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长白山野生软枣猕猴桃果酱的研制 
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摘要：本研究以长白山野生软枣猕猴桃为主要原料，通过正交试验研究野生软枣猕猴桃果酱的配方，得到最佳配方是：野生软

枣猕猴桃果浆40%、白砂糖12%、黄原胶0.04%、柠檬酸0.06%。可制得颜色纯正、具有野生软枣猕猴桃特有滋气味、组织状态均匀一

致的软枣猕猴桃果酱。 
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Abstract: Using wild Actinidia arguta in Changbai Mountains as material, The formula of Wild Actinidia arguta jam was obtained by 

orthogonal test, the optimization formula was fruit juice 40%, sugar12%, xanthan gum 0.04%, citric acid 0.06%. In this condition, the best 

product with pure color and flavor, uniform organization was obtained.  
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野生软枣猕猴桃(Actinidia arguta Sieb.et Zucc.)，俗

名软枣子，圆枣子，属于猕猴桃科、猕猴桃属多年生

落叶藤本植物[1,2]。每年8~9月成熟，是长白山区著名

的经济野果之一。风味独特，酸甜适口，果肉含多种

维生素，堪称水果之王。同时含有多种微量元素和氨

基酸等营养成分，具有养颜、提高免疫功能、抗癌、

抗衰老、软化血管、抗肿消炎的功能[3~5]。 

长白山区野生软枣猕猴桃资源十分丰富，但其产

品尚不多见，不能满足不同季节的消费需求，这严重

制约了野生软枣猕猴桃的综合开发。本研究选用长白

山区纯天然野生软枣猕猴桃，通过正交试验筛选出野

生软枣猕猴桃果酱的最佳生产工艺条件，为野生软枣

猕猴桃的开发提供理论依据。 

1  材料和方法 

1.1  材料及设备 

野生软枣猕猴桃：10月采于吉林省通化市；白砂

糖、柠檬酸、黄原胶、D-异抗坏血酸钠均为市售食品

添加剂。 

FA1104 分析天平(上海恒平科学仪器有限公司)、 
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JJ-2 型组织捣碎匀浆机（江苏荣华仪器制造有限公

司）、夹层锅（潮安县联发不锈钢制品有限公司）、DL-1

万用电炉（北京中兴伟业仪器有限公司）。 

1.2  工艺流程[6~8] 

原料选择→清洗→去皮→护色→打浆→配料、浓缩→灌

装、密封→杀菌、冷却→成品 

1.3  操作要点 

1.3.1  原料选择 

选取无霉烂、无病虫害、充分成熟的软枣猕猴桃。 

1.3.2  护色 

将充分清洗好的软枣猕猴桃果实放入沸水中热

烫 20 s，去皮后放入到浓度为 0.2%的 D-异抗坏血酸

钠溶液中护色处理5 min。 

1.3.3  打浆 

将护色处理后的果实放入打浆机（筛孔直径1 mm）

中打浆，得到组织细腻果泥。 

1.3.4  配料、浓缩 

按照一定比例将打好果浆置于锅中，在常压下加

热煮沸。将各辅料按配方比例加入，先加入白砂糖，

浓缩一段时间后加入黄原胶，最后加入柠檬酸调味。

浓缩时不断搅拌防止粘锅和焦化，直至酱体能缓慢下

滑。 

1.3.5  灌装、密封 

将玻璃瓶煮沸杀菌，将熬好的果酱装入瓶中（留
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一定顶隙），密封倒置，使瓶内未装满部分也得到杀菌。 

1.3.6  杀菌冷却 

在 100 ℃沸水中杀菌 20 min，杀菌后分段冷却至

室温。 

1.4  野生软枣猕猴桃果酱配方的研究 

1.4.1  单因素试验 

本试验选取对野生软枣猕猴桃果酱感官质量影响

较大的因素进行考察，在其他因素水平不变的情况下，

考察单一因素的最佳用量，确定正交试验的因素和水

平。 

1.4.2  正交试验 

根据单因素试验结果设计L9(34)正交试验，筛选野

生软枣猕猴桃果浆配方的最佳配比。 

1.5  感官质量评分标准 

采用综合评分法，请 10 名具有品评经验的专业人

员对成品品尝鉴评后给出得分。

取其平均值作为最终结果，评分标准见表1。 

表 1 果酱感官质量评分标准 

Table 1 Sensory evaluation standard of jam 

颜色及均匀度（30 分） 滋味和气味（40 分） 组织状态（30 分） 总分 等级 

颜色均匀，黄绿色，光 

泽度好。26~30 分 

具有野生软枣猕猴桃浓郁风味，酸甜

适中、细腻爽口，无异味。36~40 分 

体态饱满，呈粘稠状，组织细腻、均匀，具

有一定的流动性，无糖结晶析出。26~30 分 
≥90 分 一级 

颜色局部不均匀，黄绿 

色，光泽度一般。18~25 分 

风味较浓郁，稍甜或稍酸，口感 

较好，无异味。26~35 分 

体态较饱满，呈粘稠状，组织较细腻，流动

性较差，无糖结晶析出。18~25 分 
70~90 分 二级 

颜色不均匀，色黄，光 

泽度较差。＜18 分 

风味一般，酸甜不协调，口 

感较粗糙。＜26 分 

体态不均匀，组织状态较差、不均匀，流动

性差。＜18 分 
＜70 分 三级 

2  结果与分析 

2.1  单因素试验结果 

2.1.1  果浆用量对软枣猕猴桃果酱感官品质的影响 

原果浆用量决定了果酱的风味，色泽和组织状态，

也直接决定产品加工成本。由表 2 可知，当原果浆用

量为 30%时，软枣猕猴桃果酱的感官品质最佳。 

2.1.2  蔗糖用量对软枣猕猴桃果酱感官品质的影响 

由表 3 可知，蔗糖添加量过少，果酱酸味较刺激、

发涩，而添加量过多，则甜味重，掩盖了软枣猕猴桃

原有的风味。当蔗糖用量为 10%时，果酱酸甜味协调，

风味好。 

表 2 果浆用量对果酱质量的影响 

Table 2 Effect of pulp amount on quality of jam 

果浆用量/% 感官评价 

10 软枣猕猴桃风味差，酸甜味较刺 

激，体态不饱满，粘稠度差 

20 软枣猕猴桃风味小，体态不饱 

满，酸甜适中，粘稠度差 

30 具有浓郁的软枣猕猴桃风味，酸 

甜味适中，体态饱满，粘稠度适中 

40 软枣猕猴桃果酸味较重，口感较 

差，粘稠度过高，流动性差 

50 口感差，过于粘稠，无流动性 

表 3 蔗糖用量对果酱质量的影响 

Table 3 Effect of sucrose amount on quality of jam 

蔗糖用量/% 4 6 8 10 12 

感官评价 
果酸味重,酸味刺激, 

发涩 

甜味较差, 

偏酸 

甜味较小, 

酸甜不协调 

酸甜味协调,适中, 

风味好 

甜味稍重,软枣 

猕猴原有风味较淡 

2.1.3  黄原胶用量对软枣猕猴桃果酱感官品质的影响 

利用黄原胶作为果酱的增稠剂，当用量在 0.04%

时，软枣猕猴桃果酱的感官质量最佳。 

表 4 黄原胶用量对果酱质量的影响 

Table 4 Effect of Xanthan Gum amount on quality of jam 

黄原胶用量/% 0.02 0.03 0.04 0.05 

感官评价 果浆较稀薄,粘稠度差 体态不够饱满,粘稠度一般 体态饱满,粘稠度好,具有一定流动性 过于粘稠,流动性差 

2.1.4  柠檬酸用量对软枣猕猴桃果酱感官品质的影响 

柠檬酸是在果蔬中分布最广的有机酸，具有酸甜

圆润协调，口味清爽的特点，后位延续时间短的特点。

本研究选择柠檬酸作为软枣猕猴桃果酱的酸味剂，其

对果酱质量的影响见表 5。可以看出，柠檬酸用量为

0.08%时，果酱的感官质量最好。 
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表 5 柠檬酸用量对果酱质量的影响 

Table 5 Effect of citric acid amount on quality of jam 

柠檬酸用量/% 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 

感官评价 无酸味,甜味重 果酸味轻,甜味较重 酸甜味协调,黄绿色 酸味较重,甜味差 酸味过重,较刺激 

通过考察各因素，确定影响野生软枣猕猴桃果酱

感官质量的主要因素和最佳用量范围分别为：果浆

20%~40%、蔗糖 8%~12%、黄原胶 0.03%~0.05%、柠

檬酸 0.06%~0.10%。正交试验因素水平见表 6。 

表 6 L9(3
4)正交试验因素水平表 

Table 6 Factors and levels of L9(34) orthogonal test 

水平 

因素 

A 

(果浆用量/%) 

B 

(蔗糖用量/%) 

C 

(黄原胶用量/%) 

D 

(柠檬酸/%) 

1 20 8 0.03 0.06 

2 30 10 0.04 0.08 

3 40 12 0.05 0.10 

2.2  正交试验结果与分析 

为确定野生软枣猕猴桃果酱的最佳配方，本试验

在单因素试验基础上，选择果浆用量、蔗糖用量、黄

原胶用量和柠檬酸用量四个因素设计 L9(34)正交试

验，平行三次试验。正交试验及结果见表7。 

表 7 L9(3
4)正交试验结果与分析 

Table 7 Results and analysis of L9(34) orthogonal test 

试验号 A B C D 综合评分 

1 1 1 1 1 80.7 

2 1 2 2 2 83.7 

3 1 3 3 3 86.3 

4 2 1 2 3 83.7 

5 2 2 3 1 84.3 

6 2 3 1 2 90.0 

7 3 1 3 2 82.7 

8 3 2 1 3 85.0 

9 3 3 2 1 92.0 

K1 250.7 247.1 255.7 257.0  

K2 258.0 253.0 259.4 256.4  

K3 259.7 268.3 253.3 255.0  

1k  83. 6 82.4 85.2 85. 7  

2k  86.0 84.3 86.5 85.5  

3k  86. 6 89.4 84.4 85.0  

R 3.0 7.1 2.0 0.7  

由表 7 可知，极差结果表明 B>A>C>D，即：对

软枣猕猴桃果酱感官品质影响最大的因素为蔗糖用

量，其次为果浆用量，再次为黄原胶用量，最后为柠

檬酸。软枣猕猴桃果酱配方的最优组合为 A3B3C2D1，

即野生软枣猕猴桃果浆 40%、白砂糖 12%、黄原胶

0.04%、柠檬酸 0.06%。利用优化的最佳组合，进行平

行三次验证试验，得到果酱的平均得分为 93.3分。说

明在此条件下加工的成品感官质量佳，具有优质软枣

猕猴桃果酱的特点。 

2.3  果酱加工主要工序对产品质量的影响及控制 

2.3.1  浓缩工艺对产品质量的影响及控制 

浓缩是果酱加工的重要工序，浓缩工艺条件的选

择及工艺质量直接决定果酱的风味、口感及组织状态。

如浓缩时间短，果酱水分含量大，酱体较稀，流动性

差，口味不佳；浓缩时间长，水分含量低，酱体过于

粘稠，口感差。通过实验确定果酱在浓缩时采用先大

火煮沸，然后小火加热，并不断搅拌浓缩 25 min 时，

果酱感官质量最佳。 

2.3.2  杀菌工艺对产品质量的影响及控制 

杀菌工艺不仅对产品的卫生指标有决定性的影

响，同时对感官指标也有重要的影响。如杀菌时间过

长、温度过高会造成产品颜色过深，营养成分损失大；

杀菌时间过短会造成杀菌不彻底。故本实验采用沸水

杀菌 20 min，可以达到良好的杀菌效果并使产品保持

良好的黄绿色。 

2.4  果酱产品的质量指标 

2.4.1  感官指标 

色泽：酱体呈黄绿色，均匀一致，有光泽；滋味

和气味：具有野生软枣猕猴桃浓郁香味，酸甜适中、

爽口，无涩味和异味；组织状态：体态饱满，组织细

腻、均匀，粘稠度适中，具有一定的流动性，无糖结

晶析出，无杂质。 

2.4.2  理化指标 

可溶性固形物(按折光计%，20 ℃)：≥50；水分

（%）：≤30；总糖（%）：≤65；pH：4.0~4.5。 

2.4.3  微生物指标 

大肠菌群≤3 CFU/100 g；菌落总数≤100 CFU/g；

致病菌不得检出。 

3  结论 

通过单因素实验和正交试验，确定了长白山野生软枣

猕猴桃果酱的最佳配方及工艺条件，即：野生软枣猕

猴桃果浆 40%、白砂糖12%、黄原胶 0.04%、柠檬酸

0.06%，加热浓缩 25 min，沸水杀菌20 min。在此条

件下加工的果酱色泽呈均匀的黄绿色，原果味突出，

口感细腻、酸甜适中，组织状态好。 
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