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糙米露的研制 
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摘要：本文采用正交试验研究糙米粉、燕麦粉、麦芽粉、蔗糖添加量对糙米露风味与口感的影响及卡拉胶、海藻酸钠、CMC、

黄原胶对糙米露稳定性的影响，结果表明：糙米粉、燕麦粉、麦芽粉、蔗糖添加量为 4%、0.5%、0.2%、6%，卡拉胶、海藻酸钠、

CMC、黄原胶添加量为 0.15‰、0.1‰、0.3‰、0.3‰时糙米露的风味、口感、稳定性俱佳。 
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The Development of a Brown Rice Syrup 
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Abstract: Effects of the dosages of brown rice powder, oat powder, malt powder and sucrose on the taste and mouth feel of brown rice 

syrup and effects of the contents of carrageenan, sodium alginate, carboxy methyl cellulose (CMC) and xanthan gum on the stability of brown 

rice syrup were studied by orthogonal experiments in the paper. The results showed that the best contents of brown rice powder, oat powder, malt 

powder, sucrose, carrageenan, sodium alginate, CMC, and xanthan gum were 4%, 0.5%, 0.2%, 6%, 0.15‰, 0.1‰, 0.3‰ and 0.3‰, 

respectively. 
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糙米是相对于精白米而言的，稻谷脱壳后仍保留

着一些外层组织（如皮层、糊粉层和胚芽）的米就叫

糙米。虽然糙米的胚芽只占大米的3%，其所含的维生

素和矿物质占大米高达70%，尤其是维生素B1[1]。另

外，糙米还保留了大量膳食纤维，可促进肠道有益菌

增殖、加速肠道蠕动、软化粪便、预防便秘和肠癌等。

近年来，亚洲一些以大米为主食的国家掀起了食用糙

米食品的热潮，国内一些大中城市，很多消费者也把

吃糙米食品视为时尚。糙米虽然具有很高的营养价值，

但因为它的外围被纤维组织包裹起来，人体难以消化

吸收，口感差，若采用长时间蒸煮，会破坏其营养成

分，因此，提倡吃糙米饭可接受性较差，要充分利用

糙米、满足人们健康需要必须开发以糙米为原料的新

型食品。 
本文探索以糙米粉为主，添加少量燕麦粉及麦芽

粉开发出一种糙米露，在保存糙米的全部营养成分的

同时解决糙米难煮、难吸收的难题，还赋予产品良好

的口感、风味及更全面的营养；同时由于糙米露的主 
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要原料为粉状物，溶解性差，本文研究利用具有较强

悬浮能力的胶体，如卡拉胶、海藻酸钠、羧甲基纤维

素钠（CMC）、黄原胶、魔芋胶等[2-3]以提高体系的稳

定性。 

1  材料与方法 

1.1  材料 
糙米粉，广州合诚实业有限公司；麦芽粉、燕麦

粉、蔗糖，市售；卡拉胶，海南文昌卡拉胶发展有限

公司；海藻酸钠，青岛明月海藻集团有限公司；

CMC-Na，威怡化工（苏州）有限公司；黄原胶，河

北鑫合生物化工有限公司。 
1.2  仪器设备 

高剪切乳化搅拌器、 50-6S 高压均质机、

DSX-280A 不锈钢手提式灭菌锅、DV- +PROⅡ 黏度

计、PHS-65 数显 pH 计、TDL80-2B 台式离心机。 
1.3  实验方法 
1.3.1  工艺流程[4] 

稳定剂、蔗糖、原料混匀→加入纯净水（65~70 ℃）→高

速搅拌 5 min→加热至 65 ℃→均质（20 MPa）→灌装→杀菌

（121 /25℃  min）→冷却→摇匀→成品 

1.3.2  实验方法 
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基于前期研究，采用“合诚”牌中性奶稳定剂（配

方为：卡拉胶质量分数为 0.15‰、海藻酸钠质量分数

为 0.1‰、CMC-Na 质量分数为 0.2‰、黄原胶质量分

数为 0.2‰），采用正交试验分析糙米粉、燕麦粉、麦

芽粉、蔗糖添加量对糙米露风味与口感的影响，获得

风味、口感良好的优化组合；基于前面糙米粉、燕麦

粉、麦芽粉、蔗糖添加量的优化组合，采用正交试验

分析卡拉胶、海藻酸钠、CMC-Na、黄原胶对糙米露

稳定性的影响，获得优化胶体组合。 
1.3.3  黏度测定 

参照文献[5]方法，采用 DV- +PROⅡ 黏度计，在

样品制备完毕，静置 24 h 后进行黏度测定，测定温度

为 25 ℃。 
1.3.4  离心沉淀率的测定 

离心条件为 3000r/min、10min。 
离心沉淀率（%）=M1/M2×100 
式中：M1为沉淀物的质量，g； 

M2为称取样品的质量，g。 

1.3.5  风味及口感评价 
糙米露静置 48h 后，根据表 1 评定标准评价糙米

露体系的风味及口感。 
表1 糙米露风味与口感的评价标准 

Table 1 Detailed grading rules about the sensory evaluation of 

brown rice syrup 

风味与口感 评定分数

米香浓郁，无异味；甜度适中，口感适中 10 

米香较好，无异味；甜度适中，口感适中 8 

米香较好，无异味；甜度较好，口感偏稀或偏稠 6 

米香一般，无异味；甜度较好，口感偏稀或偏稠 4 

米香一般，无异味；偏甜或偏淡，口感偏稀或偏稠 2 
米香不足，有异味；过甜或过淡，口感偏稀或偏稠 0 

1.3.6  贮存稳定性评价 
糙米露静置 72 h 后，根据表 2 评定标准评价糙米

露体系的稳定性。 
表2 糙米露稳定性的评价标准 

Table 2 Detailed grading rules about the stability evaluation of 

brown rice syrup 

糙米露感官标准 评定分数 

无分层，无沉淀，糙米粉均匀分布 10 

无分层，极少沉淀，糙米粉均匀分布 8 

分层趋势，极少沉淀，糙米粉较均匀分布 6 

分层趋势，较多沉淀，糙米粉较均匀分布 4 

分层明显，较多沉淀，糙米粉大部分沉于底部 2 
分层明显，沉淀严重，糙米粉沉于底部 0 

2  分析与讨论 

2.1  原料组合对糙米露风味与口感的影响 
按照 1.3.2 实验安排，分析蔗糖、糙米粉、燕麦粉、

麦芽粉添加量对糙米露风味与口感的影响。本实验采

用四因素三水平正交试验设计，具体实验方案及结果

见表 3。 
表3 正交试验设计及结果分析 

Table 3 Results of the orthogonal design and the sensory 

evaluation of the products 

实验号

因素 

评分
黏度

/Pa·s
A(蔗糖浓

度/%)

B(糙米粉

浓度/%)

C(燕麦粉

浓度/%) 

D(麦芽粉

浓度/%) 

1 1(5) 1(2) 1(0.5) 1(0.1) 6 10.1

2 1 2(3) 2(1.0) 2(0.2) 6 23.9

3 1 3(4) 3(1.5) 3(0.3) 4 49.3

4 2(6) 1 2 3 6 18.2

5 2 2 3 1 8 26.9

6 2 3 1 2 10 25.3

7 3(7) 1 3 2 8 22.3

8 3 2 1 3 6 25.7

9 3 3 2 1 8 35.8

均值 1 5.333 6.667 7.333 7.333   

均值 2 8.000 6.667 6.667 8.000   

均值 3 7.333 7.333 6.667 5.333   
极差 2.667 0.666 0.666 2.667   

由表 3 的极差分析可知，在本实验研究的水平内，

影响糙米露风味与口感的主要因素为 A（蔗糖浓度）

及 D（麦芽粉浓度），其次为 B（糙米粉浓度）、C（燕

麦粉浓度），其中以 A2B3C1D2为最优配方，即蔗糖、

糙米粉、燕麦粉、麦芽粉添加量分别为 6%、4%、0.5%、

0.2%时，产品的风味口感最佳。 
采用 A2B3C1D2安排验证实验，结果见表 4。 

表4 A2B3C1D2实验结果 

Table 4 Validation experiment of A2B2C3D3 design and the 

sensory evaluation of the product 

A(蔗糖浓

度/%) 

B(糙米粉

浓度/%)

C(燕麦粉

浓度/%) 

D(麦芽粉浓

/%) 
评分 

黏度

/(Pa·s)
6 4 0.5 0.2 10 25.5

表 4 表明，添加 6%蔗糖、4%糙米粉、0.5%燕麦

粉、0.2%麦芽粉的糙米露评定分数明显优于其它样

品，米香浓郁，无异味，甜度适中，口感适中，与正

交试验分析结果相吻合。 
2.2  胶体对糙米露稳定性的影响 
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确定添加 6%蔗糖、4%糙米粉、0.5%燕麦粉、0.2%
麦芽粉，进一步研究卡拉胶、海藻酸钠、CMC-Na 和
黄原胶对糙米露稳定性影响，采用四因素三水平正交

试验设计，具体实验方案及结果见表 5。 
由表 5 的极差分析可知，在本实验研究的水平内，

影响糙米露稳定性的主要因素为 A（卡拉胶浓度），其

次为 B（海藻酸钠浓度）、C（CMC-Na 浓度）、D（黄

原胶浓度），其中以 A2B2C3D3为最优配方，即卡拉胶、

海藻酸钠、CMC-Na、黄原胶添加量分别为 0.15%、

0.1%、0.3%、0.3%时，产品的稳定性最好。 
表5 正交试验设计与分析 

Table 5 Results of the orthogonal design and the stability 

evaluation of the products 

实验号 

因素 稳定

性评

价/分

离心沉

淀率/%
A(卡拉胶

浓度/‰) 

B(海藻酸钠

浓度/‰) 

C(CMC-Na

浓度/‰) 

D(黄原胶

浓度/‰) 

1 1(0.1) 1(0.05) 1(0.1) 1(0.1) 2 3.2 

2 1 2(0.1) 2(0.2) 2(0.2) 6 2.2 

3 1 3(0.15) 3(0.3) 3(0.3) 6 2.5 

4 2(0.15) 1 2 3 8 1.3 

5 2 2 3 1 8 1.1 

6 2 3 1 2 6 1.6 

7 3(0.2) 1 3 2 6 1.6 

8 3 2 1 3 6 1.7 

9 3 3 2 1 4 2.0 

均值 1 3.333 5.333 4.667 4.667   

均值 2 7.333 6.000 5.333 5.333   

均值 3 5.333 4.667 6.000 6.000   
极差 4.000 1.333 1.333 1.333   

注：表中均值和极差均为稳定性评价分的均值和极差。 

采用 A2B2C3D3安排验证实验，结果见表 6。 
表 6 表明，采用 A2B2C3D3 组合，即添加 0.15‰

卡拉胶、0.1‰海藻酸钠、0.3‰ CMC-Na、0.3‰黄原

胶，糙米露稳定性良好，离心沉淀率低，与表 5 正交

试验分析结果相吻合。 
表6 A2B2C3D3实验结果 

Table 6 Validation experiment of A2B2C3D3 design and the 

stability evaluation of the product 

A卡拉胶浓

度/‰ 

B 海藻酸钠

浓度/‰

C CMC-Na

浓度/‰ 

D 黄原胶

浓度/‰ 

稳定性评

价/分 

离心沉淀

率/% 

0.15 0.1 0.3 0.3 10 1.0 

3  结论 

在制作糙米露时，添加 6%蔗糖、4%糙米粉、0.5%
燕麦粉、0.2%麦芽粉能更好的突显糙米露的风味与口

感，使其更容易被广大消费者所接受；添加 0.15‰卡

拉胶、0.1‰海藻酸钠、0.3‰ CMC-Na、0.3‰黄原胶

可有效改善糙米露的感官性状，解决糙米粉易沉淀的

难题。 
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