
Medical Forum 医学论坛 第 2卷第 4期 2020 年

83

排毒养颜 Q 糖的工艺研究
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【摘 要】：为了研究排毒养颜 Q糖的制作工艺，以蓝莓、百香果、蔓越莓粉、膳食纤维素等为原料，通过单因素试验、正交试验优

化排毒养颜 Q糖的工艺。确定出排毒养颜 Q糖的最佳配方为：百香果添加量 20%，蔓越莓粉添加量 1%，吉利丁粉添加量 25%，柠檬

酸添加量 1.5%，冷藏温度 6℃，冷藏时间 3h，在此条件下制得的排毒养颜 Q糖，外观细腻，营养价值高且口感独特。
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蓝莓营养价值极高，含有大量的花青素，具有超强的抗氧化

功能可以防止功能失调[1]。蔓越莓富含多种维生素和酸性物质，

口味独特，不仅仅是日常饮食的好伙伴，也是保健、医疗食用的

佳品[2-3]。益生菌既可帮助改善肠胃不适又可以调节肠道菌群失调，

维持肠道的正常微生态平衡。膳食纤维素可促进肠道蠕动和预防

便秘，能刺激有益肠道菌群的生长。专家指出，只有及时排除体

内的有害物质及过剩营养，保持五脏和体内的清洁，才能保持身

体的健美和肌肤的美丽。

目前市面上还没有排毒养颜 Q糖的研发。本研究拟研究排毒

养颜 Q糖的制作工艺，一方面增加软质糖果的口感，另一方面让

软质糖果具有清热排毒、润肠通便、健胃消食、美容护肤的功效。

1 材料与方法

1.1材料

蓝莓、百香果、建曲、麦芽糖、吉利丁粉、蔓越莓粉、益生

菌、膳食纤维素：购于涪陵重百新世纪超市；柠檬酸（均为食品

级）。

1.2主要仪器与设备

BS–600+电子天平：上海友声衡器有限公司；202-2B电热恒

温鼓风干燥箱：中山市东凤镇隆粤电器厂；HH-2数显恒温水浴

锅水：常州华奥仪器制造有限公司； WBL2501B型榨汁机：广

东美的生活电器制造有限公司；C21–WK2102电磁炉：广东美的

生活电器制造有限公司；100目过滤纱布；100目筛子。

1.3工艺流程

蓝莓和百香果净选→打汁过滤→加蔓越莓粉、益生菌、建曲、

麦芽糖、柠檬酸、膳食纤维素调配→加糖和吉利丁粉混合液→混

匀冷却→定型→冷藏。

1.4 操作要点

1.4.1净选

将新鲜饱满的蓝莓放入 1%-2%稀盐酸溶液浸洗，用清水清洗

干净。接着对再一次对百香果进行择优筛选。

1.4.2打汁过滤

将净选的蓝莓和百香果分别打汁并过滤杂质，备用。

1.4.3调配

将一定量的蔓越莓粉、建曲、柠檬酸、膳食纤维素加入适量

水中混匀，再加到糖和吉利丁粉以一定比例混合的混合液中。

1.4.4混匀冷却

将调配好的混合汁液冷却至 35℃时加一定量的益生菌混匀。

1.4.5定型和冷藏

把冷却后的混合汁倒入模具中定型，再放入冷藏室中冷藏 3
小时。

1.5单因素试验

1.5.1百香果的添加量对 Q糖品质的影响

固定蔓越莓粉的添加量 5%，吉利丁粉的添加量为 20%，柠

檬酸的添加量为 1.5%，改变百香果添加量做对比试验，进行感官

评定，研究百香果的添加量对 Q糖品质的影响。

1.5.2蔓越莓粉的添加量对 Q糖品质的影响

固定百香果的的添加量 25%，吉利丁粉的添加量为 20%，柠

檬酸的添加量为 1.5%，改变蔓越莓粉添加量做对比试验，进行感

官评定，研究蔓越莓粉的添加量对 Q糖品质的影响。

1.5.3吉利丁粉的添加量对 Q糖品质的影响

固定百香果的添加量 25%，蔓越莓粉的添加量为 5%，柠檬

酸的添加量为 1.5%，改变吉利丁粉的添加量做对比试验，进行感

官评定，研究吉利丁粉的添加量对 Q糖品质的影响。

1.5.4柠檬酸的添加量对 Q糖品质的影响

固定百香果的添加量 25%，蔓越莓粉的添加量为 5%，吉利
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丁粉的添加量为 20%，改变柠檬酸的添加量做对比试验，进行感

官评定，研究柠檬酸的添加量对 Q糖品质的影响。

1.6正交试验

在单因素试验的基础上，以感官评分为考察指标，采用 L9(34)
正交试验优化百香果添加量（A）、蔓越莓粉添加量（B）、吉利丁

粉添加量（C）、柠檬酸添加量（D）。正交实验因素与水平见表 1。

表 1 排毒养颜 Q糖配方优化正交试验因素水平

1.7产品质量指标

1.7.1排毒养颜 Q糖的感官评分标准

组内同学对 Q糖进行品评测定，感官评分标准如表 2所示，

满分 100分。

表 2 Q糖感官评分标准

1.7.2产品质量各指标检测

理化指标（干燥失重、还原糖）、微生物指标（大肠菌群、

菌落总数）均根据国家食品卫生标准中规定的方法检测[4-7]。

2 结果与分析

2.1单因素试验结果与分析

2.1.1百香果的添加量对 Q糖品质的影响

在其它因素固定的基础上分别添加 15%、20%、25%的百香

果，研究百香果的添加量对 Q糖品质的影响，结果见表 3。

表 3 百香果的添加量对 Q糖品质的影响

由表 3可知，当百香果添加量不同，对 Q糖品质有一定的影

响，添加量为 20%时 Q糖的口感及风味方面最佳。百香果添加

量过少时，Q糖酸度过低，百香果味很淡；若添加量太大，果味

太浓，Q糖偏酸，影响口感。

2.1.2蔓越莓粉的添加量对 Q糖品质的影响

在其他因素固定的基础上分别添加 1%,3%,5%的蔓越莓粉，

研究蔓越莓粉的添加量对 Q糖品质的影响，结果见表 4。

表 4 蔓越莓粉的添加量对 Q糖品质的影响

由表 4可知，蔓越莓粉添加量不同，对 Q糖品质有一定的影

响，添加量为 5%时 Q糖的口感及风味、颜色方面最佳。蔓越莓

粉添加量过少时，Q糖甜度过低，颜色较淡；若添加量太大，Q
糖偏甜，颜色较深，影响口感及外观。

2.1.3吉利丁粉的添加量对 Q糖品质的影响

在其他因素固定的基础上分别添加 15%,20%,25%的吉利丁

粉，研究吉利丁粉的添加量对 Q糖品质的影响，结果见表 5。

表 5 吉利丁粉的添加量对 Q糖品质的影响

由表 5可知，吉利丁粉的添加量不同，对 Q糖品质有一定的

影响，添加量为 20时 Q糖的外观和凝固状态最佳。吉利丁粉添

加量过少时，Q糖难以成型，外观较差；若添加量较大，Q糖偏

硬，外观难看，口感也不好。

2.1.4柠檬酸的添加量对 Q糖品质的影响

在其他因素固定的基础上，分别添加 1%、1.5%、2%的柠檬
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酸，研究柠檬酸的添加量对 Q糖品质的影响，结果见表 6。

表 6 柠檬酸的添加量对 Q糖品质的影响

由表 6可知，柠檬酸添加量不同，对 Q糖品质有一定的影响，

添加量为 1.5%时 Q糖的口感及风味方面最佳。柠檬酸添加量过

少时，Q糖甜度过低，导致百香果酸味较重；若添加量较大，Q
糖偏甜，风味较差。

2.2正交试验结果与分析

按照表 7的正交试验设计，共有 9个处理。在 9个处理中加

入相同量加入不同量的百香果（A）、蔓越莓粉（B）、吉利丁粉（C），
排毒 Q颜糖的工艺，正交试验结果与分析见表 7。

表 7 排毒养颜 Q糖配方优化正交试验结果与分析

由上表分析可知，以感官评分为考察指标时，影响排毒养颜

Q糖的品质的因素大小顺序为百香果＞柠檬酸＞吉利丁粉＞蔓

越莓粉，最佳工艺组合为 A2B1C3D3，但此组合没有在实施的 9

个处理中（表 7），所以又按最优组合进行了验证，感官评分为

90.2，优于 9个处理中的所有组合，为最佳条件。此条件下制备

出的排毒 Q颜糖色泽均匀，明亮度较好，软硬适中，呈浅红色，

酸甜可口，有百香果与蔓越莓粉的独特风味。

2.3产品各指标的检测

2.3.1理化指标

每 100g排毒养颜 Q糖干燥失重为 10g，还原糖为 12g。符

合国标要求[8]。

2.3.2微生物指标

排毒 Q颜糖中大肠菌群≤9CFU/mL，霉菌数≤30 CFU/mL，
未检测出致病菌，符合国标中关于微生物的规定[8]。

3 结论与讨论

通过单因素试验与正交试验优化了排毒 Q颜糖的发酵工艺

条件，最佳工艺为百香果添加量 20%，蔓越莓粉添加量为 1%，

柠檬酸添加量为 1.5%，吉利丁粉添加量为 20％，冷藏温度 6℃，

冷藏时间 3h。此条件下制备出的排毒 Q颜糖色泽均匀，明亮度

较好，软硬适中，呈浅红色，酸甜可口，有百香果与蔓越莓粉的

独特风味。理化指标和微生物指标均符合食品安全国家标准。
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