
橄榄果又名青果，属橄榄科，是我国著名的亚

热带水果。橄榄果风味独特，营养丰富，含有17种

人体所需要的氨基酸，果肉含钙质与维生素C[1，2]。

此外，橄榄果属我国传统中药材，具有清热、利咽、

祛痰、生津、健脾、解毒等功效，用于咽喉肿痛、咳

嗽、烦渴、鱼鳖中毒等[3]。凉山州由于地理和天气都

适合野生橄榄的生长，橄榄果分布较广，资源丰

富。面对人们越来越追求绿色、天然、无公害食品

的需求，对野生橄榄的加工工艺研究十分必要。本

文通过研究凉山野生橄榄凉果的加工工艺，期望为

橄榄果的开发和利用提供一种新途径。

1 材料和方法
1.1 试验材料

1.1.1 原辅料

橄榄果、白砂糖、蜂蜜：市售。

氯化钙、亚硫酸氢钠、柠檬酸、抗坏血酸、氢氧

化钠、山梨酸钾等均为分析纯。

1.1.2 仪器设备

美的电磁炉；ESJ200-4型电子天平；DJF-4A型

立式电热鼓风干燥箱。

1.2 试验方法

1.2.1 工艺流程

原料分选→清洗→烫漂→去皮→护色、硬化[4]→

糖渍[5]→烘干→橄榄凉果。

1.2.2 操作要点

1.2.2.1 原料要求和清洗

原料总体要求新鲜、无过多疤痕和大面积机械

损伤、成熟度较好、有适当的风味口感、肉质紧密不

松软。直接用自来水反复清洗干净，沥干水分。

1.2.2.2 烫漂

为了防止橄榄的褐变，去除苦涩味，采用沸水

进行漂烫3~5min。

1.2.2.3 碱液去皮

采用浓度为6%的NaOH溶液，加热至55~60℃，

热烫3~5min后，用力搓揉，反复冲洗，将残留的果皮

与 NaOH溶液清洗干净并修整果蒂。

1.2.2.4 硬化

为防止发生果胶物质的溶解，采用1%CaCL2溶

液硬化30min。硬化后要用清水清洗数次，以去掉

残留溶液，且防止硬化时间过长，橄榄果表面由于

钙化产生白色物质。

1.2.2.5 护色

因果肉含单宁较多，极易氧化褐变，需要用护

色处理来抑制。采用0.1%NaHSO3+0.7%抗坏血酸

混合溶液浸泡30min，再用清水反复清洗残留的护

色剂。

1.2.2.6 浸渍

在固定料液比（橄榄果/浸渍溶液）为1 1.5的情

况下，在橄榄中加入不同浓度的糖液、着色剂、柠檬

酸糖渍40h。

1.2.2.7 烘干

将糖渍后的橄榄果放入立式鼓风干燥箱内，温

度设为60℃，烘干5~8min，至橄榄果表面水分蒸干，

无糖液粘手感。

1.2.2.8 包装和贮藏条件

烘干后用真空包装袋密封装袋，常温或低温避

光贮藏。在光照条件下会引起变色，变质，从而缩

短保质期。

1.2.3 糖液浓度的研究

由于凉果要求的糖度较小，且浸渍时糖液的浓

度不仅决定着产品的甜度也影响产品的外观。综

合考虑采用单因素试验，在固定料液比（橄榄果/糖

渍溶液）为 1 1.5 的情况下加入 40%、45%、50%、

55%、60%的糖液浸渍40h，通过研究结果选定糖液

的适宜范围。

1.2.4 着色剂量的研究
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在糖液浸渍同时进行着色，在固定料液比（橄

榄果/糖渍溶液）为1 1.5的情况下，在等量的橄榄果

中加入橄榄色着色剂溶液（柠檬黄 果绿按3 2比例

调配的浓度为0.01%），剂量分别为橄榄果质量的

2%、4%、6%、8%、着色40h，再通过感官评定来确定

最佳的着色剂量范围。

1.2.5 调酸浓度的研究

为改善橄榄凉果的口感进行酸度调节，在固定

料液比（橄榄果/糖渍溶液）为1 1.5的情况下，选择

在等量的橄榄果中分别加入橄榄果质量的0.5%、

1.0%、1.5%、2.0%、2.5%的柠檬酸调酸。通过食品感

官评定来选择较佳的调酸浓度。

1.2.6 浸渍工艺正交试验

在单因素试验基础上，固定料液比（橄榄/浸渍

溶液）为1 1.5，设计糖液浓度，着色剂量，调酸浓度

三因素三水平正交试验L9（34），以感官评定得分为

指标确定最佳浸渍条件，正交试验因素水平见表1。

表1 野生橄榄凉果浸渍工艺正交试验因素和水平表

1.2.7 感官评价

以橄榄凉果的甜度（20分）、饱满度（20分）、涩

味（20分）、色泽（20分）、脆度（10分）、酸味及特有风

味（10分）为指标，满分为100分，由20人组成的评

鉴人员组成评鉴小组，以感官评价法进行评分，以

平均分计分。

2 结果与分析
2.1 糖液浓度单因素试验

以甜度适中，涩味小，无皱缩为标准。不同浓

度糖液处理的结果，见表2。

水平

1

2

3

糖液浓度（A）

加入量/%

40

45

50

着色剂量（B）

加入量/%

2

4

6

柠檬酸（C）

加入量/%

1.0

1.5

2.0

因 素

表2 不同浓度糖液处理结果比较

糖液浓度

甜度

涩味

外观变化

处理总效果

35%

甜味小

涩味大

无

较差

40%

稍有甜味

稍有涩味

无

较好

45%

较甜

几乎无涩味

少量皱缩

好

50%

甜

无涩味

部分皱缩

较好

55 %

甜味大

涩味较大

多数皱缩

较差

由表2可知：糖液浓度较低的，橄榄果甜度不够，

涩味大，外观无皱缩；糖液浓度在40%~50%时，甜味

较适中，涩味较小，且外观几乎没有皱缩或皱缩现象

相对较少；糖液浓度大于50%时，橄榄过甜，且外观

皱缩程度较为严重，同时少数涩味也大，口感欠佳。

2.2 着色剂量单因素试验

以着色程度一般，呈橄榄绿，均匀且有一定光

泽度为标准。不同着色剂量处理的结果见表3。

表3 不同着色剂量处理结果比较

着色剂量

着色程度

光泽度

着色均匀度

处理总效果

1%

浅

无

均匀

较差

3%

一般

较好

均匀

好

5%

一般

较好

均匀

较好

7%

较深

一般

不均匀

较差

9%

深

差

不均匀

较差

由表3可知：经40h的着色处理后，使用不同的着

色剂量所产生的颜色有很大差异。着色剂量为1%时，

剂量过低，着色程度较浅，缺乏光泽，效果较差；着色剂

量在3%到7%之间时，着色程度较为适中且比较均匀；

着色剂量大于7%时，着色程度较深，着色不均匀且少数

出现斑点，效果较差。色泽是直接影响产品外观的重

要因素，经过分析可以得出适宜的着色剂量为2%~6%。

2.3 调酸浓度单因素试验

以酸度适中为标准，不同调酸浓度处理的结果

见表4。

表4 不同柠檬酸添加量处理结果的比较

调酸浓度

产品口感

外观变化

处理总效果

0.5%

几乎无酸味

无

较差

1.0%

稍有酸味

无

较好

1.5%

稍有酸味

无

好

2.0%

较酸

无

较好

2.5%

酸味大

无

较差

·· 26



由表4可知：柠檬酸添加量为0.5%与1%时，橄榄

果几乎没有酸味；柠檬酸添加量为1.5%时酸味才比

较明显；柠檬酸添加量为2.5%时酸味较大。从表中

可见柠檬酸添加量只影响橄榄的口感，不影响它的

外观，综合考虑浸渍时糖液的影响以及凉果总体的

口感要求，最终确定适宜的柠檬酸添加量为1%~2%。

2.4 浸渍工艺正交试验

浸渍工艺正交试验结果见表5。

表5 L9（34）浸渍工艺试验结果

试验序号

1

2

3

4

5

6

7

8

9

K1

K2

K3

k1

k2

k3

R

糖液浓度（A）加入量/%

1（40）

1

1

2（45）

2

2

3（50）

3

3

193.8

271.3

208.8

64.2

90.4

69.6

26.4

着色剂量（B）加入量/%

1（2）

2（4）

3（6）

1

2

3

1

2

3

215.0

235.0

231.3

71.7

78.3

77.1

6.6

柠檬酸（C）加入量/%

1（1.0）

2（1.5）

3（2.0）

3

1

2

1

3

2

216.3

220.0

245.0

72.1

73.3

81.7

9.6

感官评定得分

62.5

61.3

72.5

88.8

90.0

92.5

63.8

83.8

66.3

由表5可知：A、B、C三个因素的主次关系为：

A>C>B。最佳的试验组合为A2B2C3，即浸渍时加入

45%的糖液，4%的着色剂和2%的柠檬酸。由于正

交试验中不含上述组合，需做验证性试验，试验结

果得分为94.5分，此浸渍工艺制得的凉果果实饱

满，酸甜度适中，色泽均匀且有一定的光泽度，稍

脆，有独特橄榄风味。

2.5 野生橄榄凉果的质量标准

2.5.1 感官指标

凉果果实肉质饱满，无皱缩，无破裂现象；果品

为浅橄榄绿，色泽均匀，无杂色，无异样斑点；酸甜

爽口；有一定脆度；有橄榄特有的风味。

2.5.2 理化指标

理化指标按GB 5009执行，糖度≤35%；着色剂

≤0.01 g/kg。

2.5.3 微生物指标

微生物指标按 GB 4789 执行，细菌总数≤

100cfu/g；大肠杆菌数（mpn/100g）≤30 mpn/100g，致

病菌不得检出。

3 结论
浸渍工艺正交试验结果分析表明，在试验条件限

定的范围内，浸渍因素对浸渍效果影响的主次顺序为

糖液浓度＞调酸浓度＞着色剂量，最佳的浸渍条件为

糖液45%，浓度为0.01%的着色剂4%和柠檬酸2%。
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Abstract: Taking wild olive in Liangshan prefecture as raw materials，considering sugar liquid concentration，
shading dose，and the acid concentration etc which have some effects on the process of the preserved-fruit wild
olive，the orthogonal experiment results show that，in the test conditions within the limited scope，the primary and
secondary sequence of the impregnation factors on the impregnation result effects is sugar liquid concentration >
shading dose > acid concentration. The best dipping condition for liquid sugar is 45% ，and shading dose of
concentration of 0.01% is 4% and citric acid is 2%.
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