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! 结论
鲜活的黄粉虫浆表现出的褐变现象可能是酶促

氧化反应所致。通过加热灭酶可以有效地防止虫浆

褐变；鲜活的黄粉虫浆含有凝乳酶，可以使牛奶凝

固，加热能够钝化黄粉虫凝乳酶活性；可以开发利用

黄粉虫凝乳酶，代替小牛皱胃酶 !"#。
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红薯综合加工利用研究
及其保健食品开发

（南昌大学应用化学研究所，南昌 !!""#$） 曹凯光

摘 要：研究了一种对红薯进行综合加工利用的新方法，先将红

薯各组分分离，制得红薯淀粉、红薯汁、红薯纤维和蛋白，

进而将红薯汁开发出红薯保健饮料，红薯纤维和蛋白开

发出红薯膳食纤维蛋白粉。较之传统单一加工红薯淀粉

的方法，红薯的利用率提高了 $%&!"’，经济效益增加 #$
倍，大大提高了红薯的经济价值。
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目前，国内加工红薯淀粉的企业，多数仍采用传

统的单一加工方法 !$#，加工出的产品仅为红薯淀粉，

其它占 /.D以上的红薯汁、红薯纤维和蛋白等营养
成分和活性物质都作废水和废渣排弃，既浪费了资

源，又污染环境，导致利用率低下，产品单一，附加值

不大，效率不高。如何在加工中使红薯物尽其用，获

得高利用率、高附加值和高效益，是个值得研究的课

题。本研究采用综合加工利用方法，在制得红薯淀粉

的同时，分离出红薯汁、红薯纤维和蛋白，再将红薯

汁开发出红薯保健饮料，红薯纤维和蛋白开发出红

薯膳食纤维蛋白粉，使红薯的利用率高达 1.D以上，
红薯的营养成分和活性物质都能得到有效利用。

$ 材料与方法

$%& 材料与设备
鲜红薯 由江西万年淀粉厂提供；白砂糖、蜂

蜜、!C淀粉酶、碳酸氢钠、柠檬酸、黄原胶、海藻酸钠、
麦芽糊精、脱脂奶粉、全脂奶粉 均为市售。

多功能切片机，分离式磨浆机，离心机，烘箱，高

速粉碎机，配料缸，胶体磨，高压均质机，脱气罐，杀

菌锅，压盖机，混合机，粉末包装机。

&%! 工艺流程
&%’ 操作要点
$%*%$ 红薯前处理 选取无霉变、无虫害、无败坏的
鲜红薯，水洗净，用竹丝团擦去薯外表皮，洗净切碎，

加水 E（红薯）FE（水）G$F(，用分离式磨浆机磨浆，使
薯浆和薯渣分离，薯浆离心过滤，滤孔 0) 目，滤渣并
入前面薯渣，滤液再次离心过滤，滤孔 ()) 目，分离
出原薯汁和粗淀粉。

$%*%( 红薯淀粉的制备 粗淀粉进行两次洗涤和离
心过滤，滤液并入前面原薯汁，滤饼粗碎后入烘箱干

燥，温度 2)H，要求淀粉中 I（水分）!$"D，干燥后粉
碎，细度J$))目，包装后得红薯淀粉。
$%*%* 红薯膳食纤维的制备 薯渣进行两次漂洗和
离心过滤，滤液并入前面薯浆，滤饼粗碎后用蒸煮锅

蒸煮，压力 )%$"AKL，温度 $(.M，时间 $.ENO，蒸煮后
粗碎，进烘箱干燥，温度 /)M，经高速粉碎，得红薯膳
食纤维粉备用，细度"$")目。
$%*%" 红薯汁和红薯蛋白的制备 取上述原薯汁，
加柠檬酸调 PQ"%)R"%(，加热至沸，定容至 I（红薯原
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膳食纤维（备用） 中和 酶解

" !" "
混合 干燥 调配

" " "
杀菌 粉碎 均质

" " "
包装 红薯蛋白粉 脱气

" （备用） "
红薯膳食 灌封

纤维蛋白粉 "
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"
干燥

"
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"
包装

"
红薯淀粉

图 ! 红薯综合加工利用工艺流程

汁）"#$%左右，静置 &’()*，离心过滤，滤孔 $’’ 目，
滤饼用 +,-./&中和至 0-12$3456，经洗涤、干燥、粉
碎，得红薯蛋白粉备用，细度$766 目。滤液红薯汁
备用。

!5&5$ 红薯保健饮料的制备 红薯汁加热至 4$8，
按 (9红薯汁 :;(9!<淀粉酶 : "7;62666$ 之配比加入
!<淀粉酶，酶解 76()*；再加入按 (9总配料量:;(9白
砂糖:;(9蜂蜜:;(9黄原胶:;(9海藻酸钠: " 7;626=;6267;
6266$;6266$ 之配比的预处理好的白砂糖、蜂蜜、黄原
胶和海藻酸钠的混合液，升温至沸，定容至 >9红薯原
汁:"?’@左右；先用胶体磨，再用均质机均质，温度
46A，压力 &6BC,；料液经脱气，灌装封盖，于 D$E
766A下杀菌 #6()*，包装后得红薯保健饮料。

7F&F1 红薯膳食纤维蛋白粉的制备 按 (9红薯膳食
纤维粉:;(9全脂奶粉:;(9脱脂奶粉:;(9白糖粉:;(9红薯
蛋白粉:;(9麦芽糊精:"76;76;71;#6;G;G6 之配比，将物
料在混合机中混匀，装盘进烘箱杀菌 &6()*，温度
=6E=$A，包装后得红薯膳食纤维蛋白粉。

! 结果与讨论
!$% 红薯保健饮料和红薯膳食纤维蛋白粉质量检验
结果（见表 %）

!$! 去皮处理方法的确定
为了不影响产品的色泽和品质，须对红薯进行

去皮处理，常用的有机械、化学和手工刨皮等方法。

考虑到机械和化学去皮会增大成本和损耗，且去皮

效果不甚理想；而手工刨皮方法仍会造成红薯的较

大损失（约 76@，见表 #），使红薯得率降低，营养成分
丢失。因此，本研究采用竹丝团手工擦去红薯外表皮

的方法，较之常用的手工刨皮方法，可使红薯的得率

提高 =FG#@（D=F$7@<D6F6D@），见表 #。

!$& 红薯汁、膳食纤维和蛋白的有效利用
采用传统的单一加工红薯淀粉的方法 （见图 #）

7666HI 鲜红薯，只得到 !11F$HI 红薯淀粉，其余的红
薯汁、纤维和蛋白等有效物质都作废水和废物（有的

仅部分作饲料）排弃，红薯的利用率（利用率为红薯

指标 红薯保健饮料
红薯膳食纤维

蛋白粉

感官指标

透明的黄褐色液

体，酸甜适中，有

红薯的滋味和香

味，无异味及肉眼

可见的杂质

淡黄色粉末，

有 香 甜 的 奶

味，无异味及

肉眼可见的杂

质

理化指标
铅（(I J HI，以 CK 计） 未检出 6F&?
砷（(I J HI，以 LM 计） 6F7D 6F71
铜（(I N HI，以 .O 计） 6F7= 7F6G
可溶性固形物（?6A，@） DF4&
蛋白质（@） 76F&1
水分（@） &F6?
脂肪（@） 7F41
膳食纤维（@） =F$4
微生物指标

细菌菌落总数（个 J I） P76 766
大肠菌群数（个 J 766I） P& P&6
致病菌 未检出 未检出

表 7 红薯保健饮料、膳食纤维蛋白粉检验结果

注：得率为红薯去皮后重Q去皮前重R!66@，表中 !S薯单只重大于 $66I，#S薯单只重 #$63$66I，&S薯单只重小于 #$6I。

手工刨皮 手工擦皮

去皮前9HI: 去皮后9HI: 得率（@） 去皮前9HI: 去皮后9HI: 得率（@）
鲜红薯 7S 76 DFG1& DGF1& 76 DFD#7 DDF#7
鲜红薯 #S 76 DF6$G D6F$G 76 DF=16 D=F16
鲜红薯 &S 76 =F$77 =$F77 76 DF44# D4F4#
平均 76 DF66D D6F6D 76 DF=$7 D=F$7

表 # 手工擦皮和刨皮方法的红薯得率比较
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现在，国内在草莓的深加工利用方面主要加工

草莓酱、草莓汁、草莓酒、速冻草莓等产品，由于草

莓在加工过程中存在果面易褪色、果肉易软烂、果

粒易变形等技术问题，所以加工、出口草莓罐头数

量很少。糖水染色草莓罐头是近年来兴起的一支出

口产品，目前在欧盟、美国、日本等国际市场上有很

大的需求空间。糖水染色草莓罐头加工工艺在很多

方面与清水（或糖水）草莓罐头的加工工艺不同，如

制作糖水染色草莓罐头时草莓原料不能进行软化

处理，特别是草莓的真空染色技术。本文就糖水染

色草莓罐头的加工工艺技术进行有益的探讨，以供

同行参考。

图 ! 单一加工红薯淀粉工艺方法

鲜红薯!磨浆分离!
"###$%

废薯渣

薯 浆!沉降分离!
废浆水

红薯淀粉 "&&’($%

加工后的有效物总重)加工前红薯重*"##+，以下
同）只有 "&’&(+。采用综合加工利用方法,见图 -.，
"###$% 鲜红薯，除得到 "&(’"$% 红薯淀粉外，还可得
红薯汁 /-#$%，红薯膳食纤维 0&’1$% 和蛋白 "/’&$%，
红薯的利用率达 2(’2(+，较之单一加工红薯淀粉方

法，提高了 /2’-#+（2(’2(+3"&’&(+）。

!$# 综合加工利用的增值增效分析
以江西部分产地每吨鲜红薯的市价 -##’## 元

计，综合加工利用后，可得红薯保健饮料 -’&(#4，红薯
膳食纤维蛋白粉 #’0&14 和红薯淀粉 #’"&(4，产值为
-#!-1’&#元，红薯的附加值增加了 "##倍。单一加工
红薯淀粉方法，加工 "4 鲜红薯的经济效益最多为
"&!’## 元（尚未扣除加工等其它费用）；而综合加工
利用方法，加工 "4 鲜红薯的纯利润为 /&0"’!1 元，后
者比前者的经济效益增加了 0/倍。

% 结论
%$& 采用擦去红薯外表皮的方法，既可保证加工产
品的质量要求，又可提高红薯的得率，较之手工刨皮

的方法提高了 1’0!+。

%$! 以红薯为原料，采用综合加工利用的方法，利用
红薯汁开发出红薯保健饮料食品，红薯纤维和蛋白

开发出红薯膳食纤维蛋白粉食品，使红薯的利用率

高达 2(’2(+，附加值增加约 "##倍。较之单一加工红
薯淀粉方法，红薯的利用率增加了 /2’-#+，经济效益
增加了 0/ 倍，而且能使红薯的营养成分和生理活性
物质得到充分有效的利用。
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图 - 红薯综合加工利用工艺方法

糖水染色草莓罐头的生产工艺

（浙江新安江罐头食品有限公司，淳安 ,!!+""） 詹士立

摘 要：以新鲜草莓为原料，经预处理、抽真空染色（主要工艺参

数：真空度 "&"*-./，染色剂浓度 "&,0，染色液温度 %"1
%)2，添加 "&(0乳酸钙）、装罐、加糖水、密封、低温连续
滚动杀菌而制成糖水染色草莓罐头。

关键词：草莓罐头，染色
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