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摘要：本文对彩色营养面制品在加工过程中所使用的护色技术进行了研究。添加的果蔬在物理护色后再进行第二次护色处理。结

果表明，以 D-异抗坏血酸钠 0.12%、食盐 2.0%、山梨酸钾 0.06%、柠檬酸 0.30%作为护色配方为最优，能够有效保持果蔬颜色，可

以得到色泽理想、可口且营养丰富的面制品。 
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Abstract: The color protection in the processing of color nutritional noodle was studied in this paper. After a processing of physics color 

protection, the fruits and vegetables added into noodles were dealt with a second color protection. The results showed that the optimum color 

protection formula were the amount of D-Sodium isoascorbiate 0.12%, salt 2.5%, potassium sorbate 0.06%, and citric acid 0.30%. The final 

products obtained by the above formula were delicious，nutritious and the original color of fruits and vegetables was maintained well. 
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面条是我国及周边国家的传统食品，种类繁多，

历史悠久，深受人们的喜爱[1]。但是传统的面条存在

成分单一、营养不够全面等问题，如缺乏维生素、氨

基酸等营养元素[2]。这就为面条的发展提供了一个新

的方向。而彩色营养面制品能够弥补传统面条存在的

营养缺陷，它是在面条制作过程当中添加科学合理的

其它果蔬产品，从而提升了传统面食的营养价值，并

且能够丰富面制品的花色品种以及口味。果蔬的颜色

是由包括叶绿素、花青素及胡萝卜素等在内的色素所

构成的，这些色素不但能够形成好看的颜色外，而且

多数还具有较高的保健价值及营养价值[3]。因此如何

能够在较长的时间内维持产品中果蔬的天然色泽，成

为了本次实验的重点研究内容。在本次实验中将几种

护色剂添加到面条之中，旨在寻求最佳的护色配方，

以提高果蔬面条的品质。 

1  材料与方法 

1.1  材料及仪器 

面粉、胡萝卜、菠菜、南瓜等，均符合卫生标准 
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及安全要求；D-异抗坏血酸钠，食盐，山梨酸钾，柠

檬酸，均为食品级。 

主要设备：ML104 电子分析天平 梅特勒-托利多

仪器（上海）有限公司；HH数显恒温水浴锅 江苏金

坛市金城国胜实验仪器厂；DHG-9070A型电热恒温干

燥箱 上海一恒科技有限公司。 

1.2  方法 

1.2.1  彩色面条工艺流程 

二次护色 

↓ 

果树原料→物理护色→榨汁、果汁→和面揉合→发酵醒

面→成型→干燥→成品 

1.2.2  操作要点 

原料：选用优质的面粉，果蔬的选择应从来源、

成本等方面综合考虑，选择无虫害、生长良好、新鲜

的果蔬，并将果蔬清洗干净； 

护色：将果蔬洗净后，对果蔬进行物理护色保鲜

处理，一方面可以减少果蔬汁中的水分，另外可保证

呈色物质的稳定，延长果蔬的保鲜期； 

粉碎：将果蔬原料粉碎榨汁处理后并过滤得到果

蔬汁； 

二次护色：对果蔬汁进行二次护色处理，即将按
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照一定比例混合在一起的护色剂添加入到果蔬汁中并

充分混匀； 

和面：将果蔬汁、水及面粉按一定比例混合，并

将其混合均匀； 

醒面：将和好的面团适当的放置一段时间，让蛋

白质吸收水分，使其分子互相粘连，以形成面筋网络

结构； 

压片：将面团压制成一定厚度的面片；切条：将

面片切成面条； 

烘干：40 ℃的温度进行恒温烘干，时间为 6 h； 

包装：将干燥后的面条进行包装。 

1.2.3  二次护色配方正交试验 

1.2.3.1  单因素考察 

以一个因素为变量，其它因素不变，考察单个因

素对面条的影响。 

D-异抗坏血酸钠：以面粉为基数，加水适量，并

设计 D-异抗坏血酸钠的添加量为 0.04%、0.06%、

0.08%、0.010%、0.12%、0.14%，在这 6 个水平中选

取较为适合的添加量。 

食盐：以面粉为基数，加水适量，并设计食盐的

添加量为 0.1%、0.5%、1.0%、1.5%、2.0%、2.5%，

在这 6 个水平选取适合的添加量。 

柠檬酸：以面粉为基数，加水适量，并设计柠檬

酸的添加量为 0.05%、0.10%、0.15%、0.20%、0.25%、

0.30%，在这 6 个水平中选取较为适合的添加量。 

山梨酸钾：以面粉为基数，加水适量，并设计山

梨酸钾的添加量为 0.01%、0.02%、0.03%、0.04%、

0.05%、0.06%，在这 6 个水平中选取较为适合的添加

量。 

1.2.4  彩色面条产品评价 

本次实验主要是从产品的外观，感官等方面来考

察经过护色处理之后加工出来的面条产品的品质（表

1）。其中以产品的色泽的保存程度为主要考察指标。 

感官要求： 

组织形态：外形完整，具有该品种应有的形态，

组织结构均匀；色泽：具有该产品应有的颜色；气味：

无酸味、霉味及其他异味；杂质：外表和内部均无肉

眼可见性杂质；口感：煮熟后不粘、不牙碜、柔软爽

口。 

表 1 面条色泽评价 

Table 1 Color evaluation standard of noodle 

评分标准 得分 

保持原有色泽，分布均匀 90~99 

基本保持原有色泽，分布较为均匀 80~89 

色泽褐变 70~79 

主要理化指标：参考标准 QB/BL001-2010，其中

水分≤13.5%，酸度≤6%。食品添加剂应符合 GB2760

的规定。 

2  结果与讨论 

2.1  单因素试验结果 

2.1.1  D-异抗坏血酸钠添加量的选择 

D-异抗坏血酸钠在食品行业应用广泛，其护色效

果好，可延长产品保质期，无毒副作用。有研究发现，

添加 D-异抗坏血酸钠可控制山药在加工过程中的色

变[4]，对胡萝卜汁有较好护色作用[5]。由图 1可见，随

着 D-异抗坏血酸钠添加量的增加，评分呈上升趋势。

当添加量达到 0.14%时，得分最高，能使面条保持较

好色泽。 

 
图 1 D-异抗坏血酸钠添加量对色泽的影响 

Fig.1 Effect of D-sodium erythorbate content on noodle color 

2.1.2  食盐添加量的选择 

在面条加工过程中添加食盐有多种作用。食盐不

仅能够收敛面筋组织，增强面筋弹性和延伸性，减少

湿面断条，而且能够抑制杂菌生长和抑制酶活性，防

止酸败，有调味作用。由图 2 可见，随着食盐添加量

的增加，其得分也呈上升趋势。当食盐添加量为2.0%

时，得分最高，故此添加量为最佳。 

 
图 2 食盐添加量对色泽的影响 

Fig.2 Effect of salt content on noodle color 

2.1.3  柠檬酸添加量的选择 

柠檬酸可作为酸性调味剂，同时改善食品的感官
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性状，增强食欲和促进体内钙、磷物质的消化吸收。

从图 3 中可以看出，面条的得分随着柠檬酸添加量的

增加而上升，在 0.3%的时候得分最高。 

 
图 3 柠檬酸添加量对面条色泽的影响 

Fig.3 Effect of citric acid content on noodle color 

2.1.4  山梨酸钾添加量的选择 

山梨酸钾能有效地抑制霉菌，酵母菌和好氧性细

菌的活性，从而达到有效地延长食品的保存时间，并

保持原有食品的风味。如图 4 中所示，随着山梨酸钾

的添加量的增加，评价得分也越高，在 0.06%时最高。 

 
图 4 山梨酸钾添加量对色泽的影响 

Fig.4 Effect of Potassium sorbate content on noodle color 

2.2  正交试验 

表 2 护色配方正交设计 

Table 2 Orthogonal design of color protection formula 

水平 

因素 

A (D-异抗坏 

血酸钠/%) 

B (食盐 

/%) 

C (柠檬 

酸/%) 

D (山梨酸 

钾/%) 

1 0.10 1.5 0.20 0.04 

2 0.12 2.0 0.25 0.05 

3 0.14 2.5 0.30 0.06 

为了选择最优化的护色配方比组合，本次实验在

第二次护色过程中选了取 D-异抗坏血酸钠（A）、食

盐（B）、柠檬酸（C）、山梨酸钾（D）等四个因素作

为考察对象，其中 D-异抗坏血酸钠选择了 0.10%、

0.12%、0.14% 3 个水平，食盐选择了 1.5%、2.0%、

0.25% 3 个水平，柠檬酸选择了 0.20%、0.25%、0.30% 

3 个水平，山梨酸钾选择了 0.04%、0.05%、0.06% 3

个水平，实验因素水平表如表 2 所示。 

2.3  二次护色配方试验结果 

正交试验结果见表 3。采用 L9(34)正交表来确定最

佳护色配方比。在本次实验中是以加工后面条颜色保

存程度的评价得分作为指标，来考察不同的因素对果

蔬面条产品最终护色效果的影响。 

表 3 护色配方正交试验结果 

Table 3 The results of orthogonal test of color protection 

formula 

实验号 
因素 

得分 
A B C D 

1 1 1 1 1 82 

2 1 2 2 2 80 

3 1 3 3 3 85 

4 2 1 2 3 88 

5 2 2 3 1 92 

6 2 3 1 2 90 

7 3 1 3 2 85 

8 3 2 1 3 83 

9 3 3 2 1 80 

k1 82.3 84 85.0 84.7  

k2 90.0 85 82.7 85.0  

k3 82.7 85 87.3 85.3  

R 7.7 1 4.7 0.6  

在表 3 中，比较 4 个因素的极差 R，从结果可以

看出，影响颜色保存因素的主次顺序为 D-异抗坏血酸

钠>柠檬酸>食盐>山梨酸钾，A 因素的极差为 7.7 最

大，D 因素的极差最小，仅为 0.6。说明 D-异抗坏血

酸钠的含量对面制品颜色的影响最大，其次是柠檬酸、

食盐，山梨酸钾的影响最小。从各个因素的 3 个水平

的均值可以看出，最佳组合为 A2B2C3D3，即山梨酸钾

为 0.06%、柠檬酸为 0.30%、食盐为 2.0%、D-异抗坏

血酸钠为 0.12%。 

经过二次护色处理后，制作出的面条可以有效的

保持果蔬原来的颜色，并且风味及口感俱佳。 

2.4  护色效果 

经上述工艺流程加工并按照护色配方进行二次护

色处理后，可以得到外形完整、组织结构均匀、无杂

质的面条，并且能够在很长一段时间内保持果蔬原料

的原有颜色。 

 

3  结论 
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新鲜的果蔬在加工过程当中其本身的色素会因为

光、热、氧气、酸性、碱性等多种因素影响而产生变

化，从而导致褐变、褪色或是变色等情况的出现[6~7]。

同样的，目前在果蔬面条的生产工艺中也存在这样的

问题，即在加工过程中会出现果蔬原料颜色的变化，

为保证彩色面制品的色泽，大多采用在面条生产过程

中加入添加剂来保持果蔬原来的颜色。如有文献报道
[8]，在南瓜面条制作过程中添加抗坏血酸、食用碱和

食盐，可以有较好的护色效果。在已有的关于彩色面

条的报道中，一般都只进行了一次护色的处理[9~10]。

本次实验是通过单因素及正交试验确定了最佳的二次

护色配比为 D-异抗坏血酸钠0.12%、食盐 2.5%、山梨

酸钾 0.06%、柠檬酸 0.30%。以此比例作护色处理，

加工出来的果蔬面条能够有效的保持果蔬原料原有的

颜色，增加了面条的花色品种，并提高了面条的品质，

可以有效延长面条的货架期，具有实际意义。 
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