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芦荟悬浮饮料的研制 
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摘要：本研究以库拉索芦荟为原料，滇皂荚多糖胶为复配稳定剂配料，通过正交试验、感官评定、稳定性试验等对芦荟悬浮饮

料的生产工艺和产品配方进行了研究。试验结果表明：在芦荟悬浮饮料加工中复合稳定悬浮剂的最佳配方为：琼脂：0.05%，滇皂荚

多糖胶：0.03%，氯化钾：0.03%。芦荟悬浮饮料中主要成分的最佳配方为：柠檬酸：0.20%，复合稳定剂：0.10%，白砂糖：11.0%，

芦荟果肉：6.0%。 
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Abstract: Using curacao aloe as raw material, Gleditsia japonicar var. delavayi polysaccharide gum as suspend stabilizer ingredient, an 

aloe suspending beverage were developed by performing orthogonal test, organoleptic investigation and stability tes. The results of the research 

showed that, in the processing of aloe suspending beverage, the best ingredients proportion of suspend stabilizer were agar 0.05%,Gleditsia 

japonicar var. delavayi polysaccharide gum 0.03% and potassium chloride 0.03%. And the best ingredients proportion of main basis in aloe 

suspending beverage were citric acid 0.20%, compound stabilizer, 0.10%, white sugar 11.0% and aloe flesh 6.0%. 
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芦荟(Aloe)属百合科多年生常绿多肉质草本植

物，是一种纯天然绿色植物，富含多种活性物质，具

保健、美容、医疗、食用、观赏等功能，有较高的药

用价值和营养价值[1~2]。芦荟中主要含有葸醌类化合

物、糖类、氨基酸及各种有机酸、矿物质和酶等物质
[3~4]。这些成分的药理作用有：杀菌、抗炎、免疫、抗

肿瘤作用、解毒、强化胃功能及润肤抗衰老等[5]。由

于芦荟具有较好的药理作用，因而它越来约受到人们

的重视。 

滇皂荚（Gleditsia japonicar var. delavayi）豆科皂

荚属，为高大的落叶乔木，生长快、投产早、效益高，

在云南有广泛的分布 [6]。皂荚豆胶（Chinese honey 

locust gum），又名皂荚多糖胶、皂角籽胶、半乳甘露

聚糖植物胶，是从豆科（Leguminosae）多年生植物皂

荚种子胚乳中分离提取得到的植物多糖胶[7]。大量的

实验研究表明：皂荚豆胶具有与瓜尔豆胶、胡芦巴胶

等植物胶相似的性质[8]，可作为增稠剂、粘合剂、稳

定剂等应用于食品、石油、造纸、印染和选矿等多种 
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工业中[9]。将营养价值丰富的芦荟与具有广阔开发前

景的滇皂荚多糖胶进行搭配，利用滇皂荚多糖胶可作

为稳定剂的特性以及芦荟的透明果粒复合开发悬浮饮

料，在此方面还未见研究报道，且目前市面上许多果

粒悬浮饮料存在悬浮性差，增稠稳定剂用量及种类导

致的粘稠性过大等问题而有待改进[10]。故本试验以滇

皂荚多糖胶作为复配稳定剂配料，对库拉索芦荟悬浮

饮料的加工工艺与配方进行了探讨研究。 

1  材料与方法 

1.1  试验材料、仪器 

试验材料：新鲜库拉索芦荟、滇皂荚多糖胶粉、

软化水、柠檬酸、白砂糖、琼脂、魔芋胶、乳化盐

（KCl）、蜂蜜等。 

试验仪器：NDJ-1 旋转粘度计、手持糖量计、

高压均质机、胶体磨、精密电子天平、电磁炉、不

锈钢锅等。 

1.2  工艺流程 

1.2.1  芦荟悬浮颗粒制备 

原料选择→清洗→切端、修边、去皮→热烫→切丁→果粒

硬化处理→处理好的果粒（长×宽×高=0.4cm×0.3cm×0.2cm） 
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1.2.2  工艺流程 

软化水→添加处理好的芦荟悬浮果粒、辅料（白砂糖、滇

皂荚多糖胶复配稳定剂等）→调配→灌装→脱气→封口→杀菌

→冷却→检验→包装→成品 

1.3  主要操作要点 

1.3.1  芦荟悬浮颗粒的制备 

（1）鲜叶的选择：选择肥大、无病斑和伤痕的

芦荟叶片。 

（2）清洗：去除鲜叶中腐烂、黄花的部分，然

后用流动的自来水清洗干净。 

（3）消毒：将清洗干净的鲜叶紫外线杀菌 5~10 

min。 

（4）切端、修边、去皮：鲜叶切除两边尖刺和

尾端不可用部分，将修边切端的芦荟叶片切成 10 

cm~20 cm 的段，再将叶片背面朝上，底部紧帖砧板，

修去背部皮，再去底部（正面）皮，要求将青皮、

而层皮去干净，去皮后允许有少量的青绿丝络，但

不得有未去净的二层皮存在。 

（5）热烫：去皮后芦荟果肉投入到装有质量分

数为 0.1%的柠檬酸溶液中于 92 ℃沸水的不锈钢锅

中，进行热烫 180
，
s，取出后用水迅速冷却。 

（6）切丁：经热烫处理的芦荟果肉段切成均匀

的小片，标准为长×宽×高=0.4 cm×0.3 cm×0.2 cm。

对于边端较薄的果肉再集中切成形状不同的小粒。 

（7）硬化处理：为防杀菌工艺流程中因热处理

使果粒软化、破损，将果粒在38 ℃下以0.5%的CaCl2

进行硬化处理。 

1.3.2  辅料的制备 

（1）稳定剂的制备：对复合稳定剂确定配方后，

于使用前以软化水配好备用。 

（2）其他辅料制备：按试验要求将要添加的白

砂糖、柠檬酸等称好溶解，过滤得到辅料液。 

1.3.3  芦荟悬浮饮料的加工 

（1）选瓶、洗瓶、灌装：检查将要使用的空瓶，

剔除次瓶并清洗后，倒放在干净的塑料筐中备用。

硬化处理好的芦荟果粒应尽快灌装，加汤液、封口

等流程应在 40~50 min 内完成。 

（2）加汤：配汤用水必须符合饮用水卫生质量

标准，白砂糖、柠檬酸、食品增稠稳定剂应符合原

辅料质量要求。汤汁必须煮沸后再用 200 目纱布过

滤备用。 

（3）排气：产品加汤后经加热排气，排气结束，

要求罐中心温度不低于 75 ℃。 

（4）封口：排气结束后立即进行封口，旋盖力

度适中，尽量避免封盖不足或过头。 

（5）杀菌、冷却：瓶装产品采用常压水浴杀菌，

进锅前要求热水温度 50 ℃以上。杀菌公式为 10 

min/100 ℃~15 min/100 ℃。杀菌完毕后必须采用分

段冷却方法进行产品的冷却，避免瓶罐破裂，冷却

完成后及时擦干罐外水分，而后装箱入库。 

1.4  饮料成分比例的确定 

1.4.1  两种增稠稳定剂的筛选 

食品加工中的增稠稳定剂等添加剂一般都不单

独使用，而是常采用两种或多种添加剂复配使用的

方法，以此增强作用效果，本试验使用琼脂、魔芋

胶以及滇皂荚多糖两两复配，进行最佳复合增稠稳

定剂配方的筛选。 

1.4.2  琼脂和滇皂荚多糖胶复配胶为增稠稳定剂的

正交试验 

根据增稠稳定剂的复配筛选试验的结果，选择

琼脂和滇皂荚多糖胶进行复配，选取饮料稳定性影

响最大的琼脂添加量、滇皂荚多糖胶添加量、乳化

盐（KCl）添加量三个单因素，采用正交试验进行优

化组合，进行三因素三水平 L9(33)的正交试验设计，

设计方案见表 1。 

表 1 库拉索芦荟悬浮饮料增稠稳定剂筛选的因素水平 L9(3
3
) 

Table 1 Factor of the L9(33) orthogonal test for screening 

stabilizer in the curacao aloe suspending beverage 

水平 
因素 

A (琼脂/%) B (滇皂荚多糖胶/%) C (乳化盐 KCl/%) 

1 0.03 0.02 0.01 

2 0.04 0.03 0.02 

3 0.05 0.04 0.03 

产品生产完成后，立即对其中芦荟颗粒的整体

悬浮性进行评定，采用 10 分制对其进行目测评分，

以此评价复合稳定剂的效果。芦荟颗粒悬浮性评分

标准见表 2。 

表 2 库拉索芦荟颗粒悬浮性评价标准 

Table 2 Evaluation criterion of the suspension property of 

curacao aloe granule 

评价指标 具体标准 分值 

悬浮性 

果粒悬浮性很差，多数聚集沉于瓶底 0~3 

果粒悬浮性稍差，上下分布不均匀 4~7 

果粒悬浮性较好，整体分布均一 8~10 

1.4.3  饮料成分比例的筛选 

选择对芦荟悬浮饮料品质影响最大的复合稳定

剂、柠檬酸、白砂糖、芦荟果肉四个因素，对不同

成分比例以正交试验优化，进行四因素三水平 L9(34)

正交试验，设计方案见表 3。 
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表 3 库拉索芦荟悬浮饮料最佳成分比例筛选的因素水平

L9(3
4) 

Table 3 Factor level of riddling contents in the curacao aloe 

suspending beverage L9(34) test 

水平 

因素 

A (复合稳 

定剂/%) 

B (柠檬 

酸/%) 

C (白砂 

糖/%) 

D (芦荟果 

肉/%) 

1 0.05 0.10 9 4 

2 0.10 0.15 10 6 

3 0.15 0.20 11 8 

1.5  产品的质量要求 

1.5.1  感官指标 

表 4 库拉索芦荟悬浮饮料感官指标 

Table 4 Sensory quality index of curacao aloe suspending 

beverage 

项目 指标 

色泽 
果肉呈浅白色或淡黄色，色泽一致，有 

光泽；汤汁比较清晰，应许有少量果肉碎屑 

滋味和气味 具有芦荟特有的滋味和气味，酸甜适口，无异味 

组织状态 果肉软硬适度，果肉大小均匀，稍有纤维感 

杂质 无肉眼可见外来杂质 

1.5.2  理化指标 

表 5 库拉索芦荟悬浮饮料理化指标 

Table 5 Physicochemical property of curacao aloe suspending 

beverage 

项目 指标 项目 指标 

总糖(以白砂糖计) ≥8.0% 砷(以 As 计) ≤0.5mg/L 

总酸(以柠檬酸计) 0.3~0.4% 铅(以 Pb 计) ≤1.0mg/L 

可溶性固形物(SS) ≥10.0% 铜(以 Cu 计) ≤10.0mg/L 

净含量及误差 
应符合《定量包装商

品计量监督规定》 
食品添加剂 

按 GB2760 

规定 

1.5.3  微生物指标 

表 6 库拉索芦荟悬浮饮料微生物指标 

Table 6 Microorganism indexes of curacao aloe suspending 

beverage 

项目 指标 

细菌总数 ≤100 cfu/mL 

大肠杆菌 ≤6 cfu/100mL 

致病菌 不得检出 

1.6  产品的感官评定方法 

由 10 名符合感官评定员的标准的人员（无特别

口味偏好）进行感官品定，采用百分制对饮料产品

的组织状态（20 分）、色泽（30 分）、香气（20

分）、滋味（30 分）等进行感官评分。 

 

表 7 库拉索芦荟悬浮饮料综合评分标准 

Table 7 Evaluation standards of curacao aloe suspending 

beverage 

评价指标 标准 分值 

组织状态 

（20 分） 

果粒饱满，悬浮性和流动性 

良好，无肉眼可见杂质 
17~20 

流动性良好，久置有果粒微量下沉 14~17 

流动性一般，久置有果粒下沉 11~14 

流动性差，久置果粒大量沉淀 ≤11 

色泽 

（30 分） 

汁液清亮透明 

汁液透明 

汁液稍有混浊 

汁液较混浊 

27~30 

24~27 

21~24 

≤21 

滋味 

（30 分） 

口感宜人，酸甜可口 

口感适口 

一般 

口感较差 

27~30 

24~27 

21~24 

≤21 

香气 

（20 分） 

浓郁的芦荟味 

有芦荟味 

芦荟味淡 

芦荟味很淡 

17~20 

14~17 

11~14 

≤11 

2  结果与分析 

2.1  两种增稠稳定剂复配的筛选试 

 

图 1 滇皂荚多糖胶与魔芋胶复配协同增效性 

Fig.1 Synergy of Gleditsia japonicar var. delavayi 

polysaccharide gum and Konjac jum 

图 1、图 2 中，滇皂荚多糖胶、魔芋胶、琼脂的

浓度均为 0.50%，两者的配比是 1:1。由图 1 和图 2

可以看出，同等浓度的滇皂荚多糖胶与琼脂进行复

配后，其混合液的粘度明显高于滇皂荚多糖胶与魔

芋胶的复配混合液，由此可知滇皂荚与琼脂复配的

效果好于与魔芋胶的复配，故试验中采用滇皂荚多

糖胶与琼脂复配进行正交试验。 
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图 2 滇皂荚多糖胶与琼脂复配的协同增效性 

Fig.2 Synergy effect of Gleditsia japonicar var. delavayi 

polysaccharide gum and agar 

2.2  增稠稳定剂复配选择的正交试验 

表 8 库拉索芦荟悬浮饮料最佳增稠稳定剂筛选的试验方案

L9(3
3) 

Table 8 L9(33) experimental test for screening suspend 

stabilizer in the curacao aloe suspending beverage 

试验号 
A (琼脂

/%) 

B (滇皂荚 

多糖胶/%) 

C (乳化 

盐/%) 

稳定剂效果评 

价悬浮性评分 

1 1 1 1 3 

2 1 2 2 3 

3 1 3 3 5 

4 2 1 2 6 

5 2 2 3 8 

6 2 3 1 4 

7 3 1 3 8 

8 3 2 1 9 

9 3 3 2 8 

K1 11 17 16 

 

 

 

K2 18 20 17 

K3 25 17 21 

1k  3.67 5.67 5.33 

2k  6 6.67 5.67 

3k  8 5.67 7 

R 4.33 1.00 1.67 

较优水平 A3 B2 C3  

因素主次顺序 A＞C＞B 

由表 8 的极差分析可知，最优组合为 A3B2C3，

即最优的增稠稳定剂配比为：琼脂用量为 0.05%，

滇皂荚多糖胶用量为 0.03%，乳化盐用量为 0.03%。

其因素影响顺序为 A＞C＞B，即琼脂和乳化盐对饮

料稳定性影响最大。 

2.3  饮料成分配比的筛选的正交试验 

 

 

表 9 库拉索芦荟悬浮饮料成分配比正交试验结果 

Table 9 L9(33) experimental test for screening suspend stabilizer 

in the curacao aloe suspending beverage 

实验号 

因素 评分 

A B C D 
组织

状态 

色 

泽 

滋 

味 

香 

气 

综合 

评分 

1 1 1 1 1 12 23 25 14 64 

2 1 2 2 2 13 26 25 14 78 

3 1 3 3 3 14 27 23 16 80 

4 2 1 2 3 15 25 24 15 79 

5 2 2 3 1 16 26 28 19 89 

6 2 3 1 2 14 27 26 17 94 

7 3 1 3 3 16 20 25 11 82 

8 3 2 2 2 15 24 23 14 86 

9 3 3 1 1 14 28 26 17 85 

K1 222 225 243 238      

K2 262 253 244 258      

K3 253 259 251 241      

1k  74 75 81 79.3      

2k  87.3 84.3 81.3 86      

3k  84.3 86.3 83.6 80.3      

R 13.3 11.3 2.6 6.7      

优水平 A2 B3 C3 D2      

因素主次顺序 A＞B＞D＞C  

由表 9 的极差分析可知，最优组合为 A2 B3C3D2，

即最优配方为：柠檬酸：0.20%,复合稳定剂：0.10%，

白砂糖：11.0%，芦荟果肉：6.0%，其因素影响顺序

为 A＞B＞D＞C，即复合稳定剂和柠檬酸的用量对

饮料的感官评定影响最大。 

3  结论 

通过试验探讨了以新鲜库拉索芦荟为原料，以云南

特有滇皂荚果实中提取的多糖胶为稳定剂配料，通

过添加白砂糖、柠檬酸、蜂蜜等辅料，研制天然芦

荟悬浮饮料的加工工艺与配方参数。通过对芦荟悬

浮饮料生产中的风味调整及应用滇皂荚多糖胶解决

饮料的稳定性等技术问题的研究，得出了如下结论：

芦荟悬浮饮料的加工中，复合稳定悬浮剂的最佳配

方为：琼脂：0.05%，滇皂荚多糖胶：0.03%，氯化

钾：0.03%。芦荟悬浮饮料中主要成分的最佳配方为：

柠檬酸：0.20%，复合稳定剂：0.10%，白砂糖：11.0%，

芦荟果肉：6.0%。同时添加少量的蜂蜜和适量香精、

山梨酸钾能使饮料风味更为适口、稳定性更佳。以

上述工艺加工而成的芦荟悬浮饮料色泽清亮、口感、

风味俱佳、且绿色营养，是适合各种人群的营养食
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品，具有广阔的市场前景。 
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