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纽甜在青梅果脯中的应用研究 

周  宇, 余小林*, 宋贤良, 叶盛英, 陈晓枫 

(华南农业大学食品学院, 广州  510642) 

摘  要: 目的  为探究纽甜这一新型高倍甜味剂的稳定性以及添加后引起青梅果脯产品质构、黏度和体积方面

发生的变化, 为高倍甜味剂在生产中的应用提供参考, 本文对纽甜的甜度经验公式、与安赛蜜及阿斯巴甜复配

的协同增效效应、风味评价方法等进行研究。方法   采用高效液相色谱法 (high performance liquid 

chromatography, HPLC)分别测定在一定条件下加热及添加了苹果酸、柠檬酸后纽甜含量的变化, 采用甜度评价

实验、风味描述实验、感官评定实验方法, 确定纽甜的甜度公式、增效系数和描述复合甜味液整体的标度, 并

将甜味剂复配用于青梅果脯制作。结果  纽甜对热和酸有一定的稳定性; 其呈甜味规律表现为相对甜度(RS)随

等甜蔗糖浓度(ES)的增加而明显下降; 确定的甜度经验公式为 RS=25787-10642·ES1/3; 纽甜与阿斯巴甜按等蔗

糖浓度 1:6比例复配可达到 14.29%的增效系数, 甜味及整体感官评分皆可达到最佳效果。结论  所确定的甜度

经验公式可准确计算在生产上的使用量, 研究得出的复配比例制作的青梅果脯感官可接受度最高。 

关键词: 纽甜; 稳定性; 复配; 感官评定 

Application of neotame in preserved greengages 

ZHOU Yu, YU Xiao-Lin*, SONG Xian-Liang, YE Sheng-Ying, CHEN Xiao-Feng 

(College of Food Science, South China Agricultural University, Guangzhou 510642, China) 

ABSTRACT: Objective  To research the sweetness empirical formula, synergies with aspartame and 

acesulfame complex and flavor evaluation methods of neotame to study the stability of the new type sweeteners 

such as neotame in preserved greengages, and the obvious changes in product quality, structure and viscosity, in 

order to provide reference for the application of high power sweeteners in production. Methods  The content 

of neotame under certain conditions of heat, malic acid and citric acid was tested by high performance liquid 

chromatography. The sweetness formula, efficiency coefficient and scaling describing the overall composite 

sweet liquid were determined by a series of sweetness evaluation, flavor description and sensory evaluation 

tests. The complex sweetener was used into the production of plum preserves. Results  The results showed 

that neotame was stable under conditions of heat and organic acids. The relative sweetness (RS) relation 

formula for neotame was RS=25787-10642·ES1/3. The best formula was that neotame:aspartame =1:6, which  

could reach the synergistic rate of 14.29%. The sweet taste and overall sensory score of the preserved 

greengages all achieved the greatest. Conclusion  The relation formula becomes a useful way to calculate the 

usage of neotame in production. The best formula of the complex sweetener which is made from neotame and 
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aspartame can be used for the preserved greengage production to get best taste. 

KEY WORDS: neotame; stability; compound; sensory evaluation 
 
 
 

1  引  言   

甜味剂是一类能赋予食品甜味的添加剂, 按其

来源可分为天然甜味剂和人工合成甜味剂。早期大量

使用的甜味剂糖精钠, 正逐渐被取代; 取而代之的甜

味剂有甜蜜素、安赛蜜、阿斯巴甜等, 其中甜蜜素被

怀疑有致膀胱癌特性, 而在美国和日本禁用[1], 而阿

斯巴甜不适用于苯丙酮酸尿患者[2]; 三氯蔗糖和纽甜

较甜蜜素等而言可称为新型甜味剂, 其中纽甜是继

三氯蔗糖之后于 2003年 4月由我国卫生部批准作为

甜味剂可以在各种食品中使用, 按生产需要量添加
[3]。纽甜是目前最甜的甜味剂, 其甜度约为蔗糖的

8000 倍[4], 在生产上使用量少, 不参与人体代谢, 不

会引起牙齿龋变和血糖升高, 在食品中的使用量不

受限制[5], 因而在加工中的应用越来越普遍。但纽甜

在单独使用时无论在口感和风味方面均与蔗糖有一

定的差异, 并因其甜度大体积小, 以等甜度浓度完全

替代蔗糖用于固体或半固体食品时, 有时会引起产

品质构、黏度和体积方面发生明显变化而影响产品的

感官指标[6]。为了得到口感和风味类似于蔗糖的增甜

效果, 生产中常将纽甜与其他甜味剂复配使用。 

凉果蜜饯是使用甜味剂较多的一类食品, 但目

前纽甜在凉果蜜饯中的使用较少, 其热稳定性、耐酸

性、与其他甜味剂复配的适宜性、复配比等相关研究

报道较为少见。因此, 本研究首先对纽甜的稳定性进

行探究, 其次以感官评定法确定纽甜的相对甜度(RS) 

经验公式[7]以及引用描述分析法[8]确定与阿斯巴甜和

安赛蜜复配的最佳方案, 最后比较纽甜分别与阿斯

巴甜和安赛蜜复配对青梅果脯风味的不同影响, 以

期为纽甜在凉果蜜饯加工中的应用提供参考。 

2  材料与方法 

2.1  仪器与试剂 

纽甜(NTM)、阿斯巴甜(APM)、安赛蜜(AK)、柠

檬酸、酒石酸、苹果酸标准品、乙酸铵、三氟乙酸、

乙腈(色谱纯, 西格玛试剂公司)。 

LC-20AT高效液相色谱仪、紫外检测器、C18分

离柱(250 mm×4.6 mm×5 μm)(日本岛津公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  纽甜稳定性实验 

将同一初始浓度 0.13 mg/mL的纽甜溶液 20 mL

置于 20支 25 mL具塞试管中, 每 4支分为一组共 5

组, 将 5组具塞试管分别置于 60、70、80、90、100 ℃

水浴锅中, 每隔 15 min取出该组 1支具塞试管, 用高

效液相色谱法(high performance liquid chromatography, 

HPLC)测定纽甜的残余浓度。 

采用 HPLC 测得青梅鲜果原料中主要的有机酸

为苹果酸(0.84%)、柠檬酸(4.73%); 据此, 在初始浓度

0.13 mg/mL 的纽甜溶液中分别添加浓度为 0.5%、

1%、1.5%、2%的苹果酸标准品溶液和浓度为 3%、

6%、9%、12%的柠檬酸标准品配溶液。将上述溶液

置于室温条件下静置24 h后, 用HPLC测定其中纽甜

的残余浓度。 

纽甜的 HPLC 测定条件: 岛津 LC-20AT 高效液

相色谱仪, 紫外波长 210 nm, C18分离柱(250 mm×4.6 

mm×5 μm); 无机相(A)为 2.5 mmol/L乙酸铵及 0.01%

三氟乙酸(v:v)水溶液, 有机相(B)为乙腈; 进样量 10 

μL; 进样温度 30 ℃; 梯度洗脱程序 : 0~10 min, 

95%~87% A, 5%~13% B;10~15 min,87%~59% A, 
13%~41% B; 15~30 min, 59%~79% A, 41%~21%B; 
30~40 min, 95% A, 5% B。  

2.2.2  不同浓度纽甜溶液的甜度评价实验 

选定 18 名通过味觉识别测试、浓度敏感性测

试、甜味描述能力测试和培训、小梯度浓度敏感

培训的食品专业研究生和本科生 , 以汪文陆等 [7]

的等甜度法为基础 , 并进行改良。即每次提供待测

纽甜溶液 (25 ℃、 pH=7)和随机放置的浓度为

5.0%、5.5%、6.0%、6.5%、7.0%、7.5%、8.0%的

蔗糖溶液(25 ℃、pH=7), 要求品评员找出与待测

样品甜度相当的蔗糖溶液 , 得出该纽甜溶液的实

测等甜蔗糖浓度 (ES), 按公式 (1)计算出纽甜的相

对甜度(RS)。  

相对甜度(RS)=
）甜味剂浓度（

）等甜蔗糖浓度（

%

ES

    
(1) 

用 matlab 曲线拟合法求得相对甜度经验公式

RS=a+b·ESc, 表示纽甜的相对甜度与等甜蔗糖浓度

之间的关系。 
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2.2.3  三种甜味液的风味描述实验 

选取蔗糖溶液浓度 7%(人类最宜接受甜度), 按

公式(1)配制等甜蔗糖浓度为 7%的纽甜、安赛蜜、阿

斯巴甜三种甜味剂溶液, 由感官品评员对其风味进

行描述, 提出对上述四种样品甜味的描述词汇, 去掉

意义重复的词汇, 挑选出具有代表性的词汇, 作为风

味描述词语。 

2.2.4  甜味剂复配的协同效应实验 

经过 2.2.2 所述培训的 30 位品评员每 5 人一组, 

将纽甜、安赛蜜、阿斯巴甜分别按不同配比两两复配, 

由公式(1)计算出 6个比例所需的各自用量, 共 18组; 

每次随机放置的浓度为 5.0%、5.5%、6.0%、6.5%、

7.0%、7.5%、8.0%的蔗糖溶液, 要求品评员找出与相

当蔗糖溶液的测试样品; 甜度感官评定要求在饭后 2 

h 进行, 每次评定之间品评员用水漱口且间隔在 2 

min以上。每组样品顺序测一次, 逆序测一次, 并综

合 5 人的平均值计为实测等甜蔗糖浓度[ES]。评定

出甜味液的实测等甜蔗糖浓度[ES]后, 由下式计算

甜味液的增效系数 [7], 作为评价复合甜味剂协同效

应的依据。 

增效系数= 

][

][-][

ES
ESES

复合甜味液

复合甜味液实测复合甜味液 ×100%    (2) 

2.2.5  甜味剂复配液与蔗糖溶液相似度的感官评定

实验 

蔗糖溶液浓度为 7%, 配制按一定比例复配后、

总等甜蔗糖浓度为 7%的纽甜与安赛蜜、阿斯巴甜

的复合甜味剂溶液 , 并由感官品评员对复合甜味

液进行评价, 参照 Saelzer[9]的方法并做修改, 制定出

表 1描述复合甜味液甜味的标度, 参照 Portmann[10]的

方法并做修改, 制定出表 2 描述复合甜味液整体的

标度。 

2.2.6  三种甜味剂复配制作青梅果脯 

按糖液浓度为 26%, 其中蔗糖浓度为 13%, 另

13%分别为纽甜、安赛蜜、阿斯巴甜的复配, 选取上

述实验得到的三种增效系数最高、感官得分最高的甜

味剂复配组, 按等甜蔗糖浓度计算出所需实际用量, 

配制混合糖液。料液比为 1:1.7, 将经预处理的青梅坯

放入糖液中煮制 10 min、捞出, 浸入如上述配制方法

配制的 60%的混合糖液中, 料液比 1:1.7, 再次煮制

10 min, 煮制结束后静置 24 h, 捞出沥干糖液, 置于

65 ℃热风干燥箱烘干, 得到青梅果脯。 

2.2.7  青梅果脯感官评定实验 

参照赵力超[11]的方法并做修改, 制定出表 3 评

分指标, 对所制作的青梅果脯进行感官评定。 

表 1  复合甜味液的甜味指标标度(1~10 分) 
Table 1  Sweet taste index of composite sweet liquid (1~10 scores) 

甜味指标 
标度 

1~3分 4~7分 8~10分 

【甘甜】入口是否甘甜、绵甜 无甘甜味 略有与蔗糖相似的甘甜味 甘甜 

【清甜】甜味是否清爽、纯正 无清甜 略有清爽甜味, 同时有杂味 清甜 

【苦甜】是否甜中带苦 有苦味 略有苦味 无苦味 

【酸甜】是否甜中带酸 有酸味 略有酸味 无酸味 

【回甜】甜味是否持久, 后甜明显 甜感快 味感渐次释放, 饮后略有余味 留甜时间长 

表 2  复合甜味液的整体指标标度(1~10 分) 
Table 2  Overall evaluation index of composite sweet liquid (1~10 scores) 

甜味指标 
标度 

1~3分 4~7分 8~10分 

【风味】入口甜味是否纯正、无异味 入口有异味 入口略有与蔗糖不同的风味, 但可接受 纯正似蔗糖 

【口感】甜味清凉、新鲜 甜味厚重, 杂味多 甜味为主, 略有杂味 甜味爽口 

【持久性】整体味感是否缓慢、持久 味感释放快 味感渐次释放, 饮后略有余味 味感持久 

【后味接受度】余味是否纯正存有异味 后苦涩味浓 后甜味与后苦味并存 后甜突出, 无其他异味
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表 3  青梅果脯感官评分指标 
Table 3  Sensory evaluation index of preserved greengages 

分值 
感官指标 

色泽 饱满度 口感 风味 整体评分 

5 深红棕色, 色泽均一 饱满, 有弹性 坚韧, 咀嚼感好 甜酸俱全, 口感非常协调 最易接受 

4 深黄褐色, 色泽均一 饱满 较坚韧, 咀嚼感较好 甜酸俱全, 口感协调 较易接受 

3 深黄褐色, 色泽基本均一或过深 比较饱满 相对干硬, 咀嚼感较差 甜酸俱全, 口感基本协调 接受 

2 浅黄褐色, 不同部位色泽差别大 不同部位饱满度差别大 相对松散, 咀嚼感差 甜酸不协调, 风味较差 难以接受 

1 青黄色 干瘪 干硬或松散咀嚼感差 风味很差, 有异味 不能接受 

 
2.2.8  青梅果脯化学指标测定实验 

对 2.2.6得到的青梅果脯以烘至绝干方法测定果

肉的水分含量, 用 DNS 法[12]测定总糖含量, 以酸碱

滴定法换算成柠檬酸含量表示果肉中的可滴定酸。其

中总糖含量、可滴定酸含量皆以干基计。 

3  结果与讨论 

3.1  纽甜稳定性实验结果 

经过测定及绘制标准曲线, 得到计算纽甜浓度

的二项式方程为 : Y=11.775X-0.047, 线性相关系数

R2=0.9994, 线性范围为: 0.01~1 mg/mL, 最小检出量

为 0.01 mg/mL; 选用 0.1 mg/mL的标准品溶液, 平行

测定 5次计算精密度, 相对标准偏差为 1.41%。结果

说明所用的 HPLC及测定参数可行, 重现性好。 

图 1 为不同加热温度及时间对纽甜稳定性的影

响, 图 2为不同有机酸及浓度对纽甜稳定性的影响。 

 

图 1  不同加热温度及时间对纽甜稳定性的影响 

Fig. 1  The influence of different heating temperature and 
time on neotame stability 

 

图 2  不同有机酸及浓度对纽甜稳定性的影响 

Fig. 2  The influence of different organic acid and 
concentration on neotame stability 
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由图 1可知, 加热时间至 15 min时, 各温度条件

下的纽甜浓度降低明显;  15 min~45 min时间范围内, 

60 ℃~90 ℃加热条件下对纽甜稳定性影响不大; 但

在 100 ℃下加热 30 min后, 纽甜含量下降幅度明显

大于其他组。实验结果与陈刚[13]、方钧纯[14]对阿斯

巴甜热稳定性的测定结果一致。纽甜是阿斯巴甜的衍

生物, 结构与阿斯巴甜相似, 故在高温时也不会立即

分解, 但时间较长时, 会发生分解反应而导致浓度降

低。由此提示在加工中应避免在 100 ℃条件下加热太

长时间。 

由图 2 可知, 添加不同浓度苹果酸和柠檬酸各

组的纽甜含量均低于空白组, 两者之间存在显著性

差异 (P<0.05), 但各添加组之间无显著性差异

(P>0.05), 不同有机酸之间的差异也不大。说明在有

机酸介质中纽甜的稳定性有所降低, 但其降低程度

与有机酸种类及浓度无明显对应关系。 

3.2  不同浓度纽甜的甜度评价实验结果 

图 3 表示纽甜在不同等甜蔗糖浓度时的相对

甜度。 

 

图 3  纽甜的相对甜度曲线 

Fig. 3  RS/ES relation formula of neotame 
 

由图 3可见, 纽甜的相对甜度(RS)与其等甜蔗糖

浓度(ES)有密切的关系, 即随 ES 的增加, RS 值明显

下降, 且在低浓度区域下降幅度比在高浓度区域大, 

说明纽甜在低浓度时的使用效果比在高浓度时要好。

此结果与安赛蜜和阿斯巴甜的甜度经验公式规律一

致[7]。这一现象与甜味剂的致甜学说、受体结合学说

的动力学规律一致[15,16]。根据图 3的曲线, 用 matlab

曲线拟合得出纽甜甜度经验公式 : RS=25787- 

10642·ES1/3, 相关系数 R2=0.9933。在实际生产中使用

此公式可较方便地求得纽甜在某一所需等甜蔗糖浓

度时的实际添加浓度。 

3.3  三种甜味液风味描述实验结果 

感官品评员依据描述分析试验的方法, 得出三

种甜味剂及蔗糖的风味描述, 如表 4所示。 

表 4  等甜蔗糖浓度为 7%的甜味剂溶液甜味描述 
Table 4  Sweet description of 7% ES sweet liquid 

甜味剂 甜味描述 

纽甜 
甜味感觉快、甜感强烈、集中且持久性好、后味

持久 

安赛蜜 
甜味感觉快、甜感纯正且与蔗糖相似、持久性较

差、无后味 

阿斯巴甜
甜味感觉快、甜感强烈、集中且持久性较好、无

后味 

蔗糖 甜味感觉较慢、甜味纯正、持久性较好、无后味

 

由表 4可知, 纽甜单独使用甜味感觉快、甜感强

烈, 但后甜味太长。 

3.4  三种甜味剂以不同比例两两复配的协同效

应实验结果 

按照 2.2.4 方法, 三种甜味剂以不同比例两两复

配的协同效应实验结果如表 5所示。 

表 5的结果表明, 纽甜在浓度低于 0.29 mg/100 g

时, 与安赛蜜和阿斯巴甜按一定的比例复配时能产

生协同增效效应, 最大增效系数可达 14.29%, 超过

此浓度时的增效系数为负值, 说明纽甜浓度过高可

能抑制其与甜感受体结合; 纽甜与阿斯巴甜的协同

效应优于与安赛蜜。 

3.5  三种甜味剂复合甜味液与蔗糖溶液相似度

的感官评定实验结果 

由感官评定人员依据表 1、表 2的评分标度, 对

表 5 中的复配甜味剂进行甜味以及整体感官评定, 

得分结果如表 6和表 7。 

依据表 6和表 7, 选出甜味剂复配感官评分得分

最高的三个配方, 进行 5个甜味指标和 4个整体指标

的比较, 结果如图 4(a)和(b)。 

表 5~表 7 及图 4 的结果表明, 纽甜与安赛蜜和

阿斯巴甜按一定的比例复配, 不仅能产生协同增效

效应, 并且可以掩盖纽甜的后甜味, 产生明快, 清爽

的风味, 其中纽甜与阿斯巴甜按等蔗糖浓度 1:6比例

复配时, 甜味及整体感官评分皆可达到最佳效果。 
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表 5  三种甜味剂两两复配的协同效应 
Table 5  Synergistic effect of composite sweet liquid 

编号 
甜味剂种类及浓度(mg/100 g) 理论甜度(ES, %) 实测甜度 增效系数 

NTM  +  AK NTM    AK    总体 (ES, %) (%) 

1 0.07 33.75 1 6 7 7 0 

2 0.16 26.73 2 5 7 7.25 3.57 

3 0.29 20.55 3 4 7 7.75 10.71 

4 0.45 14.96 4 3 7 5.75 -17.86 

5 0.65 9.77 5 2 7 5.75 -17.86 

6 0.91 4.83 6 1 7 6 -14.29 

 NTM  +  APM NTM    APM   总体 (ES, %) (%) 

7 0.07 39.15 1 6 7 8 14.29 

8 0.16 30.57 2 5 7 7.5 7.14 

9 0.29 22.90 3 4 7 7.25 3.57 

10 0.45 16.08 4 3 7 6.5 -7.14 

11 0.65 10.00 5 2 7 5.75 -17.86 

12 0.91 4.62 6 1 7 7 0 

 AK  +  APM AK    APM   总体 (ES, %) (%) 

13 4.83 39.15 1 6 7 8 14.29 

14 9.77 30.57 2 5 7 7.25 3.57 

15 14.96 22.90 3 4 7 8 14.29 

16 20.55 16.08 4 3 7 8 14.29 

17 26.73 10.00 5 2 7 7.25 3.57 

18 33.75 4.62 6 1 7 7.5 7.14 

注: 理论甜度=甜味剂浓度×相对甜度,而相对甜度则由 RS=a+b·ESc计算出。实际计算时,由预定的等甜蔗糖浓度(ES)计算出相对甜度,然后

再计算出甜味剂的浓度。 

表 6  复合甜味液的甜味评分 
Table 6  Sweet scores of composite sweet liquid 

复配方式 
甜味项目及分值 

总分(50分) 
甘甜 清甜 苦甜 酸甜 回甜 

AK1+APM6 5 6 10 9 3 33 

AK2+APM5 6 6 9 9 5 36 

AK3+APM4 6 5 8 10 6 33 

AK4+APM3 6 6 2 10 1 25 

AK5+APM2 6 5 2 10 6 29 

AK6+APM1 6 6 1 10 4 27 

NTM1+APM6 8 8 10 10 9 45 

NTM2+APM5 6 6 6 10 8 36 

NTM3+APM4 8 5 4 10 8 35 

NTM4+APM3 7 4 4 10 5 30 

NTM5+APM2 4 3 2 10 6 25 

NTM6+APM1 7 2 2 10 10 31 

AK1+ NTM6 6 6 1 10 9 32 

AK2+ NTM5 5 6 1 10 6 28 

AK3+ NTM4 5 8 1 10 6 30 

AK4+ NTM3 2 3 6 10 5 26 

AK5+ NTM2 4 4 8 10 4 30 

AK6+ NTM1 4 4 9 10 3 30 

注: 各甜味剂后面的数字表示其等甜蔗糖浓度。 
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表 7  复合甜味液的整体感官评分 
Table 7  Overall evaluation scores of composite sweet liquid 

复配方式 
感官项目及分值 

总分(40分) 
风味 口感 持久性 后味接受度 

AK1+APM6 7 8 5 9 29 

AK2+APM5 7 8 6 9 30 

AK3+APM4 7 7 6 8 28 

AK4+APM3 6 7 6 7 26 

AK5+APM2 6 8 4 5 23 

AK6+APM1 6 6 2 4 18 

NTM1+APM6 7 8 9 10 34 

NTM2+APM5 4 4 9 7 24 

NTM3+APM4 6 5 8 6 25 

NTM4+APM3 8 7 4 6 25 

NTM5+APM2 5 5 8 4 22 

NTM6+APM1 6 3 10 4 23 

AK1+ NTM6 8 7 6 5 26 

AK2+ NTM5 8 5 6 5 24 

AK3+ NTM4 6 4 7 4 21 

AK4+ NTM3 2 2 6 5 15 

AK5+ NTM2 3 4 6 5 18 

AK6+ NTM1 3 3 5 6 17 

注: 各甜味剂后面的数字表示其等甜蔗糖浓度。 

 
a                                                                   b 

图 4  三种配方甜味液的甜味(a)和整体感官(b)评定 

Fig. 4  Sweet scores (a) and overall evaluation scores (b) of composite sweet liquid 
 

 

3.6  三种甜味剂复配制作青梅果脯的感官评定

结果 

将安赛蜜与阿斯巴甜按 2:5比例复配, 纽甜与阿

斯巴甜、安赛蜜与纽甜以 1:6 比例复配, 并按 2.2.6

方法制作得到三组青梅果脯, 对其进行感官评定, 结

果如图 5所示。 
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图 5  不同甜味剂复配的青梅果脯整体感官得分雷达图 

Fig. 5  Sensory evaluation scores of preserved greengages 
 

图 5 结果表明, 纽甜与阿斯巴甜按等蔗糖浓度

1:6 比例复配得到的青梅果脯其整体评分及总评分皆

最高。 

3.7  三种甜味剂复配制作青梅果脯的化学指标

测定结果 

NTM6 和  NTM1 的实际添加量分别为 0.91 

mg/100 g、0.07 mg/100 g, 二次煮制和浸渍的蔗糖浓

度均为 30%。根据表 8数据, 干燥后青梅果脯的蔗糖

含量增至 40%以上, 而果肉的纽甜含量较低, 说明纽

甜的渗入率较低。分析可能是因为纽甜的使用量低, 

不能形成如同蔗糖产生的渗透压。因此实际生产时为

使果肉达到所要求的纽甜含量, 糖液配制时应适当

提高纽甜的浓度。三组青梅果脯的水分含量、总糖含

量、可滴定酸含量差别不大, 测定数据的差异可能由

实验误差引起。 

表 8  三种甜味剂复配制作青梅果脯的化学指标 
Table 8  Chemistry results of preserved greengages 

甜味剂 

复配组 

测定指标 

纽甜含量 
(mg/100 g) 

水分含量 
(%) 

总糖含量 
(%) 

可滴定酸

含量(%)

AK1+NTM6 0.072±0.070 23.62±0.16 44.23±1.52 10.23±0.01

AK2+APM5 0 20.90±0.03 41.85±0.39 9.41±0.03

NTM1+APM6 0.005±0.051 26.14±0.17 49.07±0.06 8.66±0.02

注: 各甜味剂后面的数字表示其等甜蔗糖浓度。 
 

4  结  论 

(1)纽甜对热和酸有一定的稳定性, 但在 100 ℃

加热较长时间时, 纽甜会产生一定程度降解。   

(2)纽甜的呈甜味规律表现为相对甜度(RS)随等

甜蔗糖浓度(ES)的增加而明显下降, 在低浓度区域的

下降幅度大于高浓度区域。 

(3) 纽 甜 的 甜 度 经 验 公 式 为 RS=25787- 

10642·ES1/3, 根据该公式可准确计算生产上纽甜的使

用量。 

(4)纽甜与阿斯巴甜按等蔗糖浓度 1:6 比例复配

可达到 14.29%的增效系数, 并且在风味上可掩盖纽

甜的后甜味过长的缺陷, 甜味及整体感官评分皆可

达到最佳效果; 按此复配比例制作的青梅果脯感官

可接受度最高。 
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