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胶囊饮料是用食品股为囊材，以果蔬汁及相关的营养保健物质为心材，经微胶囊技术加工
而成小胶囊，均匀悬浮于饮料中[Judie 1988.马小明1991J.胶囊可以是由同一种颜色，也可以

是由多种不同颜色所组成。其外观奇特，具有良好的欣赏价值和咀嚼趣味，倍受儿童消费者青

睐。胶囊饮料是一种完全新型的饮料(GB1 0789-1996汇中国食品工业标准汇编饮料卷编写组

1997J.日本8 0年代投产，近年来国内也有一些研究报导C向云峰等1996.李作良和郑家麟

1997J.有些厂家也曾试产试销，但由于产品缺乏凉爽的口感且流动性差、胶感性强，胶囊悬浮

不够稳定，消费者不大满意。本研究旨在开发研制性能优良的果蔬复合 胶囊饮料，选用柑桔、草

莓和胡萝卡为原料，研究各种果蔬汁造粒的最佳配方及工艺条件、饮料的悬浮稳 定性

(suspending stability)、改良剂的最佳配方及饮料的保存期等。

1 材料与方法

1.1 材料及试剂

柑桔、 草莓、胡萝卡等均为市售。海穰酸锅、琼脂、黄原胶、卡拉胶、搜甲基纤维素饷 (CMC-
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Na)，!J\苏打、拧橄酸、氯化钙 、葡萄糖内醋、苯甲酸锅、多聚磷酸盐、白砂糖等均为食品级。其它

试剂均为分析纯。

1.2 仪器及设备

SG300AF食物粉碎机(上海赛康电器有限公司)I1B 50-D型增力电动搅拌机(上海标本模

型厂)，Orion酸度计〈精度O. 01pH) ，NDJ-l数字型旋转粘度计(美国B ROOK FIELD公司)。

1.3 试验方法

1. 3.1 工艺流程
果就原料→预处理+榨汁-果蔬汁→调配←糖、酸、防腐剂等添加剂

+ 

1.3.2 检测方法

海藻酸纳癖液-混合
+ 

CaCh糟液→生成胶囊橙子

漂洗

糖、酸、果蔬汁、水→调配←稳定剂等添加剂

费瓶封锺-杀酶→冷却→成品

胶囊的软硬度、色泽、形态和风味，感官评定，饮料的悬浮性、粘稠度、色泽和风味，感官评

定，Vc含量.2.6-二氯陡酣滴定法，糖度，斐林试剂滴定法，总酸度，氢氧化纳滴定法，pH值，

Orion酸度计测定F粘度.NDJ-l型旋转粘度计测定。

2 结果与分析

2. 1 造粒工艺条件的优化

当海部酸销一果蔬汁棍合溶液滴入CaClz溶液中后，立即反应生成不溶性钙盐。由于表面

张力及内聚力的作用，使液滴缩小成为表面积最小的球体结构，同时表面形成溶性的肢体膜。

随着漫泡的延续，膜内的海部酸制和钙盐继续作 用，最后形成不溶性的钙盐小球〈即胶囊粒

子〉。影响造粒的主要因素有海藻酸铺榕液浓度、氯化钙溶液浓度、固化时间和静置时间。所取

相应的因素和水平如表1所示。采用Lp(34)正交组合实验，以感观评分作为考核指标.因子与平

均得分的关系如图1所示。

根据正交组合试验极差(R;)分析，影响肢粒质量的主要因素是海部酸铀浓度。海部酸饷浓

度越大，粒子形状越规则，硬度亦越高。但海碟酸纳浓度过高，影响胶粒的流变性，使成型操作

困难。增加CaClz浓度，可以加快胶粒的成型速度，但CaClz浓度过高，产品漂洗困难，且口感粗

糙。如海部酸纳在钙盐溶液中 固化时间越长，置换越彻底，胶囊体就越硬，反之就比较松软。胶

液滴置前的静置时间与消除胶液中 的泡沫和肢粒适当的柔硬度有关。从图1可见，通过正交试

验选出最佳的造粒工艺条件为 A3BzCzDl'即海部酸饷浓度1.2%.胶液配制后静置30min.然后
在2%的CaClz溶液中滴注、固化5min.
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此外，液滴流速控制在100 �180滴/分为

宜。流速<100滴/分，胶粒形状规则，成品率高，

但产量太低。流速>180滴/分，胶被易形成串珠

状粒子，使成品率下降。提高 CaCl2溶液的流速

有助于提高产量，但 流速太快，易造成 粒子变

形，只要形成环流即可。股粒漂洗时一定要注意

漂洗干净，以彻底去除胶粒表面的钙离子，否则放置时粒子会帖连在一起，并有苦涩味。一般采

寝1 造植工艺集件因子与水平

Tab. 1 Factors and levels of enc且psulatlon

水 平
因 子

2 3 

A 海部酸销{%} 0.8 1. 0 1. 2 

B 氯化钙{%} 1.5 2.0 2.5 

C 回化时间{min} 3 7 

D 静置时间{min} 30 45 60 
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图1 四因子与平均得分的关系

Fig.l Relationship between factors 

and average scores 

用清水漂洗3�4次，每次5min。

调节胶粒的比重也很重要，为使胶粒能够悬悖于饮料中而不下沉，我们采用添加棕榈油来

降低胶粒的比重。

2. 2 饮料稳定性试验

本产品为胶囊型天然果蔬复合饮

料，要求胶囊粒子均匀稳定地悬浮于饮

料中，既要防止胶囊位子下沉，又要避免

其完全上浮，同时饮料的口感要流畅爽

口，避免粘稠度过大而产生糊稠感，因此

要求合理地选择稳定剂及其加入量。本

试验选用了黄原胶、卡拉胶、海藻酸锅、

琼脂这四种食品胶和接甲基纤维素饷(CMC-Na)复合进行对比试验，其结果如表2所示。可以

看出，琼脂和楼甲基纤维素纳复合的稳定效果较好，饮料中胶囊粒子悬浮均匀。

寝2 不罔稳定，同的试验蚊果对比

Tab. 2 Experlmental effects of varlous stablllzers 

稳定剂 用量(%) 结 果

黄原胶/CMC-Na 0. 075/0. 2 胶囊粒子下沉，饮料分层

卡拉胶/CMC-Na 0. 2/0.2 胶囊粒子下沉，饮料分层

琼脂/CMC-Na 0.1/0. 2 胶囊粒子悬浮均匀

海藻酸纳/CMC-Na 0.15/0. 2 胶囊粒子悬浮不均匀

2.3 改良剂的优选

复合稳定剂只有加入一定量后才能维持胶囊粒子悬浮均匀，加入量过大，会使饮料粘稠度

过大而产生糊稠感。因此，在选择复合稳定刑的基础上，又考虑添加其它的改良剂。通过正交试

验L9(34)选择最佳改良剂配方。实验中所选因素和水平列于表3中，试验结果如图2所示。

根据极差(R，)分析，主要因素是稳定剂。从图2可见，饮料的最佳配方为儿队，即琼脂/

CMC-Na的含量为0.2/0.2(%)。在试验过程中，我们发现琼脂/CMC-Na含量为O. 15/0. 15 

(%)时的效果也较好，说明琼脂与楼甲基纤维素铀的用量以111为好。本试验共调配了三种类

型风味的饮料，即柑桔型、草莓一胡萝卡型和海合型，通过广泛的感官品尝，均获得好评。
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寝3 改良知j配方的因素和水平

Tab. 3 Factors and levels of Improvers 
4.50 

因 子
水 平

J.3卢ν/
3立二�

^ .t)j(脂(%)

B C勘lC-Na(%) 

注g因子C、D略。

O. 10 

0.10 

2. 4 产品的质量分析

2 3 非可
lI!' 

0.15 O. 20 贸

0.15 O. 20 国F

。JO 0.15 020 0.10 0.15 0.20 

所制各种饮料的质量分析结果如表4所示。 A B 
浓度/略

3 结论 |到2 两因乎与平均得分的关系

Fig.2 Relationship between factors 

(1)采用正交试验优选出选粒的最佳配方 and average scores 

和改良剂的最佳配方，通过二者最佳方案进行配制，生产出的饮料胶囊粒子悬浮均匀，口感好，

流动性适当，无胶粘感，可保存一个半月。

(2)复合果蔬汁胶囊可以调配出色影各异，风味拙特，营养丰富，外观新颖的果蔬复合系列

胶囊饮料。

寝4 饮料质量分析寝

Tab.4 Quallty analysls of drlnks 

柑描 ;草莓、胡萝卡 柑楠、草莓、胡萝←

指 标 胶囊饮料 复合胶餐饮料 复合胶囊苹果汁饮料

。天 39天 。天 39夭 。天 39天

糖度(%)(以葡萄糖计) 8.21 8.21 10.05 10.03 3.97 3.92 

Vc(mg/l00g)(以抗坏血酸t十〉 4. 73 2.73 5.68 4.02 3.07 2.17 

总殷度(%)(以拧糠酸i十) 1. 04 0.72 2.05 2. 12 3.07 2.17 
pH值 1.24 4. 79 4.98 4.60 4.37 4.24 

粘度(mPa'S) 640 880 450 680 575 767 
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