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低糖胡萝卜苦瓜复合果酱的研制 
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摘要：试验以胡萝卜、苦瓜为主要原料，通过正交试验，明确复合果酱的原料配比、糖酸比等参数，确定生产低糖胡萝卜苦瓜

复合果酱的基本工艺，制成的胡萝卜苦瓜果酱可溶性固形物含量在 40%左右，在营养、色泽、风味、口感上均有很好的表现。 

关键词：低糖；果酱；胡萝卜；苦瓜 

中图分类号：TS255.43；文献标识码：A；文章篇号:1673-9078(2008)02-0170-03 

Preparation of Low-sugar Compound Jam with Balsam Pear and Carrot 
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Abstract: A compound jam was produced using balsam Pear and carrot as the raw materials and the processing technologies were 

determined through orthogonal experiments. The product had nice flavor and color with rich nutrition and 40% of soluble solid. 
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传统果酱存在耗糖多、热能值高、原料风味易被

糖遮盖、不利人体健康等缺点，而低糖果酱突出了原

料风味和清爽的口感，具有良好的市场潜力[1]。目前

昆明的胡萝卜和苦瓜种植主要用于供应蔬菜类的消费

需求，种植面积虽大，但种植胡萝卜和苦瓜经济收益

不突出，而且人们食用方法单一、加工粗放，极易造

成胡萝卜和苦瓜的营养流失。以胡萝卜和苦瓜为原料

研制的复合低糖果酱在风味、色泽、营养需求、药用

价值上可以满足现代食品向低糖、低热量、保健食品

发展的趋势，丰富了果酱品种[2,3]，也改变了人们单一、

简单的食用习惯，同时能充分利用当地资源优势，促

进农产品的深加工，有利于当地农民的增收。 

1  材料与方法 

1.1  原料与辅料 
苦瓜：本地种植；胡萝卜：本地种植；白砂糖、

苹果酸等均为市售，食用级。 
1.2  仪器设备 

果实破碎机、打浆机、真空浓缩锅、手持糖量计。 
1.3  工艺流程及操作步骤 
1.3.1  工艺流程 

胡萝卜→清洗去皮→破碎软化→打浆 

↓ 

苦瓜→清洗去心→破碎软化→打浆→调配→真空浓缩→凝

胶处理→装罐密封→杀菌→冷却→包装→成品 

收稿日期：2007-10-15 

1.3.2  操作要点 
1.3.2.1  原料处理 

苦瓜经选料、清洗、去心等预处理后，破碎成 1.5 
cm×2 cm 左右大小的苦瓜丁置于锅中，加入适量水，

加热至沸，连同汁液加入打浆机中打浆得组织细腻的

苦瓜浆。胡萝卜经选料、清洗等预处理后，破碎成 1.5 
cm×2 cm 大小的胡萝卜丁，加入适量的水，加热至沸，

加入打浆机中打浆 1~2 次，得组织细腻胡萝卜浆。 
1.3.2.2  调配 

将苦瓜浆、胡萝卜浆按表 1 配方混合均匀，加入

蔗糖（事先加热溶解充分），调配混合均匀，盛于准备

好的容器中备用。 
1.3.2.3  浓缩 

把调配均匀好的苦瓜浆、胡萝卜浆放入浓缩锅中

开始加热浓缩，温度一般 80~90 ℃，温度过高容易产

生焦糊。同时浓缩过程中也要不断搅拌，防止焦糊，

继续浓缩至可溶性固形物达 40 %左右时，迅速装瓶，

封盖。 
1.3.2.4  杀菌冷却 

冷却封口后迅速放入杀菌锅在 100 ℃杀菌 20 
min，取出后，用逐步降温法直到冷却至室温。 
1.4  试验设计 
1.4.1  配方试验 

采用 L9(33)正交实验设计，以胡萝卜与苦瓜比例

（A）、加糖量（B）、糖酸比（C）设计三因素三水平

的正交试验，如表 1。 
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表1 正交试验因素水平表 

Table 1The formula experiment of the compound jam 

因素 A 配料比 B 加糖量/%  C 糖酸比

1 A1 (1:1) B1(15) C 1(25:1)

2 A2(2:1) B2(20) C2(35:1)
3 A3(3:1) B3(25) C3(45:1)

1.4.2  不同凝胶剂的选择 
在低糖果酱的生产中，伴随着含糖量的降低，果

酱凝胶的持水力下降，酱体易析出水分，严重影响商

品外观，解决问题的关键是选择合适的凝胶剂[4]。为

了取得良好的凝胶形态、粘度和涂抹性，对瓜尔豆胶、

海藻酸钠、黄原胶等凝胶剂的效果进行比较。 
1.4.3  感官指标评定方法 

由 8 名专业人员组成小组，根据色泽、气味、口

味、质地及脱水状态等共同进行打分，取其平均值，

满分为 50 分。从涂抹性和脱水状态为凝胶剂的凝胶效

果打分，满分 20 分。感官评分标准见表 2、表 3。 
表2 感官评定标准表 

Table 2 Standards of sensory evaluation  

内容 
分值（10

分为满分） 
评分标准 

A 色泽 10 
成品的颜色为胡萝卜的特有颜色，

颜色均匀，色泽饱满。 

B 气味 10 
成品的气味主要以胡萝卜的味道为

主，同时带有苦瓜特有的清香味。

C 口味 10 
成品的口味以胡萝卜味为主，夹杂

少些苦瓜特有的清苦味。 

D 质地 10 
成品质地均匀，无分层现象。具备

果酱特有的酱体结构。 
E 脱水状态 10 成品整体无脱水现象。 

表3 增稠剂使用效果评定标准表 

Table 3 Evaluation standards of thickener 

内容 分值（满分10） 评分标准 

涂抹性 10 
有良好的涂抹效果，具有酱体的

涂抹特性 
脱水状态 10 无明显酱体渗水现象 

2  结果与分析 

2.1  配方正交试验结果与分析 
影响复合果酱质量的影响因素主要有复合配料

比、糖含量、糖酸比，如表 4。从极差可以看出：影

响因素的大小是 B>C>A；考虑到色泽遮盖等因素，经

综合试验得出最佳配比为 A3B1C3，即配料比为 3:1，
糖酸比为 45:1，加糖量为 15 %。该组合可使果酱产品

的可溶性固形物控制在 40%，果酱色泽自然，具有胡

萝卜的金黄色泽，胡萝卜风味中带有苦瓜的清苦味，

具有极佳的清爽口感。同时酱体无脱水现象，均匀无

分层，是试验的最佳产品。 
表4 正交试验结果表 

Table 4 Results of the formula experiment 

因素 A B C 评分满分（50）

1 1(1:1) 1(15) 1(25:1) 37.1 

2 1(1:1) 2(20) 2(35:1) 36.1 

3 1(1:1) 3(25) 3(45:1) 40.0 

4 2(2:1) 1(15) 2(35:1) 39.1 

5 2(2:1) 2(20) 3(45:1) 37.4 

6 2(2:1) 3(25) 1(25:1) 37.8 

7 3(3:1) 1(15) 3(45:1) 40.8 

8 3(3:1) 2(20) 1(25:1) 36.3 

9 3(3:1) 3(25) 2(35:1) 39.2 

K1 113.2 117.0 111.2  

K2 114.3 109.8 114.4  

K3 116.3 117.0 118.2  

k1 37.7 39.0 37.1  

k2 38.1 36.3 38.1  

k3 38.8 39.0 39.4  
R 1.1 2.7 2.3  

2.2  不同凝胶剂对果酱凝胶效果的影响 
本次试验结果发现单独使用瓜尔豆胶、海藻酸钠、

黄原胶差异性不是很明显，A、B、C 相互组合使用差

异也不是很明显，见表 5。A+B、A+C 组合略好于B+C，
但强于 A、B、C。说明复合使用效果好于单独使用效

果。从试验结果可以得出，凝胶剂单独使用对于胡萝

卜苦瓜复合果酱具有一定的凝胶效果，但不同凝胶剂

的复合使用对复合果酱可以起到更好的凝胶效果。 
表5 不同凝胶剂的使用结果 

Table 5 Results of jam with different gelatining agent 

因素
A瓜尔豆胶

0.4% 

B海藻酸钠

0.3% 

C黄原胶

0.3% 

评分满分

(20) 

1 A - - 17.8 

2 - B - 17.8 

3 - - C 17.6 

4 A B - 18.8 

5 A - C 18.8 
6 - B C 18.4 

3  讨论 

3.1  糖酸比对风味的影响 
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低糖果酱的含糖量在口感上仍较甜腻，由于原料

本身的酸含量不足，试验中需加入一定量的酸味剂补

充。本试验苹果酸的加入可有效改善果酱口感较甜腻

的问题，25:1 的糖酸比是最佳糖酸比，可以明显改善

果酱的风味，使复合果酱具有良好的酸甜口感。 
3.2  原料配比对果酱风味的影响。 

配方正交试验结果可以看出，复合配料比对成品

影响不大。试验中发现胡萝卜的颜色对苦瓜具有绝对

的覆盖作用，不同配料比差别反应在胡萝卜颜色的深

浅。胡萝卜的比例越高，胡萝卜的颜色表现就越深，

苦瓜的加入只是改善果酱的营养搭配，同时增添苦瓜

的清苦味，所以在本试验中，配料是对成品影响最小

的因素。经综合试验得出最佳配比为 A3B1C3，即配料

比为 3:1。 
3.3  凝胶剂对果酱的影响 

低糖果酱形成凝胶的机制与高糖果酱是不同的
[5]。高糖果酱只要含糖量高（60%~65%）、高酸（pH2~3）
就可以形成良好的凝胶效果[6]。低糖果酱加糖的主要

目的是调节产品的味感，增加风味，对凝胶起辅助作

用，因此需添加一定量的凝胶剂来达到较好的胶凝作

用。本试验结果发现凝胶剂单独使用对于复合果酱有

一定的凝胶效果，但复合使用凝胶剂可起到更好的凝

胶效果。 

4  结论 

低糖胡萝卜苦瓜复合果酱最佳配方为：配料比

3:1、蔗糖 15%、糖酸比 45:1；利用复合凝胶剂的协同

作用是可以解决低糖果酱脱水的有效方法，制成的胡

萝卜苦瓜果酱风味宜人、色泽自然、果酱凝胶稳定、

涂抹性良好。 
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3  结论 

实验采用水煮乙醇沉淀法粗提杨桃多糖，用复合

酶法去蛋白，凝胶过滤柱进行层析纯化。应用紫外光

谱仪、红外扫描光谱仪对纯化后的多糖进行纯度和结

构初步鉴定及分子量测定。初步鉴定和分析的结果表

明，杨桃多糖的平均分子量为 4.373×104，含有 β-D-
甘露吡喃糖、α-D-半乳吡喃糖、α-D-甘露吡喃糖 3 种

成分。 
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