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海带和绿豆都具有寒性、清热解毒、利水消肿、

消暑止渴的功效，因而作为传统的海带绿豆糖水每

年都是人们的消暑清凉饮品。为此，本研制的海带绿

豆爽既保持了海带绿豆传统的营养和保健作用，又

顺应了具有丰富口感的清爽饮料的发展趋势，采用

易拉盖包装食用方便，风味独特，为传统保健食品和

饮料市场开创了广阔的前景。

% 工艺流程
海带!漂洗!切纸

"
绿豆!筛选!水洗!预煮!糖水!装罐!真空封口!杀

菌!冷却!抹罐!打检包装

! 操作要点
!#% 绿豆处理
选用新鲜、本年度之无霉变、无虫蛀、杂质少的

绿豆，经选豆机筛选去除砂石、杂质等。去除杂质后

的绿豆用水洗干净，于夹层锅内加适量水预煮，预煮

后的绿豆漂水，去除苦味，捞起备用。

!#! 海带处理
选用生晒完好，无腐烂变质的干海带于水池中，

采用压缩空气，流动水漂洗，洗净海带表面的细沙和

杂质。采用机械切丝将海带切成同样规格的丝状。

!#& 糖水调配
糖、适量增稠剂、天然香料加热溶解过滤后备用。

!#’ 装罐
按 !"#比例装入经处理的绿豆和海带；加入糖水

至要求净重。

!#( 封口
采用真空封口机抽真空封口，真空度控制

$%$&’()。

!#) 杀菌
封口后经 #*#+杀菌，冷却至常温。

!#* 抹罐、包装
罐头冷却后经抹罐、打检、包装入库。

& 成品质量指标
&#% 感官指标
色泽 具有海带、绿豆应有的自然色泽；滋味及

气味 具有海带绿豆爽应有的风味，无苦味，无异

味；组织形态 绿豆松化，海带呈丝状，绿豆、海带搭

配适量，允许沉淀。

&#! 理化指标
净重 !&$,和 !-$,，每罐允许公差.!/，但每批产

品平均不低于净重；可溶性固形物 0/1#&/；重金属含
量 锡2*$$3,45,6铜273,45,6铅2#3,45,6砷2$%73,45,。

&#& 微生物指标
符合商业无菌要求。

’ 关键工艺技术讨论
’#% 海带、绿豆加入量的确定
海带绿豆的搭配比例，以及固体对液体的比例

非常重要。海带过多或过少不仅会影响其风味，也不

易被消费者所接受；固体过多，不能突出清凉饮料的

特点。经实验比较，认为采用绿豆"海带为 !"#，固形物
含量 !$/为宜。

’#! 汁液中的苦涩味
绿豆经装罐杀菌后，汁液中会产生苦涩味，通过

几种不同的试验，最后采用了最简单的预煮漂水方

法，并在糖水中加入适量的增稠剂和天然香料，减轻

汁液的苦涩味，使饮料口感更加清爽、柔和。

’#& 海带的处理
海带表面有很多的细沙和其它杂质，很难清洗干净，

容易带入罐头中，通过反复试验和测试不同的设备，最后

确定采用压缩空气、流动水进行漂洗的工艺条件，可以把

海带表面的细砂清洗干净。采用切片机可以把海带切成

一定规格的丝状，从而既确保了质量，又提高了劳动生产

率，使该产品的研制很容易地投入车间生产，创造效益。
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摘 要 利用易拉盖罐藏食品食用方便的原理，对传统的清凉饮

品工艺进行研究，使传统的食品变成可工业化生产的方

便食品。
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