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甜味糯米?保鲜工艺研究
孙国勇，左映平，侯红瑞
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摘　 要：以糯米粉、粳米粉、黄糖等为主要原料，经模具成型、蒸煮、冷却、真空包装、杀菌等工序生产
甜味糯米?，分析蒸煮时间、冷却时间、杀菌温度与杀菌时间对甜味糯米?保鲜效果及感官品质的
影响。得出最佳工艺：蒸煮时间为１． ５ ｈ，冷却时间为２０ ｍｉｎ，杀菌温度为１２１ ℃，杀菌时间为１５
ｍｉｎ。检测得甜味糯米?真空包装冷藏（５ ～ ８ ℃）１２０ ｄ，菌落总数为１ ３００ ｃｆｕ ／ ｇ，大肠菌群数为＜ ３
ＭＰＮ ／ ｇ；真空包装冻藏（低于１２ ℃）１８０ ｄ，菌落总数１ ２００ ｃｆｕ ／ ｇ，大肠菌群＜ ３ ＭＰＮ ／ ｇ；致病菌均
未检出。糯米?外观色泽较好，试吃后口感、风味仍优。甜味糯米?在真空包装下冷藏（５ ～ ８ ℃）
可储藏１２０ ｄ，冻藏（低于１２ ℃）可储藏１８０ ｄ。
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　 　 糯米?是广东粤西地区人们在庆祝重大节日时
招待客人食用的特色食品，口味上分为咸味和甜味
两种。甜味糯米?主要以糯米粉、粳米粉、红糖、椰
丝、莲藕等为主要原料制成。由于糯米?黏性适中、
咀嚼口感较好，在粤西地区深受群众欢迎［１］。但由
于糯米?水分含量高，微生物极易生长繁殖，因此保
鲜技术问题长期未能得到解决［２］。因此，本论文通
过正交实验，确定甜味糯米?蒸煮时间、冷却时间、
杀菌温度与杀菌时间对甜味糯米?保鲜期的影响，
并结合真空包装、冷藏、冻藏技术，借助感官评价、微
生物检测等指标，优化甜味糯米?的保鲜工艺，促进

糯米?的产业化。
１　 材料与方法
１． １　 材料与设备

糯米粉、粳米粉，色泽洁白，无发霉变质现象，无
异味；红糖、椰丝、莲藕，均市购。

真空包装机ＺＫ － ６００：东莞市益健包装机械有
限公司；高压灭菌锅ＬＸ － Ｂ５０Ｌ：合肥华泰医疗设备
有限公司；超净工作台ＨＪ － ＣＪ － ２Ｄ：上海苏净实业
有限公司。　
１． ２　 糯米?生产工艺
１． ２． １　 工艺流程

糯米?生产工艺流程如图１所示。
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制馅
↓

烫粉→蒸熟（俗称熟粉）→包馅→搓圆→模具成型→
蒸制→ 冷却→ 包装→ 杀菌→ 冷却→ 金属检测→

贮藏
图１　 糯米?生产工艺流程

１． ２． ２　 操作要点
１． ２． ２． １　 制馅和烫粉［３］

糯米?原料分为皮和馅两个部分，甜味糯米?
皮选取糯米粉∶粳米粉∶黄糖＝ ３∶ ７ ∶ ５（质量比），混
匀后使用８０ ℃热水烫粉并蒸熟。制馅则是将黄糖
粉碎成糖沙并与椰丝、莲藕、芝麻等馅料混合。
１． ２． ２． ２　 搓圆、成型

蒸熟的粉在案板上粘取少量生粉（防粘手），取
３０ ｇ熟粉，包入２０ ｇ馅料，搓成圆形，不能露馅，并
用模具成型。
１． ２． ２． ３　 蒸制、冷却、真空包装

糯米?在１００ ℃下蒸制时间必须控制在１ ｈ以
上，这样才可杀死所有致病菌，快速冷却后，用真空

包装机包装（真空度０． ０９ ～ ０． １ Ｍｐａ）。
１． ２． ２． ４　 杀菌、冷却、金属检测

将包装好的甜味糯米?在１２１ ℃下杀菌１５ ｍｉｎ
后，取出冷却至常温。将产品过金属检测仪，必须确
保产品包装无外观折皱、破损，不能检测到金属杂
质等。　
１． ２． ２． ５　 冷藏或冻藏

由于甜味糯米?在制作时未添加防腐剂和保鲜
剂，因此在室温下保存期较短，故需将甜味糯米?在
５ ℃下冷藏或－ １２ ℃冻藏，保藏时间均可达到６个
月以上。
１． ３　 实验设计及评价

甜味糯米?的表面状态、颜色、香味和硬度是
影响其感官的重要因素，因此在甜味糯米?的感
官评价中必须重点考虑这四个方面。借鉴糯米糕
点类制品感官评价标准［４］，制定出甜味糯米?的
感官评价标准，作为判定贮藏期间甜味糯米?感
官评价及综合评分的依据，同时，对甜味糯米?进
行菌落总数、大肠菌群及致病菌的检测。感官评
价标准见表１。

表１　 甜味糯米?的感官评定参考标准［５ － ６］
项目 要求 分值

表面形态（３５分） 表面光滑、细腻，无裂纹，切片后组织紧密，不松散，质
地均匀，无油水溶出。 好（３１ ～ ３５），较好（２３ ～ ３０），一般（１８ ～ ２２），较差（＜ １７）

色泽（１５分） 色泽均匀，微黄褐色，无杂色。 好（１３ ～ １５），较好（１０ ～ １２），一般（８ ～ ９），较差（＜ ７）
香味（２５分） 有糯米?的特有香味，无酸味、馊味、霉味和其他异味。 好（２１ ～ ２５），较好（１６ ～ ２０），一般（１１ ～ １５），较差（＜ １０）

口感（２５分） 加热后口感细腻、绵软，不黏牙，不牙碜，有良好的柔韧
性，口感独特。 好（２１ ～ ２５），较好（１６ ～ ２０），一般（１１ ～ １５），较差（＜ １０）

　 　 微生物指标根据国家标准方法ＧＢ ４７８９． ２—２０１０
和ＧＢ ４７８９． ３—２０１０进行检测，依据《ＮＹ ／ Ｔ ２１０８—
２０１１绿色食品熟粉及熟米制糕点》，菌落总数≤１
５００ ｃｆｕ ／ ｇ，大肠菌群＜３ ＭＰＮ ／ ｇ，致病菌不得检出［７］。
２　 结果与分析
２． １蒸煮时间、冷却时间、杀菌温度与杀菌时间对甜
味糯米?保鲜效果及感官品质的影响

蒸煮时间、冷却时间、杀菌温度与杀菌时间是
影响甜味糯米?保鲜效果及感官品质的主要因
素。由表２可看出，当蒸煮时间＜ １ ｈ时，有夹生
现象；蒸煮时间＞ ２ ｈ，产品褐变严重，色泽加深。
当将糯米?平铺在室内紫外灯下，冷却时间＜ １５
ｍｉｎ时，无法保证产品完全冷却，包装袋内水蒸气
含量较高，不利于贮藏；冷却时间＞ ３５ ｍｉｎ，已完全
冷却，甜味糯米?中心温度达到室温，但冷却时间
较长，影响生产效率。杀菌温度为８０ ℃、杀菌时
间１０ ｍｉｎ，贮藏期常温下（２７ ℃左右）仅２ ｄ；杀
菌温度１００ ℃、杀菌时间１０ ｍｉｎ，贮藏期常温下
（２７ ℃左右）可达１５ ｄ。

表２　 各因素对甜味糯米?的影响
因素 产品评价

蒸煮时间 蒸煮时间＜ １ ｈ，有夹生现象；蒸煮时间＞ ２ ｈ，产品
色泽加深。

冷却时间 冷却时间＜ １５ ｍｉｎ，无法完全冷却；冷却时间＞ ３５
ｍｉｎ，已完全冷却，甜味糯米?中心温度达到室温。

杀菌温度
和时间

杀菌温度８０ ℃、杀菌时间１０ ｍｉｎ，贮藏期常温下
（２７ ℃左右）仅２ ｄ；杀菌温度１００ ℃、杀菌时间１０
ｍｉｎ，贮藏期常温下（２７ ℃左右）达１５ ｄ。

　 　 由单因素实验结果确定正交实验的处理因素和
水平，见表３。正交实验结果见表４。由表４分析得
出，四因素对甜味糯米?保鲜效果及感官品质的影
响大小顺序是Ｃ ＞ Ｄ ＞ Ａ ＞ Ｂ，即杀菌温度对保鲜影
响最大，其次是杀菌时间、蒸煮时间，冷却时间影响
最小。最佳处理组合为Ａ２ Ｂ１ Ｃ３ Ｄ３，即蒸煮时间为
１． ５ ｈ，冷却时间为２０ ｍｉｎ，杀菌温度为１２１ ℃，杀菌
时间为１５ ｍｉｎ。按照最佳处理组合进行验证实验，
感官评分为８７分。
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表３　 处理因素与水平

水平 Ａ
蒸煮时间／ ｈ

Ｂ
冷却时间／ ｍｉｎ

Ｃ
杀菌温度／ ℃

Ｄ
杀菌时间／ ｍｉｎ

１ １ ２０ ８０ ５
２ １． ５ ３５ １００ １０
３ ２ ５０ １２１ １５

表４　 正交实验

分组 Ａ Ｂ Ｃ Ｄ
感官评分
／分

１ １ １ １ １ ５０
２ １ ２ ２ ２ ６５
３ １ ３ ３ ３ ８０
４ ２ １ ２ ３ ８１
５ ２ ２ ３ １ ８３
６ ２ ３ １ ２ ５９
７ ３ １ ３ ２ ８１
８ ３ ２ １ ３ ６３
９ ３ ３ ２ １ ６２
Ｋ１ １９５ ２１２ １７２ １９５
Ｋ２ ２２３ ２１１ ２０８ ２０５
Ｋ３ ２０６ ２０１ ２４４ ２２４
Ｒ ２８ １１ ７２ ２９

最优方案Ａ２Ｂ１Ｃ３Ｄ３
　 　 注：综合评分主要依据为甜味糯米?感官品质，评价标准见表１。

２． ２ 　 包装与贮藏方式对甜味糯米?保鲜效果的
影响　

对按照正交实验最佳处理组合生产的产品进行
不同包装和不同贮藏方法实验，实验结果见表５。
由表５可以看出，贮藏温度和包装方式均对甜味糯
米?的保质期造成了影响，真空包装的贮藏效果远
远好于无包装，说明真空包装对于甜味糯米?避免
外界有害成分的入侵起到了极其重要的作用。作为
企业销售产品，甜味糯米?可选择冻藏以延长保质
期；若为家庭食用，时间短可以选择冷藏［８ － １０］。无
包装室温贮藏甜味糯米?的贮藏性能最差，２ ｄ后
即有粘液产生，有霉菌和馊味。在没有包装的情况
下，冷藏条件下也仅可贮藏８ ｄ，冻藏可贮藏３０ ｄ。
选择真空包装后，甜味糯米?的室温贮藏期从２ ｄ
提高到７ ｄ，冷藏保质期从８ ｄ提高到１２０ ｄ，冻藏保
质期从３０ ｄ提高到１８０ ｄ，大大延长了甜味糯米?
的保质期。从表中可得出，真空包装冷藏条件保质
期（１２０ ｄ）为无包装冷藏条件下贮藏期（８ ｄ）的１５
倍，贮藏期延长幅度最为明显。

表５　 不同包装与贮藏温度对甜味糯米?贮藏期的影响 ｄ

贮藏温度 无包装 真空包装
常温贮藏（２２ ～ ３５ ℃） ２ ７
冷藏（５ ～ ８ ℃） ８ １２０
冻藏（低于１２ ℃） ３０ １８０

２． ３　 微生物检测
甜味糯米?真空包装冷藏条件储藏至１２０ ｄ，菌

落总数为１ ３００ ｃｆｕ ／ ｇ，大肠菌群数为＜ ３ ＭＰＮ ／ ｇ。
真空包装冻藏条件储藏至１８０ ｄ，菌落总数１ ２００
ｃｆｕ ／ ｇ，大肠菌群＜ ３ ＭＰＮ ／ ｇ。致病菌均未检出。糯
米?外观色泽较好，试吃后口感、风味仍优。
３　 结论

蒸煮时间、冷却时间、杀菌温度与杀菌时间对
甜味糯米?保鲜效果及感官品质的影响较大，由
正交实验结果可知，四因素对甜味糯米?保鲜效
果及感官品质的影响大小顺序是Ｃ ＞ Ｄ ＞ Ａ ＞ Ｂ，最
佳处理组合为Ａ２Ｂ１Ｃ３Ｄ３，即蒸煮时间为１． ５ ｈ，冷
却时间为２０ ｍｉｎ，杀菌温度为１２１ ℃，杀菌时间为
１５ ｍｉｎ。

贮藏温度和包装方式均对甜味糯米?的保质期
有影响，无包装室温（２２ ～ ３５ ℃）贮藏甜味糯米?
２ ｄ后即有粘液产生，冷藏（５ ～ ８ ℃）条件下可贮藏
８ ｄ，冻藏（低于１２ ℃）可贮藏３０ ｄ。真空包装甜
味糯米?的室温贮藏期为７ ｄ，冷藏保质期为１２０ ｄ，
冻藏保质期为１８０ ｄ，大大延长了甜味糯米?的保质
期。因此甜味糯米?在采用真空包装，冷藏或冻藏
的条件下，可最大限度地保持其风味和感官品质，且
菌落总数、大肠菌群、致病菌均控制在国标要求范
围内。　

通过研究甜味糯米?的保鲜难题，使其保质期
延长，为老百姓家庭贮藏甜味糯米?提供参考，有利
于糯米?实现工业化生产，将大大提高粤西地区糯
米?的销量及销售范围。
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