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　　摘　要：以桑椹、大枣、枸杞、桂圆、山楂、白砂糖以及食用醋为主要原料，通过单因素试验及正交试

验的优化，结合感官评价，得出桑椹醋最佳工艺配方。原料浸提的添加量分别是桑椹 ８４％、枸杞
０５６％、大枣０８％、桂圆１１％、山楂０１％，经６０℃热水浸提处理９０ｍｉｎ后，再将滤液真空浓缩到原体

积的１／１０即得原料提取液。桑椹醋的配方为原料提取液７０％、食用醋３０％、白砂糖４％。配制的桑椹

醋总酸为５８１ｇ／１００ｍＬ、还原糖（以葡萄糖计）的含量为２９６ｇ／１００ｍＬ，色泽澄清透明，无悬浮物及沉淀

物，呈红棕色，并具有一定光泽度，清香适宜，酸味柔和，滋味可口。
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引 言

果醋是以水果或果品加工下脚料为主要原料，经过

发酵而成的营养丰富、风味优良的酸味调味品。它有水

果和食醋的营养保健功能，是集营养、保健和食疗等功

能为一体的新型饮品。以桑椹果为原料发酵而成的桑

椹醋不但具有桑椹果通血气、滋阴补血、调节免疫、促进

造血等功能，且兼有食醋抗菌、健胃、降胆固醇、抗癌等

作用
［１４］。

目前市面上绝大多数的果醋都还是以某一种水果

为原料，口味比较单一，且功能相对较少。若再以发酵

好的果醋为原料，加入多种营养丰富的食材，无疑将更

加完善果醋本身的保健功效，口感也会更加丰满。本试

验以食用醋及桑椹为主要原料，配料包括：红枣、桂圆、

枸杞和山楂等，通过单因素试验及正交试验的优化原配

料配比，再结合感官分析得出了最佳配方，用此最佳配

方配制出了营养丰富、口感更好、保健功能更全面的桑

椹醋。

１ 材料与方法

１１ 材料

桑椹果（市售，实验室库存），恒顺食用醋（总酸：

５５０～５９９ｇ／１００ｍＬ）、大枣、枸杞、桂圆、山楂、白砂糖

均按照标准自行采购。

１２ 主要试剂与仪器设备

氯化钾（分析纯，购自成都科龙化工试剂厂），电子

恒温水浴锅（ＤＺＫＷ－４型），酸度计（ＰＨＳＪ－３Ｆ型）、电

子精密天平（ＮＯ２００４０１０６型）。

１３ 试验方法

原料称取→汁液提取（原料热水浸提比例为１０％，

于６０℃热水中浸提９０ｍｉｎ，搅拌）→汁液过滤（滤布初

滤、滤纸精滤）→真空浓缩（浓缩到原滤液体积的１／１０）

→醋液、汁液、糖混合→巴氏灭菌（６３℃，３０ｍｉｎ）→感

官评定。

１４ 单因素试验

试验设定桑椹醋的基础配方为：食用醋３０％、白砂



糖４％，原材料提取液７０％（桑椹添加量７％、枸杞添加

量０２％、大枣添加量０４４％、桂圆添加量０４％、山楂

添加量０１％经过热水浸提并真空浓缩后的液体）。利

用单因素试验分别研究桑椹添加量（４％、７％、１０％）、枸

杞添加量（０１％、０５％、０９％）、大枣添加量（０１％、

０５％、０９％）、桂圆添加量（０１％、０５％、０９％）和山

楂添加量（０１％、０３％、０５％）５个因素对桑椹醋品质

的影响，以感官评分为评价指标，确定出各因素较优的

工艺条件。

１５ 正交试验

试验根据单因素试验设置各因素水平，进行 Ｌ１６
（４５）正交试验，优化桑椹醋配方（表１）。

表１ 正交试验因素水平表

水平
桑椹／
（ｇ／ｍＬ）

枸杞／
（ｇ／ｍＬ）

大枣／
（ｇ／ｍＬ）

桂圆／
（ｇ／ｍＬ）

１ ６％ ０４％ ０７％ ０８％

２ ６８％ ０４８％ ０８％ ０９％

３ ７６％ ０５６％ ０９％ １％

４ ８４％ ０６４％ １％ １１％

１６ 感官检验方法

１６１ 原理

感官检验方法一般分为差别检验法、类别检验

法、描述性检验法。本实验采用类别检验法中的评

分检验法。

１６２ 评定标准

（１）数值法［５］

数值法评定见表２。

表２ 数值法评定表

喜
爱
程
度

非
常
喜
欢

很
喜
欢

喜
欢

稍
喜
欢

一
般

不
太
喜
欢

不
喜
欢

很
不
喜
欢

非
常
不
喜
欢

分数 ９分 ８分 ７分 ６分 ５分 ４分 ３分 ２分 １分

　　（２）优秀成品的特征

①色泽：红棕色，有光泽。

②香气：清香适宜，并具有桑椹果及醋特有的香气。

③滋味：酸味柔和，回味可口，具有桑椹醋特有的滋

味。

④体态：浓度适宜，汁澄清透明，无悬浮物及沉淀

物
［６］。

１７ 理化分析方法
［７］

总酸（以酸度计，ｇ／１００ｍＬ）：酸碱滴定法。

还原糖：ＧＢ２７１７－１９９６。

２ 结果与分析

２１ 单因素试验结果

２１１ 桑椹、枸杞添加量对桑椹醋感观评分的影响

桑椹、枸杞添加量对桑椹醋感观评分的影响如图１、

图２所示，结果表明：桑椹醋的感观评分随着桑椹添加

量、枸杞添加量的增加呈先上升后下降的趋势。桑椹添

加量为６％～８４％、枸杞添加量为０４％ ～０６４％时试

验组感观评分显著高于其他试验组，因此选择此范围进

行正交试验。
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图１ 桑椹添加量对桑椹醋评分的影响（Ｐ＜０．０５）

7.5

7

6.5

6

5.5

5

4.5

4

3.5

3

&
'

(
)

0.1                      0.5                       0.9

!"#$%/%

图２ 枸杞添加量对桑椹醋评分的影响（Ｐ＜０．０５）

２１２ 大枣、桂圆添加量对桑椹醋感观评分的影响

大枣、桂圆添加量对桑椹醋感官评分的影响如图３、

图４所示。结果表明：桑椹醋的感观评分随着大枣、桂

圆添加量的增加呈上升趋势，因此对大枣、桂圆做了补

加试验，当添加量增至１３％时，感官评分分别为５４和

５６。当大枣添加量为０７％～１％、桂圆添加量为０８％

～１１％时，试验组感官评分显著高于其他试验组，因此

选择此范围进行正交试验。

２１３ 山楂添加量对桑椹醋感官评分的影响

山楂添加量对桑椹醋感官评分的影响如图５所示，

结果表明：桑椹醋的感官评分随着山楂添加量的增加变

化不大。因此，山楂添加量对桑椹醋的感官评分影响不

显著，所以正交试验时不考虑此因素。
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图３ 大枣添加量对桑椹醋评分的影响（Ｐ＜０．０５）
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图４ 桂圆添加量对桑椹醋评分的影响（Ｐ＜０．０５）
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图５ 山楂添加量对桑椹醋评分的影响（Ｐ＜０．０５）

２２ 正交试验感官分析结果

根据单因素试验结果，利用Ｌ１６（４
５）正交试验方法，

研究桑椹、枸杞、大枣和桂圆的添加量对桑椹醋感观评

分的影响，得出了桑椹醋的最佳配方（表３）。极差分析

发现：ＲＡ ＞ＲＢ ＞ＲＣ ＞ＲＤ，说明各因素对产品质量的影

响主次顺序为：桑椹＞枸杞 ＞大枣 ＞桂圆。最佳试验组

合为：Ａ４Ｂ３Ｃ２Ｄ４，桑椹添加量为 ８４％、枸杞添加量为

０５６％、大枣添加量为０８％、桂圆添加量为１１％。

２３ 验证实验结果

为了确保试验结果的准确，需对极差分析得到的最

佳工艺组合（Ａ４Ｂ３Ｃ２Ｄ４）与正交试验的表观最佳试验组

合（Ａ４Ｂ４Ｃ１Ｄ３）进 行 验 证。得 出 理 论 最 佳 组 合

（Ａ４Ｂ３Ｃ２Ｄ４）的感官评分为８１９，高于表观最佳试验组

合（Ａ４Ｂ４Ｃ１Ｄ３）的评分７９５，因此确定最佳试验组合为

Ａ４Ｂ３Ｃ２Ｄ４。根据此最佳组合，按原料提取液７０％、食用

醋３０％、白砂糖 ４％添加比例制得的桑椹醋，总酸为

５８１ｇ／１００ｍＬ、还原糖（以葡萄糖计）的含量为２９６ｇ／

１００ｍＬ，呈红棕色，澄清透明，无悬浮物及沉淀物，并具有

一定光泽度，清香适宜，酸味柔和，滋味可口。

表３ 正交试验设计结果分析

试验号
桑椹

／ｇ（Ａ）
枸杞

／ｇ（Ｂ）
大枣

／ｇ（Ｃ）
桂圆

／ｇ（Ｄ） 空白
感观

评分

１ １ １ １ １ ７８３
２ １ ２ ２ ２ ７８０
３ １ ３ ３ ３ ７９０
４ １ ４ ４ ４ ７４３
５ ２ １ ２ ３ ７２３
６ ２ ２ １ ４ ７７４
７ ２ ３ ４ １ ７２８
８ ２ ４ ３ ２ ７００
９ ３ １ ３ ４ ７９２
１０ ３ ２ ４ ３ ７７５
１１ ３ ３ １ ２ ７７３
１２ ３ ４ ２ １ ７６４
１３ ４ １ ４ ２ ７５４

１４ ４ ２ ３ １ ７７４

１５ ４ ３ ２ ４ ７９０

１６ ４ ４ １ ３ ７９７

ｋ１ ７７４ ７６３ ７５７ ７６２

ｋ２ ７０６ ７５１ ７８９ ７６２

ｋ３ ７７６ ７９５ ７６４ ７７１

ｋ４ ８０４ ７５１ ７５０ ７７５

Ｒ ０９７ ０４４ ０３９ ０１２

３ 结束语

果醋的生产包括发酵型
［８］
和配制型

［９１２］
两种，本试

验采用配置型的方法，是因为它可以最大限度地保留桑

椹的营养成分，同时也减少桑椹醋的配制工艺，缩短生

产周期，降低成本。桑椹醋中桑椹对整个醋品的口感影

响最大，桑椹添加量较大时会掩盖其它原料的风味，而

添加量较少时口味又不明显，风格不突出。山楂添加量

较大时酸味过重会伴有涩口感，枸杞添加量较大时会让

桑椹的味道变淡，而大枣、桂圆添加量较大会使醋品变

甜，影响整体风味。本试验以食用醋及桑椹为主要原

料，另外还特别加入了几种常见的中药成分，即大枣、枸

杞、桂圆、山楂，配制成桑椹醋，这在一定程度上增加了

桑椹醋的保健功能，香味、口感也更加丰满。
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