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回糖法抑制乌梅果脯返砂的工艺研究 
 

刘岩，苏新国，王尔茂，黄国平，钟彩云，陈黎斌 

（广东食品药品职业学院食品科学系，广东广州 510520） 

摘要：采用正交实验研究了物料与水的比例、添加糖的量和加热时间等因素对返砂乌梅果脯回糖后的影响，通过对回糖后的果

脯感官评价来确定回糖的最佳参数。结果表明返砂的乌梅果脯在料液比 1:6，30%的糖浆中沸水浴 60 min，返砂问题得以有效解决。 
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Abstract: Using orthogonal experiment, the effects of the proportion of water, material and the amount of added sugar and heating time on 

the re-cooked preserved fruit were determined, The best sugar-crystal prevention processing parameters were determined by sensory evaluation 

as: the material to water tatio 1:8, the syrup concentration 25%, boiling water bath treatment time 60 minutes. 
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果脯是我国糖制的传统产品之一，正常的果脯质

量应该质地柔软、鲜亮且有透明感。如果糖煮掌握不

当，产品表面会出现结晶糖霜，质地粗糙变硬，表面

失去光泽，品质低劣，常将此现象称为“返砂”现象[1]。

通俗的说返砂就是果脯中的糖分结晶析出的现象[2]。

这些析出的糖覆盖在果脯表面呈白色或黄褐色，外观

难看，往往被误认为果脯发生了霉变，严重影响了产

品质量，损害了产品的市场形象，造成极大的经济损

失。返砂在传统的果脯生产中比较常见，这不仅是生

产果脯企业的一大难题，并且返砂果脯的质量下降，

直接影响其价格，从而影响企业经济效益。实验表明，

果脯成品中转化糖含量占总糖含量的 50%以下时，将

出现不同程度的返砂现象，转化糖含量与返砂程度呈

反比。回糖法是解决已“返砂”果脯的一种有效方法，

回糖即为将已返砂果脯在一定浓度的热糖液中煮烫，

再进行烘干处理[3]。本文通过回糖法对返砂乌梅果脯

进行了研究，确定了回糖法中各因素的最佳参数，有

效解决了果脯的返砂问题，减少了不必要的浪费并挽

回了企业的经济损失。 

1  材料与方法 

1.1  材料 

实验中使用的乌神梅来于广东省普宁市里湖镇 

收稿日期：2012-04-30 

作者简介：刘岩（1980-），博士，从事食品加工工程的研究 

通讯作者：王尔茂（1960-），教授，从事食品科学领域的教学与研究 

平凉果城返砂的产品，市购太古牌纯正白砂糖。 

1.2  仪器与设备 

常熟市双杰测试仪器厂 JJ300 型电子天平、广州

三角电器多功能电脑电磁炉、上海博讯实业

GZX-9246MBE数显鼓风干燥箱等。 

1.3  试验方法 

1.3.1  果脯回糖工艺 

1.3.1.1  糖浆的煮制：用量筒准确量取已煮沸的开水

于烧杯，在电磁炉中已煮沸的水浴中加热，然后每组

烧杯加入相对应比例的白砂糖，白砂糖溶解完全，糖

浆就煮制完成。 

1.3.1.2  准确称量返砂乌梅果脯质量，记录数据。 

1.3.1.3  每组乌梅果脯按照不同料液比要求加入相应

比例的不同浓度的糖浆，在电磁炉上沸水浴加热。 

1.3.1.4  每组乌梅果脯按照对应时间捞出，先在筛网

上晾干水，后放进鼓风干燥箱中烘干（60 ℃，12 h），

冷却后装袋于冰箱（4 ℃）保存。 

1.3.2  果脯回糖操作要点 

1.3.2.1  糖浆的煮制 

分别配制 10%、15%、20%、25%和 30%五组不

同浓度的糖浆煮制均匀备用。 

1.3.2.2  果脯的水浴煮制 

根据实称果脯重量，按照 1:6、1:8、1:10、1:12

和 1:15 的料液比分别加入不同浓度的糖浆，用烧杯盛

放在电磁炉中的沸水浴中加热，用保鲜膜封口固定，

保持 500 W 功率沸水浴煮制。 
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1.3.2.3  烘干和保存  

按照相应的加热时间于 30 min、45 min、60 min、

75 min 和 90 min 后捞出果脯，放在筛网上，干燥后装

袋于冰箱保存备用。 

1.3.3  回糖后的果脯感官评价 

结合果脯产品的相关感官标准，分别从外观、酸

甜度、口感三个方面对正交试验半成品进行感官评定，

感官评定标准见表1。 

表 1 感官评分标准[4] 

Table 1 Standards of sensory evaluation 

指标 分数 标准 

外观 

（满分 10 分） 

9~10 

7~8 

5~6 

5 以下 

干燥，没小水珠，没返砂 

接近干燥，有轻微结晶 

湿润，有轻微结晶 

有小水珠，有轻微结晶 

酸甜度 

（满分 10 分） 

9~10 

7~8 

5~6 

5 以下 

酸甜适宜，与原来的味道一样 

酸甜适宜，轻微偏离原来的味道 

比较酸或甜，轻微偏离原来的味道 

过酸或过甜 

口感 

（满分 10 分） 

9~10 

7~8 

5~6 

5 以下 

软硬和原来一样 

较硬 

硬，但不是很干 

很硬，感觉很干 

2  结果与分析 

2.1  正交试验单因素及其水平的选定[5][6] 

 
图 1 因素料水比各水平对回趟法的影响 

Fig.1 The influence of ratio of material to water on sensory 

quality of the preserved fruit treated by the re-cooking method 

根据预备试验选取影响回糖法的因素：料液比、

加糖量（%）、水浴煮制时间（min），利用单因素实验

设定三个水平，料液比因素水平设定见图 1，从五个

水平的曲线图走势可以看出，拐点为 1:8，即最优的

料液比在 1:6 和 1:10 之间，故单因素料液比选择 1:6、

1:8 和 1:10 这三个水平作正交试验。 

 

图 2 因素加糖量各水平对回糖法的影响 

Fig.2 The influence of sugar dosage on sensory quality of the 

preserved fruit treated by the re-cooking method 

加糖量（%）因素水平设定见图 2，从五个水平

的曲线图走势可以看出，拐点在 25%，即最优的加糖

量（%）在 20%和 30%之间，故单因素加糖量（%）

选择 20%、25%和 30%三个水平作正交试验。 

 
图 3 因素水浴煮制时间各水平对回糖法的影响 

Fig.3 The influence of cooking time on sensory quality of the 

preserved fruit treated by the re-cooking method 

水浴煮制时间（min）因素水平设定见图 3，从五

个水平的曲线图走势可以看出，拐点在60 min，即最

优的水浴煮制时间（min）在 45 min 和 75 min 之间出

现，故单因素水浴煮制时间（min）选择 45 min、60 min

和 75 min 三个水平作正交试验。设定正交试验因素水

平表，见表 2。按 L9(34) 正交组合进行回糖试验，并

以感官检验结果为指标对正交试验进行统计分析。 

表 2 正交试验因素水平表[7~8] 

Table 2 Design of the orthogonal test 

水平 

因素 

A [料液比

/(m/V)] 

B (加糖 

量/%) 

C (水浴煮制 

时间/min) 

1 1:6 20 45 

2 1:8 25 60 

3 1:10 30 75 

2.2  回糖正交试验 

以感官检验结果为标准对正交试验进行统计分
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析，正交试验结果见表3。 

表 3 正交试验结果 

Table 3 Result of the orthogonal experiment 

序号 
因素 实验结果 

综合评定 A B C 空列 

1 1 1 1 1 5.5 

2 1 2 2 2 6.5 

3 1 3 3 3 7 

4 2 1 2 3 6.7 

5 2 2 3 1 6 

6 2 3 1 2 6.2 

7 3 1 3 2 5.5 

8 3 2 1 3 4.5 

9 3 3 2 1 5.5 

K1 6.33 5.9 5.4   

K2 6.3 5.67 6.23   

K3 5.2 6.23 6.17   

R 1.13 0.56 0.83   

最优条件 A1 B3 C2   

 
图 4 各因素水平评分平均分类关系图 

Fig.4 Relationship between the factors 

从图 4 可以看出，正交实验的最佳参数组合为

A1B3C2，即料液比1:6、加糖量 30%、加热时间 60 min。

料液比和加糖量影响着糖浆浓度，即直接影响回糖后

的果脯酸甜度，经过感官评价比较，在 1:6 的料液比

情况下，添加 30%浓度的糖浆煮制出来的果脯酸甜度

不会偏离原味太多，达到了改善质量的同时，保证产

品质量的一致；煮制时间影响着回糖后果脯的外观和

口感，经过感官评定比较，果脯煮制 45 min 会导致烘

干后的果脯表面出现水珠，而煮制 75 min 会导致烘干

后的果脯过硬，口感欠佳；煮制 60 min 的果脯烘干后

和原果脯口感接近，表面不会出现水珠。综上所述，

料液比 1:6、加糖量 30%和加热时间 60 min 为乌梅果

脯回糖工艺最优条件。 

为进一步考察回糖法对乌梅返砂果脯问题的解 

 

决的可靠性及稳定性，取 3 份返砂乌梅果脯按上述最

佳回糖工艺进行验证试验，操作方法同前述，经感官

综合评定结果见表4 

表 4 验证试验结果 

Table 4 Verifying test results 

样品 外观 酸甜度 口感 综合评价 

1 7 7.2 7.2 7.13 

2 6.5 7.4 7.4 7.1 

3 6.8 7.5 7.2 7.12 

三组平行验证试验感官综合评价的平均值是

7.12，与正交试验的最优一组综合评价结果 7 很接近，

综合表 3、4 可知，该回糖法可靠且稳定。 

3  结论 

采用本实验优化工艺生产的果脯总糖含量

（68.1%）比返砂样品（72.4%）略低，但其转化糖含

量（42.3%）却高于返砂对照样（30.7%）。优化后的

产品含水量约为 18.3%，返砂现象消失，返砂问题得

以解决。优化之后的果脯口感与返砂产品基本相同，

而甜度略低，满足市场的要求，减少了不必要的损失

和浪费。 
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