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紫甘薯饮料加工技术优化研究 

程  微, 刘天植, 徐  壮, 于千惠, 马  月, 包  福, 李  艳, 李苏红, 李拖平* 
(沈阳农业大学食品学院, 沈阳  100866) 

摘  要: 目的  以紫甘薯为原料研究清汁型和乳酸菌发酵型紫甘薯饮料。方法  比较不同料水比及酶处理对

紫甘薯汁品质的影响, 采用正交法优化紫甘薯饮料配方。结果  紫甘薯与水的比例 1:5 (m:m), α-淀粉酶、糖化

酶、果胶酶和蛋白酶分别酶解 60、90、60 和 60 min 后制成的紫甘薯汁澄清透亮。清汁型紫甘薯饮料以紫甘

薯汁复配 6.0%蔗糖、4.0%蜂蜜、0.10%柠檬酸及 0.1%的黄原胶和羧甲基纤维素钠。发酵型紫甘薯饮料以乳酸

菌接种量 1.0%、初始 pH 6.5、发酵时间 24 h, 制得的紫甘薯发酵液配合以 0.10%柠檬酸、4.0%蜂蜜及 0.1%的

黄原胶和羧甲基纤维素钠。结论  清汁型紫甘薯饮料形态稳定, 色香味俱佳。发酵型紫甘薯饮料富含花青素

类色素、可溶性蛋白、维生素、矿质元素等多种营养成分, 具有浓郁的紫甘薯香味和乳酸风味。 
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Optimization of processing technologies of purple sweet potato beverage 

CHENG Wei, LIU Tian-Zhi, XU Zhuang, YU Qian-Hui, MA Yue, BAO Fu,  
LI Yan, LI Su-Hong, LI Tuo-Ping* 

(College of Food Science, Shenyang Agricultural University, Shengyang 100866, China) 

ABSTRACT: Objective  To research of clear juice and lactic acid bacteria fermented beverage taking purple sweet 

potato as raw materials. Methods  The effects of different material-water ratio and enzyme treatment on the quality 

of purple sweet potato beverage were compared and the formula of purple sweet potato beverage was optimized by 

orthogonal design. Results  The purple sweet potato beverage of high clear and bright could be prepared under the 

follow conditions: Ratio of purple sweet potato to water was 1:5 (m:m), α-amylase, glucoamylase, pectinase and 

protease for 60, 90, 60 and 60 min respectively. The clear juice type purple sweet potato beverage was prepared by 

compounding purple sweet potato beverage with 6.0% sucrose, 4.0% honey, 0.10% citric acid, 0.1% xanthan gum and 

sodium carboxymethyl cellulose. The fermented purple sweet potato beverage was prepared with lactic acid bacteria 

inoculation amount of 1.0%, initial pH of 6.5, and fermentation time of 24 h, and the prepared purple sweet potato 

fermentation broth was mixed with 0.10% citric acid, 4.0% honey, and 0.1% xanthan gum and sodium carboxymethyl 

cellulose. Conclusion  The clear juice purple sweet potato beverage can be obtained stable shape, good color, flavor 

and taste. The fermented purple sweet potato beverage can be obtained various nutrients such as anthocyanin 

pigments, soluble protein, vitamins, and minerals, with strong purple sweet potato and lactic acid flavor. 
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0  引  言 

紫甘薯是旋花科一年或多年生的草本植物, 薯肉颜

色呈紫至深紫色, 富含花色苷[1‒2], 具有抗氧化[3‒6]、抗肿

瘤[7‒9]、抗癌症[10‒11]、抗衰老[12]、降血压[13‒14]、降血脂[15‒17]、

增强人体免疫力[18‒19]等功能。紫甘薯中的花色苷和多糖

对肠道益生菌有增殖作用, 林翔凯[20]以紫甘薯多糖为原

料进行实验, 结果表明紫甘薯多糖能促进双歧杆菌的增

殖。此外, 紫甘薯还含有丰富的纤维素, 可以净化肠道环

境[21‒23]。因此日常饮食中食用适量的紫甘薯或紫甘薯加

工产品能更好地促进人体肠道内益生菌的增殖, 刺激和

促进肠道蠕动, 改善便秘[24]。目前我国甘薯的种植面积和

产量均居世界首位 , 但深加工和利用率均比较低 , 很少

见到紫甘薯作原料的饮料制品[25]。这是因为紫甘薯类饮

料在生产过程中存在着如下的问题 : 含有的大量淀粉 , 
易沉降老化而使饮料分层, 并有沙砾感进而影响饮料的

口感; 紫甘薯饮料调味过程中酸甜不协调 , 或紫甘薯香

气不明显。这些问题的存在, 会严重影响紫甘薯饮料的市

场接受度[26]。因此, 本研究以紫甘薯为原料研究了清汁型

和乳酸菌发酵型紫甘薯饮料制备的关键技术与工艺, 在
满足消费者对饮料口感及营养需求的同时, 为紫甘薯深

加工提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

甘薯选肉质深紫色、均匀的紫心甘薯品种, 购于辽

宁省辽阳市农场 ; α-淀粉酶 (2000 U/g)、酸性蛋白酶

(50000 U/g)、糖化酶(100000 U/g)、果胶酶(10000 U/g)(肇
东市日成酶制剂有限公司); 大双八酸奶(辽宁省锦州市双

八有限公司); 蜂蜜[食品级, 北京同仁堂峰产品(江山)有限

公司]; 蔗糖(食品级, 安徽金禾实业股份有限公司); 柠檬

酸(食品级, 上海新川崎食品有限公司); 羧甲基纤维素钠

(carboxymethylcellulose sodium, CMC-Na, 食品级 , 江苏

锐康莱科技有限公司); 黄原胶(食品级, 山东阜丰发酵有

限公司 ); 酒石酸钾钠、苯酚、 3,5-二硝基水杨酸 (3,5 
-dinitrosalicylic acid, DNS)、氢氧化钠(分析纯, 国药集团化

学试剂有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

FA2104N 电子分析天平(精度 0.0001 g, 上海民桥精

密科学仪器有限责任公司); pHS-3C 精密 pH 计(上海精科

雷磁有限公司); GSP-77-03 磁力搅拌器(泰县分析仪器厂); 
HH-4 数显恒温水浴锅(国华电器有限公司); 7230G 可见分

光光度计(上海精密科学有限公司); TG-16 高速离心机(巩
义市予华仪器有限公司); SHP-250型恒温箱(上海精宏实验

设备有限公司); LDZX-30KBS 立式压力蒸汽灭菌器(上海

申安医疗器械厂); SZ-360 机械打浆机(济南旭众机械设备

有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  清汁型紫甘薯饮料工艺流程 
新鲜紫甘薯→挑选(无霉变、无腐烂、无严重机械伤、

无木质化)→清洗(用清水将原料表面的污物、泥沙冲洗干

净)→蒸煮(切片、蒸锅蒸 20 min)→去皮→打浆(紫甘薯与水

以一定的比例打浆)→酶解(α-淀粉酶温度 75 ℃、pH 6.4; 糖
化酶温度 60 ℃、pH 4.5; 果胶酶、蛋白酶温度 40 ℃、pH 
4.0)→双层纱布过滤→调配(将蜂蜜与蔗糖混合均匀, 加入

温水并不断搅拌溶解, 过滤备用; 然后将蜂蜜、蔗糖、柠

檬酸分别加入过滤后的紫甘薯汁液中, 在加入的过程中不

停搅拌 , 以防结块 )→玻璃瓶灌装→压盖密封→杀菌

(80 ℃、20 min)→成品。 
1.3.2  乳酸菌发酵型紫甘薯饮料工艺流程 

新鲜紫甘薯→挑选→清洗→蒸煮→去皮→打浆→酶

解→双层纱布过滤→接种(在无菌条件下, 将直投式酸奶

发酵剂接入紫甘薯汁中)→发酵(温度 37 ℃)→调配→玻璃

瓶灌装→压盖密封→杀菌→成品。 
操作要点同清汁型紫甘薯饮料。 

1.3.3  紫甘薯汁单因素实验 
(1)打浆料水比对紫甘薯汁品质的影响 
分别对料水比按 1:1、1:3、1:5、1:7 (m:m) 4 种处理制

得的紫甘薯汁进行感官评价。 
(2)紫甘薯汁酶解时间的确定 
添加 0.3 mL/kg α-淀粉酶于预处理好的紫甘薯汁中, 

在 pH 6.4、75 ℃恒温水浴中分别酶解 0、30、60、90 min, 
测定液化液可溶性固形物含量; 添加 0.2 mL/kg 糖化酶于

灭酶后的液化液中, 在 pH 4.5、60 ℃恒温水浴中分别酶解

0、30、60、90 min, 测定糖化液还原糖含量; 添加 0.2 mL/kg
果胶酶于灭酶后的糖化液中, 在 pH 4.0、60 ℃恒温水浴中

分别酶解 0、30、60、90 min, 测定出汁率; 添加 0.2 mL/kg
蛋白酶于灭酶后的紫甘薯汁中, 在 pH 4.0、60 ℃恒温水浴

中分别酶解 0、30、60、90 min, 测定透光率。 

1.4  检测方法 
1.4.1  感官评价 

紫甘薯饮料感官评定标准见表 1。根据产品的色泽、

香气、滋味、组织状态 4 个方面进行综合评定, 请本校有

相关品评经验的 10 名男同学、10 名女同学及 10 名教师打

分, 每项均为 25 分制, 计算各项平均得分后, 再相加, 即
为总得分。 
1.4.2  理化指标测定 

(1)还原糖含量测定 
3,5-二硝基水杨酸法测定还原糖含量[27]。 
DNS试剂的配制: 酒石酸钾钠18.2 g, 溶于50 mL蒸馏

水中, 加热, 于热溶液中依次加入 DNS 0.03 g、NaOH 2.1 g、
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苯酚 0.5 g, 搅拌至溶, 冷却后用蒸馏水定容至 100 mL, 贮
于棕色瓶中, 室温保存。 

 
表 1  感官评分标准 

Table 1  Sensory evaluation standard 

项目 标准 分数

清汁型饮料 

色泽 
红色 

深红色 
紫红色或粉红色 

20~25
15~19
<15 

香气 
浓郁的甘薯味 
甘薯味较淡 
无甘薯味 

20~25
15~19
<15 

滋味 
酸甜适口, 口感协调 

酸甜较适口, 口感较协调 
过酸或过甜, 口感不协调 

20~25
15~19
<15 

组织状态 
体系均一, 无沉淀 
微浑浊略有沉淀 
浑浊, 有明显沉淀 

20~25
15~19
<15 

发酵型饮料 

色泽 
玫瑰红色 
深红色 

紫红色或粉红色 

20~25
15~19
<15 

香气 
浓郁的甘薯和乳酸混合香气

甘薯和乳酸味较淡 
无甘薯和乳酸风味 

20~25
15~19
<15 

滋味 
酸甜可口, 滋味协调 

酸甜较可口, 滋味较协调 
过酸或过甜, 滋味不协调 

20~25
15~19
<15 

组织状态 
体系均一, 无沉淀 

微浑浊, 有少量沉淀 
浑浊, 沉淀明显 

20~25
15~19
<15 

 
测定方法: 取试样 3 g, 离心后定容至 100 mL, 取 

0.1 g/100 mL 葡萄糖标准溶液为 0、0.2、0.4、0.6、0.8、1.0、
1.2 mL, 稀释后的样液 0.5 mL 置于 25 mL 容量管中, 各加

入蒸馏水至 2 mL, 各加入 DNS 试剂 1.5 mL, 放入沸水浴 
5 min 后, 然后以流水迅速冷却, 用蒸馏水定容至 20 mL, 
摇匀。以空白调零, 在 540 nm 处测定吸光度, 绘制标准曲

线, 并计算样品中的还原糖的含量。 
(2)酸度的测定 
参考 GB 5009.239—2016《食品安全国家标准 食品酸

度测定》, 用滴定法进行测定。 
(3)透光率的测定 
采用分光光度法[28]。取一定量紫甘薯汁并用蒸馏水稀

释, 4000 r/min 离心 10 min, 以蒸馏水作空白, 于 420 nm 下

测定透光率。 
(4)可溶性固形物含量测定 
参照行业标准 SB/T 10203—1994《中华人民共和国行

业标准 水果及水果浓缩汁》测定可溶性固形物含量, 结果

以折光浓度 oBx 表示。 

1.5  数据处理 

Excel 2013 版本处理数据, SPSS 24.0 数据分析软件对

结果进行统计学分析, 使用 Origin Pro 8.5.1 软件绘图。 

2  结果与分析 

2.1  紫甘薯汁制备工艺研究 

2.1.1  打浆料水比对紫甘薯汁品质的影响 
紫甘薯与水的比例为 1:1、1:3 (m:m)时, 紫甘薯汁过于

浓稠, 口感不佳。比例为 1:7 (m:m)时, 紫甘薯汁香味淡, 浆
液颜色浅, 影响紫甘薯饮料的整体风味。比例为 1:5 (m:m)
时, 紫甘薯汁流动性好、香气浓郁、呈鲜艳的红色, 所以

以下实验紫甘薯与水的比例为 1:5 (m:m)。 
2.1.2  紫甘薯汁酶解时间的确定 

α-淀粉酶是一种液化型、内切型淀粉酶, 作用于淀粉

时以无规则的方式酶切其内部 α-1,4 糖苷键, 使得淀粉黏

度快速下降, 生成物为环状糊精以及少部分还原糖[29]。随

液化时间的延长, 紫甘薯汁中可溶性固形物含量增加。当

酶解时间为 60 min 时可溶性固形物含量达到最大值 7.0%, 
随后趋于稳定。这可能是由于随着水解程度加深, 不断累

积的酶解产物会抑制酶活性, 导致液化 60 min 后可溶性固

定物含量趋于稳定, 这与李政浩等[30]的研究结果趋势保持

一致。因此, 确定 α-淀粉酶的酶解时间为 60 min。 
糖化酶从淀粉分子链的非还原性末端开始 , 分解

α-1,4 葡萄糖苷键生成葡萄糖, 也有少量水解 α-1,6 和 α-1,3
糖苷键, 是水解淀粉产生葡萄糖的主要酶类[31]。随着糖化

时间的延长, 紫甘薯汁中还原糖含量增加。当酶解时间为

90 min 时还原糖含量达到最大值 5.5%, 继续增加酶解时间, 
还原糖含量变化不明显, 这主要是因为酶反应速度取决于

酶和底物的浓度[32], 糖化反应初始阶段底物浓度高, 酶反

应速度受时间的影响较大, 糖化液中还原糖含量急剧增加; 
当反应达到平衡后, 反应速度受底物浓度的影响更多, 底
物浓度逐渐下降, 反应速率也随之降低, 故还原糖含量增

加不明显, 这与张碧莹[33]的研究结果趋势保持一致。因此, 
确定糖化酶的酶解时间为 90 min。 

随着果胶酶酶解时间的延长, 紫甘薯出汁率增加, 当
酶解时间为 60 min 时出汁率达到最大值 85%, 继续增加酶

解时间, 出汁率达到饱和状态, 确定果胶酶的酶解时间为

60 min。 
随着蛋白酶酶解时间的延长, 紫甘薯汁透光率增加, 

当酶解时间为 60 min 时透光率达到最大值 90%, 继续增加

酶解时间, 透光率变化不明显, 确定蛋白酶的酶解时间为

60 min。 

2.2  清汁型紫甘薯饮料调配工艺 

2.2.1  清汁型紫甘薯饮料配方的优化 
根据决定饮料口感的呈味物质用量, 通过正交实验
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确定最佳配方。以柠檬酸(A)、蔗糖(B)、蜂蜜(C)为实验因

素(表 2)对清汁型紫甘薯饮料配方进行优化, 结果如表 3 所

示。由极差分析可知对饮料影响最大的是 C, 其次是 A 与

B。以组合 A1B2C2 评分最高, 即清汁型紫甘薯饮料最优配

方为 0.10%柠檬酸、6.0%蔗糖、4.0%蜂蜜。在此条件下验

证实验感官评分为 93, 结果比正交表中实验因素水平组合

略高。 
 

表 2  正交实验因素水平表 
Table 2  Factor level of orthogonal test 

水平 
因素 

A 柠檬酸/% B 蔗糖/% C 蜂蜜/% 

1 0.10 4.0 2.0 

2 0.15 6.0 4.0 

3 0.20 8.0 6.0 

 
表 3  正交实验结果 

Table 3  Results of orthogonal test 

实验号 A B C 
感官评分 

总分
色泽 香气 滋味 口感 

1   1   1   1 22 20 22 21 85 

2   2   1   2 21 22.5 19 21.5 84 

3   3   1   3 19 21 22 22 84 

4   1   2   2 22 22.5 23.5 21 89 

5   2   2   3 22 21.5 21 21.5 86 

6   3   2   1 20 20 21 22 83 

7   1   3   3 22.5 22 20.5 19 84 

8   2   3   1 22 21 20 20 83 

9   3   3   2 21 22.5 21 21.5 86 

k1 258 253 251      

k2 253 258 259      

k3 253 253 254      

R   5   5   8      

优水平  A1  B2  C2      

 
经上述优化工艺制得的清汁型紫甘薯饮料澄清透亮, 

呈鲜艳的红色, 具有浓郁的天然紫甘薯香气, 酸甜可口, 
清爽细腻, 可溶性固形物含量为 11.7 oBx, 还原糖含量为

6.1%, pH 为 3.8。 
2.2.2  稳定剂对紫甘薯饮料品质的影响 

分别对以单一的稳定剂黄原胶(0.2%)、CMC-Na (0.2%)
及黄原胶和 CMC-Na 的复合物(0.1%) 3 种处理制得的紫甘

薯饮料进行感官评价。稳定剂可以提高饮料的黏稠度, 阻
碍大分子蛋白质、淀粉等颗粒沉淀, 脂肪聚集, 使饮料保

持均匀稳定状态[34‒35], 因此稳定剂的选择是影响饮料品质

的主要因素。结果如表 4 所示, 使用单一稳定剂时, 饮料

质地黏稠、流动性差, 出现分层现象。黄原胶和 CMC-Na
的复合稳定剂制得的紫甘薯饮料体系均一、无分层、无沉

淀。这与杨金姝[36]的研究结果一致, 复合稳定剂对饮料的

稳定性较单一稳定剂好。在此条件下验证实验感官评分为

92, 结果比实验因素水平略高。 
 
 

表 4  不同稳定剂对饮料品质的影响 
Table 4  Effects of different stabilizers on beverage quality 

稳定剂种类 使用量/% 感官评分 

黄原胶 0.2 73 

CMC-Na 0.2 81 

黄原胶+CMC-Na 0.1+0.1 91 

 
 

2.3  乳酸菌发酵型紫甘薯饮料加工工艺的确定 

2.3.1  单因素实验 
(1)接种量对饮料酸度及感官品质的影响 
以酸度和感官评分为指标, 考察乳酸菌接种量分别

为 1.0%、5.0%、10.0%对紫甘薯饮料感官品质的影响。

乳酸菌接种量影响其代谢产生的乳酸量及饮料的感官品

质[37]。如图 1a 所示, 随着乳酸菌接种量的增加, 紫甘薯饮

料的酸度呈现上升趋势, 而感官评分呈现下降趋势, 在接

种量为 1.0%时, 饮料感官评分最高、口感最佳, 确定乳酸

菌的最适接种量为 1.0%。 
(2)初始 pH 对紫甘薯饮料酸度及感官品质的影响 
以酸度和感官评分为指标, 考察初始 pH 分别为 6.0、

6.5、7.0 对紫甘薯饮料感官品质的影响。初始 pH 对饮料酸

度及感官品质的影响如图 1b 所示。随着 pH 增加, 酸度呈

现下降趋势, 初始 pH 在 6.0~6.5 之间, 感官评分随着 pH
增加而升高, 在 pH 6.5 时, 感官评分最高, 此时饮料酸甜

适口, 具有浓郁的甘薯和乳酸混合香气。此后随着 pH 继续

升高, 感官评分反而下降, 确定紫甘薯饮料发酵的最适初

始 pH 为 6.5。 
(3)发酵时间对紫甘薯饮料酸度及感官品质的影响 
以酸度和感官评分为指标, 考察发酵时间分别为 12、

24、36 h 对紫甘薯饮料感官品质的影响。发酵时间直接影

响乳酸菌发酵代谢物的产量及饮料的感官品质[38]。如图 1c
所示, 随着发酵时间的延长, 紫甘薯饮料的酸度呈现上升

趋势。在 12~24 h 内, 感官评分随着时间的延长而增加, 在
24 h 时, 感官评分最高, 此后随着时间延长, 感官评分反

而下降, 所以确定紫甘薯饮料的最适发酵时间为 24 h。 
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图 1  乳酸菌接种量、初始 pH 和发酵时间对发酵型紫甘薯饮料酸度及感官品质的影响(n=3) 
Fig.1  Effects of inoculation amount of lactic acid bacteria, initial pH and fermentation time on acidity and sensory quality of fermented purple 

sweet potato beverage (n=3) 
 

(4)发酵工艺优化 
在单因素实验的基础上, 选取接种量、初始 pH 和发酵

时间 3 个因素, 以酸度和感官评分为考核指标, 设计正交实

验优化工艺(表5), 结果如表6所示, 由极差分析可知对发酵

工艺影响最大的是 G, 其次是 F 与 E, 最佳组合是 E2F1G3。

即乳酸菌接种量 1.0%、初始 pH 6.5、发酵时间 24 h。在此

条件下验证实验感官评分为 90, 结果比正交表中实验因素

水平组合略高。 
 

表 5  正交实验因素水平表 
Table 5  Factor level of orthogonal test 

水平 
因素 

E 接种量/% F 初始 pH G 发酵时间/h
1 0.5 6.5 12 
2 1.0 7.0 18 
3 1.5 7.5 24 

 
2.3.2  乳酸菌发酵型紫甘薯饮料调配工艺的确定 

(1)蜂蜜添加量对饮料感官品质的影响 
以感官评分为指标 , 考察蜂蜜添加量分别 2.0%、

4.0%、6.0%对成品紫甘薯饮料品质的影响。 
蜂蜜是一种天然健康的甜味剂, 并且不易导致龋齿。

蜂蜜添加量对饮料感官品质的影响如图 2a所示, 蜂蜜添加

量小于 4.0%时, 口味淡。添加量 4.0%时, 口味最佳, 感官

评分最高。而继续增加蜂蜜用量, 甜味重、口感腻, 所以

确定蜂蜜添加量为 4.0%。 
 

表 6  正交实验结果 
Table 6  Results of orthogonal test 

实验号 E F G 酸度/oT 感官评分

1 1 1 1 0.900 73 
2 1 2 3 1.350 82 
3 1 3 2 1.242 70 
4 2 2 2 1.575 72 
5 2 3 1 0.830 71 
6 2 1 3 2.079 89 
7 3 3 3 1.188 78 
8 3 1 2 1.620 72 
9 3 2 1 0.620 76 

酸度

k1 3.492 4.599 2.350   
k2 4.484 3.545 3.437   
k3 3.428 3.260 4.617   
R 1.056 1.339 2.267   

优水平 E2 F1 G3   

感官

评分

k1 225 234 220   
k2 232 230 214   
k3 226 219 249   
R 7 15 35   

优水平 E2 F1 G3   
 

(2)柠檬酸添加量对饮料感官品质的影响 
以感官评分为指标 , 考察柠檬酸添加量分别为



1632 食品安全质量检测学报 第 13 卷 
 
 
 
 
 

 

0.05%、0.10%、0.15%时对成品紫甘薯饮料品质的影响。 
柠檬酸添加量对饮料感官品质的影响如图 2b 所示, 柠

檬酸添加量 0.10%时, 酸甜适口, 感官评分最高。继续增加

柠檬酸量, 感官评分反而降低, 确定柠檬酸用量为 0.10%。 
 

 
 

图 2  蜂蜜添加量和柠檬酸添加量对发酵型紫甘薯饮料感官品质的影响(n=3) 
Fig.2  Effects of honey addition and citric acid addition on sensory quality of fermented purple sweet potato beverage (n=3) 

 
经上述工艺制得的乳酸菌发酵型紫甘薯饮料质地均

一, 呈玫瑰红色, 具有乳酸和紫甘薯的混合香气, 酸甜适

中, 口感细腻, 可溶性固形物含量为 11.5 oBx, 还原糖含量

为 6.2%, pH 为 3.7。 

3  结  论 

本研究以紫甘薯为原料, 经蒸煮、打浆、并经 α-淀粉

酶、糖化酶、果胶酶和蛋白酶顺次酶解后制得透亮的宝石红

紫甘薯汁。紫甘薯汁复配 6.0%蔗糖、0.10%柠檬酸、4.0%
蜂蜜、0.1%的黄原胶和 CMC-Na 复合稳定剂, 得到质地均

一、稳定效果好的清汁型紫甘薯饮料, 具有浓郁的紫甘薯

香。进一步对紫甘薯汁接种乳酸菌进行发酵, 并对发酵型紫

甘薯饮料制备技术参数和工艺条件进行了优化, 得到了玫

瑰红色泽、酸甜适口、口感细腻, 且具有乳酸和紫甘薯混合

香气的紫甘薯乳酸菌发酵饮料。研究结果为紫甘薯深加工增

添了新的技术和产品, 具有广阔的市场前景。 
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