va5va7)∧ (a1
va7)∧ (a1va6)∧(a3V a5v a6v a7)=a6∧a7。

设：一维数组d (m)和分辨矩阵(c ij ),用 c (i ,j )
表示分辨矩阵的各元素,d (m)表示析取式,在建立
分辨矩阵时做如下改进,即：如果c (j ,i )⊂d (m),则
d (m)=c (j ,i ),否则,如果d (m)⊆c (j ,i ),将c (j ,i )置
空。建立下表。

表4　分辨矩阵表
P1 P2 P3 P4 P5 P6

P1
P2 a4a5a7
P3 a7
P4 a6
P5 ∅
P6 ∅ ∅ ∅ ∅

　　可以得到：d (1)=a4va5va7,计算 d (2)时,由于
a7⊂(a4va5va7)中,所以d (1)=a7,d (2)=a6,求出一
维数组d (m)后,只需要扫描一维数组 d (m),可得
到：ρ*=a6∧a7,核为｛a6,a7｝,这表明决策属性通过
与否主要与条件属性总分和作文够线有关。由分辨
函数得到属性约简的信息表5。

表5　属性约简信息表
总分 作文够线 通过 人数

及格 是 是 37
及格 否 否 14
不及格 是 否 12
不及格 否 否 37

由属性约简信息表,可生成规则：

(1)若“总分=及格”且“作文够线=是”,则“通
过=是”；

(2)若“作文够线=否”,则“通过=否”；
(3)若“总分=不及格”,则“通过=否”。
以规则(1)为例,计算其相关系数可得：
cor r =

P ((总分=及格)∪(作文够线=是)∪(通过=是))
P ((总分=及格)∪(作文够线=是)∪(通过=是))
= 37/100
37/100*37/100=100

37>1
目前大学英语六级考试中所依据的就是考生成

绩,要求总分和作文必须同时满足条件,才能被认为
通过,两者缺一不可,而这正是所得到的规则所反映
的。

6　结束语
基于模糊集和粗糙集技术的关联规则挖掘策

略,采用先对数据进行模糊聚类,再进行属性约简,
最后提取规则的模式。这样既可以得到数据的相关
分类知识,又可以将聚类后的数据作为规则提取的
数据对象。从而减少了噪声数据的干扰,达到了减
少数据规模的目的。
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