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青梅果酱工艺研究 
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摘要：本研究通过正交试验探讨青梅果酱最佳配方，研究青梅果酱的制作工艺。根据实验结果表明，采用青梅 400 g，白砂糖

250 g，食盐 0.2 g 配比得到的果酱感官品质较好。青梅是我国的一种特色资源，有较高的营养价值及药用价值，有待于很好地开发利

用，而青梅果酱正是其中的一种好方法。 
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Abstract: The best formula of the jam was determined by orthogonal test to study the processing technology of greengage jam. The 

greengage jam with high sensory quality was achieved by using 400 g of greenage, 250 g of sucrose and 0.2 g salt. Greengage had high 

nutritional and medicinal value and preparation of greengage jam seemed to be a good way for the development of greengage resource. 
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青梅又名“酸梅”、“干枝梅”，由红梅花结果而得，

成熟果子按色泽分为红梅、黄梅、白梅等，为蔷薇科

樱桃属植物梅（Frunus，mume，siebet zucc）[1]。青梅

原产我国，是我国的一种特色资源，据报道，在全球

范围内除我国外，在日本、朝鲜、韩国、新西兰、泰

国等少数国家有人工栽培。而青梅在我国分布却极为

广泛，其自然分布达17个省（区），我国十多个省（区）

将青梅作为经济栽培作物，并有多个省（区）将其作

为主要的经济栽培作物[2]。 
青梅具有丰富的营养。鲜青梅中含有大量的水分

（88%）、固形物（11.4%）、还原糖（1.3%）、总

酸（6.4%）、粗纤维（2.0%）、蛋白质（0.8%）、灰

分（0.9%）[3]。据报道，青梅具有抑菌、抗肿瘤、驱

虫、解毒、抗氧化、抗疲劳、抗过敏等生理作用，具

有良好的保健作用和药用价值，在医药和食品领域都

得到了广泛的应用[4]，逐渐被人们所重视，人们对梅

产品的需求已经表现出日益增长的势头。在目前形势

下，青梅产品供不应求，因此具有极大的发展前景，

应该加大对青梅的开发利用[5]。 

1  材料与方法 

1.1  材料 
青梅：新鲜、成熟度适宜的青梅，采摘于萧山上。 

收稿日期：2007-06-27 

蔗糖：市售白砂糖，符合GB3l7-83标准之规定。 
食盐：市售加碘精致盐。 
添加剂：卡拉胶等市售添加剂。 

1.2  主要仪器设备 
去核刀、夹层锅、打浆机、胶体磨、DS-1 高速组

织捣碎机、电子天平、真空浓缩罐、封罐机。 
1.3  基本工艺流程 

青梅→分选→清洗→切分→去核→护色→煮→微磨→打

浆→冷却→均质→浓缩杀菌→罐装密封→杀菌冷却 

1.4  操作要点 
1.4.1  前处理 

选取新鲜、成熟、无腐烂青梅，用流动水清洗干

净表面泥沙，随后沿果实缝合线对半切分，用挖核刀

去掉果核。 
1.4.2  护色预煮 

为防止酶褐变，去核后的青梅立即投人0.2%的亚

硫酸钠溶液中，在95 ℃下预煮5 min。 
1.4.3  打浆 

预煮后的青梅用匀浆机打成粗浆，再通过胶体磨

磨成细腻浆液。 
1.4.4  均质 

按照配方，将蔗糖、食盐加人青梅果浆，充分搅

拌使物料完全溶解。 
1.4.5  浓缩及酱体杀菌 
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为保持产品营养成分及风味，采用低温真空浓缩，

浓缩条件为：45~50 ℃，10~13 KPa，以浓缩后浆液中

可溶性固形物含量达到40%~45%为宜。为了便于水分

蒸发，增稠剂在浓缩接近终点时加入。预先将余下的

蔗糖与卡拉胶以3:1（m/m）混均，用少量50~60 ℃的

温水溶解调匀，当浆液浓缩至可溶性固形物含量为

40%左右时加人，继续浓缩至固形物含量达到要求时，

调节浓缩罐内气压使之为常压，迅速将酱体加热至

95 ℃，维持30 s，进行杀菌，完成后立即进入罐装工

序。 
1.4.6  罐装密封 

玻璃罐预先用60~70 ℃的热水烫洗，防止玻璃瓶

灌酱时突然受热破损。灌酱时，酱体温度不低于85 ℃
并适当灌满，否则会影响罐头真空度。封罐时，温度

在80 ℃以上，剔除密封不合格的产品。 
1.4.7  杀菌冷却 

果酱为酸性食品，采用常压杀菌， 5~15 
min/100 ℃，杀菌后迅速冷却，如为玻璃罐应采用分

段冷却，最后冷却到室温[6-7]，擦干罐外水分，即得成

品。 
1.5  成分测定 

总糖量的测定：直接滴定法[8]。 
总酸度的测定：氢氧化钠标准液滴定[8]。 
可溶性固形物的测定：PR-101型折光仪测定[9]。 

1.6  评分办法 
由20名专业人员组成评价小组，采用评分检验法

[8]，根据评分标准进行评分，取其平均值作为评分结

果，满分为100分。 

2  结果与分析 

2.1  护色处理 
新鲜青梅清洗后，用0.2%异抗坏血酸护色

（D-AA）+0.05% N-甲酰-L-半胱氨酸（AC）+1.0%柠

檬酸（CA）的混合液浸泡10 min，以保护其色泽，防

止褐变而影响产品品质。 
2.2  原料配比的确定 

经初步试验，得出选用青梅、白砂糖、食盐的用

量为因素，并通过单因数试验确定各因素水平。取三

水平建立L9(34)正交表进行试验，以找到最佳的配方。

评分标准见表1，试验结果及数据处理见表2和表3。 
从表3的9组试验结果，第9组的效果最好。对试

验结果进行直观分析，首先由极差分析R值（9.4＞6.0
＞5.7）大小可知，影响青梅果酱感官品质的主要因素

主次顺序为：食盐＞白砂糖＞青梅。再分析各水平的

优劣，我们可以知道，A2＞A3＞A1，B2＞B3＞B1，C2

＞C1＞C3，即得出最优组合为A2B2C2。该配方在上述

9组实验中未出现，进行3组验证试验，平均得分93分，

说明A2B2C2为最优组合。即最优组合是青梅400 g，白

砂糖250 g，食盐0.2 g。 
表1 果酱原料配比评分标准 

色泽（30） 香气（30） 滋味（40） 

异常，0~15 分 其他香气，0~15 分 
太酸或太甜， 

无果味，0~16 分 

棕黄色，16~20 分 糖香，16~20 分 
偏酸或偏甜，略有

果味，17~24 分 

黄色，21~25 分 青梅的清香，21~25分 
酸甜适宜， 

果味清淡，25~32分

黄绿色，26~30 分青梅的浓香，26~30 分 
酸甜适宜， 

果味浓郁，33~40 分

表2 原料配比正交试验因素水平 

水平 
因素 

A(青梅/g) B(白砂糖/g) C(食盐/g) 

1 300 200 0.1 

2 400 250 0.2 
3 500 300 0.3 

表3 原料配比L9(34)正交实验 

序号 A B C 评分 

1 1 1 1 84 

2 1 2 2 88 

3 1 3 3 78 

4 2 1 2 89 

5 2 2 3 88 

6 2 3 1 90 

7 3 1 3 75 

8 3 2 1 90 

9 3 3 2 92 

K1 83.3 82.7 88.0  

K2 89.0 88.7 89.7  

K3 85.7 86.7 80.3  
R 5.7 6.0 9.4  

3  结果与分析 

青梅是一种色香味形俱佳的果实，不仅具有较高

的营养价值，还具有较高的药用价值，近些年来生产

发展迅猛，产量大幅度提高，但在我国的开发利用却

极其有限，存在很多问题。因此，对其进行深度加工，

开发系列产品很有必要，这也是保证青梅生产有足够

的发展后劲、提高青梅附加值及经济效益所必需的。 
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结果表明，对青梅鲜果进行适当的处理、调配，

将其制成黄绿色、香味浓郁、稠度适中、甜酸可口、

组织均匀细腻的果酱制品完全可行。通过实验，采用

青梅400 g、蔗糖250 g、食盐0.2 g配比得到的果酱感官

品质较好，所得的成品较为理想，可以考虑推广应用。 
同时，果酱浓缩过程中，可添加0.5%的维生素C

以降低氧化酶的活性，防止浆体发生变色、产生异味、

造成维生素的损失。加入适量柠檬酸，降低罐头pH值，

增加杀菌效果。但加酸过量，会促进蔗糖转化为还原

糖，而产生非酶褐变。因此，认为青梅果酱的最佳pH
值为3.0。而且果酱浓缩过程中，应注意柠檬酸不宜过

早加入，只能待浓缩后加入，否则不仅会促进美拉德

反应影响成品色泽，也会因酸的作用促进蛋白质凝胶

的形成，增加果酱粘度，影响浓缩速度。 
为使酱体能产生良好的胶凝作用，需要添加一定

的增稠剂。向果酱中添加增稠剂时，应注意在接近浓

缩终点时添加，以防止增稠剂在酸性条件下加热分解，

降低增稠效果。 
加工过程中尤其是在浓缩工艺中，应注意经常搅

拌，以免结焦产生异味，同时，还要掌握好火候，控

制一定的浓缩时间，通常以30~40 min左右为好，浓缩

时间过长，容易造成产品颜色加深，香味、酸分及其

它营养物质的损失增多。若能采用真空浓缩，则成品

的品质更佳。 
制作工艺中应控制pH为3.00~3.20，青梅应边浓缩

边加入，控制转化糖含量。酸应在果酱被熬成糊状时

加入，这样可以防止转化糖生成过多，避免产品出现

“流汤”现象，从而延长产品的保质期。 
注意防止凝胶速度过快和凝胶不均，局部凝胶形

成速度过快易造成酱体持水力下降，出现酱体脱水现

象。 
青梅果酱应低温保存效果更佳。 
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