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［>?］κ~�ÖU��ÖºUlþ[õÂlÐ、úçZîbÕÖ，CtÎ��b= 。þ κ~�Ö
U��ÖºUJ�ÕÖÊ，kfg����SÚg�Ôvõ���。HÀZ´<=，7G κ~�ÖU��
ÖºUU°、ºUÕÖÊkf�、g�Ôkf�、g����Skf�n���]\Ú¼�o{b÷ø。
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０　 FG
��à?ä�í=c�íÅb���/，_µ�g��?bï8、�+Új?b�õ，È�Tí

bD¼。��Híàìt�Ö、κ~�Ö|ÖÿNfþïJ、�~|kfÊºzvõ，_.tbÖÿ
��SÖÿ，Y�UL�bSÆç�E�9，n?Abþ±)9�ULb+-Jt。3^，���E
ç6�¸¯�µebã�，�%^*û�［１］。{6�¸bZH��1àkf�~ÚïJvõ，�Ã
{®³，À�EtÈÿôõþ±ij��。FGy�，fðêS［２］、��［３］|võY�r)ETõ
vb��，µ�g���bzç，Èg�zLb�Ãij。g���àu��blçE，Y�>Ob
�1ðÚ��K［４］。�tèéJ@、³£Ç�Ú��|g7VvFb�S，j{`çZ0�bï8
x�Ãõv。¹g����Sfð���，lþ.�� çg��b�Ãij。

κ~�ÖOhW�ÎA�bK^��［５］。κ~�ÖþwS�bÂlÐçÕÖ、o�g]Õ~、!
¦Ú�Szç`au?äbûüq7，ûü»tÎEç@ó、´+@óÚu4tó。��Öà�SÖ
ÿbUE，_ÆÎS©j�°`fÆ½b�¥，�µfÂb��x¯�U{`bÆ�ç。YÎ��Ö
bÂ�³，r-lJ�î`bZ)Eçõvb¸Y。]Ukf κ~�Ö.[õbÕÖ{�j，{U
��ÖºU©，l[õúç{`bÕÖ［６］。r-，ßÊqìt κ~�ÖÚ��ÖJ�ºUÕÖÊ，
âþg����SÚg�ÔvJ��，�g����b ç����ulb �。

１　 HIJKL
１ １　 è?HI

g����S�c¼Eç （|æ）� ¡¢ ç；κ~�Ö�ã¡¢ Ｃａｔｅｇｏｒｙ� ¡¢ ç；�
�Ö�ØÙ�£¤EçÖÿ� ¡¢ ç；g�Ô�ØÙ`�wEç� ¡¢ ç。
１ ２　 è?éê

ＺＳＢＢ７１２ 2�¿£S¥0，¸Ô¦§v}j�vô� ¡¢；�wr©，!1ì¨*+j�
（ÍÎ）� ¡¢；ＴＡＴＯＵＣＨ]\j，¸ÔZ©<ó�%� ¡¢。
１ ３　 MNKL
１ ３ １　 g������v&@Ö

g������v&@ÖýÁ�o １ ��，@Öh/�x：
１）Æ�。¹ κ~�ÖÚ��Ö� ７５ ℃S�ª«Æ�；¹g����S� ４５ ℃S�ª«Æ�。
２）À¼、v4。.t １００ 3QstÀ¼，£Ëºz¬HÀÁ =b8d©，­ð�µ$_b�

�®�。
３）$_。８０ ℃$_ ２０ ｍｉｎ，�1©ü�õç。

溶解
Dissolve

冷却
Cool

白砂糖
White granulated

sugar

熬煮
Heat

混合胶
Mixed gel

过滤
Filtrate

分装
Subpackage

杀菌
Sterilize

白芽奇兰茶粉
Baiyaqilan tea

power

成品
Finished product

溶解
Dissolve

图 1 白芽奇兰茶果冻制备工艺流程

Fig.1 Preparation process of Baiyaqilan tea jelly

１ ３ ２　  çUyb]r~<=Z´
１ ３ ２ １　 κ~�ÖU��ÖbºUU°Z´

^EºTÊ? ［７］，äLg����Skf�� ０ ０５％、g�Ôkf�� ２ ０％、ºUÕÖÊkf
�� １ ０％ （Ì�]�v2），7G κ~�ÖU��ÖbºUU� ４∶ ８、５∶ ７、６∶ ６、７∶ ５、８∶ ４Ú ９∶ ３ n�
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�ç]b÷ø，þ]\v}UÕÖP�J��Í，hL κ~�ÖU��Öb£·ºUU°。
１ ３ ２ ２ 　  çUWb]r~<=Z´

hL κ~�ÖU��Öb£·ºUU©，þ¼�o{J�Oh�Í，øn7GºUÕÖÊkf
� （０ ４％，０ ８％，１ ２％，１ ６％，２ ０％）、g � Ô k f � （２ ０％，４ ０％，６ ０％， ８ ０％，
１０ ０％）Úg����Skf� （０ ０２％，０ ０５％，０ ０８％，０ １１％，０ １４％）（Ì�]�v2）n
��ç]b÷ø。
１ ３ ３　  çUWbìJ<=Z´

^E]r~<=，¹ºUÕÖÊkf�、g�Ôkf�Úg����Skf�J� ３ �]r~，
v;È ３ �{ZS©st ３ r~ ３ S©ìJ<= （Åy １），þ¼�o{J��Í，st çUWb
Z´。

: １　 ëÎìKíîMN4¬ïØ:
Ｔａｂ １　 Ｆａｃｔｏｒｓ ａｎｄ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｔｅｓｔ ｆｏｒ ｐｒｏｄｕｃｔ ｆｏｒｍｕｌａ kð Ｕｎｉｔ：％ 　

S©
Ｌｅｖｅｌｓ

r~ Ｆａｃｔｏｒｓ

ｗ（ºUÕÖÊ
Ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｇｅｌ）（Ａ）

g�Ô ｗ
（Ｗｈｉｔｅ ｇｒａｎｕｌａｔｅｄ ｓｕｇａｒ）（Ｂ）

ｗ（g����S
Ｂａｉｙａｑｉｌａｎ ｔｅａ ｐｏｗｄｅｒ）（Ｃ）

１ ０ ４ ６ ０ ０ ０８

２ ０ ８ ８ ０ ０ １１

３ １ ２ １０ ０ ０ １４

１ ３ ４　  ç]�o�
１ ３ ４ １　 ]\v}

ÕÖb]\v}［８］ìt]\jbÂ]\v} （ｔｅｘｔｕｒｅ ｐｒｏｆｉｌｅ ａｎａｌｙｓｉｓ，ＴＰＡ）HÏst，�Étb
7ÿ�$^ ３６ ｍｍb¯C[7ÿ。Gó­�H� ０ ０４９ Ｎ，­�ék� １ ｍｍ ／ ｓ，­�Ó³� ５ ｍｍ，
æç¤¥É ４０ ｍｍ，�L κ~�ÖÚ��ÖºUÕÖbj¥、úç、°±ç、Ö´ç、²�çÚ×º
ç，g�æç.º�L ３ n。
１ ３ ４ ２　 ÕÖa¥�L

�>£xìt]\j.t Ｐ ／ ５ｓÒ[7q�LæçbÕÖa¥［９］。GL�ÉékÚ³×ékÌ�
１ ｍｍ ／ ｓ，�ÉÓ³� １０ ｍｍ，��H� ０ ０４９ Ｎ，ÕÖæç¤¥É ４０ ｍｍ，g�æç.º�L ３ n。
１ ３ ４ ３　 ¼�o{

ºT ＧＢ １９２９９—２０１５ 《EçëÂ&'ÍÎ　 ��》vL¼�opÍÎ，¼�opY¼�1´s
t，op��æçb�õ、ï+、D¼Ú��[O，¼�op,Î １００ vstov，£-~�È©Ì
v。ovÍÎ�y ２ ��。

: ２　 ÅâãäåXænñò<¾Ñ
Ｔａｂ ２　 Ｓｅｎｓｏｒｙ ｓｃｏｒｉｎｇ ｓｔａｎｄａｒｄ ｏｆ Ｂａｉｙａｑｉｌａｎ ｔｅａ ｊｅｌｌｙ

23 Ｉｔｅｍ ovÍÎ Ｓｃｏｒｉｎｇ ｓｔａｎｄａｒｄ　 　 v® Ｓｃｏｒｅ

�õ
Ｃｏｌｏｒ ａｎｄ ｌｕｓｔｒｅ
（２０ v）

ñ�d�，Ì'Ua Ｂｒｏｗｎｉｓｈ ｙｅｌｌｏｗ，ｕｎｉｆｏｒｍ
ñ�d�，,ßUa Ｂｒｏｗｎｉｓｈ ｙｅｌｌｏｗ，ｂａｓｉｃａｌｌｙ ｔｈｅ ｓａｍｅ
ñdµ�，4.µÌ' Ｙｅｌｌｏｗｉｓｈｂｒｏｗｎ，ｈｅａｖｉｌｙ ｕｎｅｖｅｎ

１６ ～ ２０
８ ～ １５
０ ～ ７

�+x8+
Ｔａｓｔｅ ａｎｄ ｓｍｅｌｌ
（３０ v）

J�+，g��z�bJï Ｆｒｅｓｈ ｓｗｅｅｔｎｅｓｓ，ｗｉｔｈ ｔｈｅ ｕｎｉｑｕｅ ｆｒａｇｒａｎｃｅ ｏｆ ｔｅａ
�+,ßCD，�ï8µx
Ｔｈｅ ｓｗｅｅｔｎｅｓｓ ｉｓ ｂａｓｉｃａｌｌｙ ｐａｌａｔａｂｌｅ，ａｎｄ ｔｈｅ ｔｅａ ａｒｏｍａ ｉｓ ｉｎｓｕｆｆｉｃｉｅｎｔ
D+_�%_�，!Jï Ｓｏｕｒ ｏｒ ｓｗｅｅｔ ｔａｓｔｅ，ｎｏ ｆｒａｇｒａｎｃｅ

２０ ～ ３０

１０ ～ １９

０ ～ ９

·０１５·



　 ! ６ # drc，|：UEg������bFv

ｈｔｔｐ：／ ／ ｘｕｅｂａｏｂａｎｇｏｎｇ ｊｍｕ ｅｄｕ ｃｎ ／ ｚｋｂ

ó: ２
Ｃｏｎｔｉｎｕｅｄ ｔａｂｌｅ ２

23 Ｉｔｅｍ ovÍÎ Ｓｃｏｒｉｎｇ ｓｔａｎｄａｒｄ v® Ｓｃｏｒｅ

��[O
Ｔｉｓｓｕｅ ｍｏｒｐｈｏｌｏｇｙ
（２０ v）

<�，¶SC�，K·!8d Ｔｒａｎｓｐａｒｅｎｔ，ｓｏｆｔ ａｎｄ ｍｏｄｅｒａｔｅ，ｄｅｌｉｃａｔｅ ｗｉｔｈｏｕｔ ｂｕｂｂｌｅｓ
¸<�，_j，,ßK·，���8d
Ｔｒａｎｓｌｕｃｅｎｔ，ｈａｒｄ，ｂａｓｉｃａｌｌｙ ｆｉｎｅ，ｗｉｔｈ ａ ｆｅｗ ｂｕｂｂｌｅｓ
µ<�，4._j，µ0K·，�c�8d
Ｏｐａｑｕｅ，ｓｅｖｅｒｅｌｙ ｈａｒｄ，ｎｏｔ ｄｅｌｉｃａｔｅ ｅｎｏｕｇｈ，ｗｉｔｈ ａ ｌｏｔ ｏｆ ｂｕｂｂｌｅｓ

１６ ～ ２０

９ ～ １５

０ ～ ８

D¼
Ｔｅｘｔｕｒｅ
（３０ v）

ðDK·，�úç，�±¹，{ÿPE
Ｔｈｅ ｅｎｔｒａｎｃｅ ｉｓ ｄｅｌｉｃａｔｅ，ｅｌａｓｔｉｃ，ｃｈｅｗｙ，ａｎｄ ｅａｓｉｅｒ ｔｏ ｓｗａｌｌｏｗ
ðD,ßK·，�úç，�±¹，PE¼C�
Ｔｈｅ ｅｎｔｒａｎｃｅ ｉｓ ｂａｓｉｃａｌｌｙ ｄｅｌｉｃａｔｅ，ｅｌａｓｔｉｃ，ｃｈｅｗｙ，ａｎｄ ｔｈｅ ｓｗａｌｌｏｗｉｎｇ ｆｅｅｌｉｎｇ ｉｓ ｍｏｄｅｒａｔｅ
ðDµ0K·，µ0zD，{ePE
Ｔｈｅ ｍｏｕｔｈ ｉｓ ｎｏｔ ｄｅｌｉｃａｔｅ ｅｎｏｕｇｈ，ｎｏｔ ｅｎｏｕｇｈ ｄｅｌｉｃｉｏｕｓ ａｎｄ ｄｉｆｆｉｃｕｌｔ ｔｏ ｓｗａｌｌｏｗ

２０ ～ ３０

１０ ～ １９

０ ～ ９

１ ３ ４ ４　 º=T�Í
cþ_ê^E&'ÍÎ ＧＢ ４７８９ ３—２０１６ 《EçëÂ&'ÍÎ　 Eçº=T+�=　 cþ_êÆ

2》bWêst�L。

２　 MNWXJst
２ １　 κôõöJ÷øö5ùì��

ÕÖºUlþEFÕÖçjZÎ]UÖÿbÕÖ。�tµ� κ~�ÖU��ÖºUU，c��
= @ÖvJ��，]\v}~�Åy ３。Yy ３ lÅ，ë´ κ~�ÖU°b`f，j¥、°±çÚ
Ö´ç�ñ¸�F/，ÕÖa¥µ¸�©x²，úçÚ²�ç�ñx²F/。κ~�ÖU��ÖlH
À»�L¼，[õüfaÁb/#~\，~�ÖOh[õ/#~\，��Ö*¾¼/#~\�b(
½［１０］。[ κ~�ÖU��ÖºUU� ６∶ ６ .，ÕÖa¥m¬£c，ë´��ÖU°b²³，κ~�
Ö[õb/#~\Àc，����Ö¾¼(½，ÕÖa¥x²。ÕÖP�v}~�Åy ４，lÅ，[
κ~�ÖU��ÖbºUU� ７∶ ５ .，v&bg�������{Zb¼�o{，r-，hL κ~�
ÖU��Öb£·ºUU� ７∶ ５。

: ３　 d`úöPùì�Xæ5¶Y<=
Ｔａｂ ３　 Ｔｅｘｔｕｒｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｊｅｌｌｙ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｇｅｌ ｒａｔｉｏｓ

κ~�ÖU
��ÖºUU
Ｃｏｍｐｏｕｎｄｉｎｇ ｒａｔｉｏ
ｏｆ κｃａｒｒａｇｅｅｎａｎ
ａｎｄ ｋｏｎｊａｃ ｇｕｍ

j¥
Ｈａｒｄｎｅｓｓ ／ Ｎ

úç
Ｅｌａｓｔｉｃｉｔｙ

°±ç
Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ ／ Ｎ

Ö´ç
Ｇｕｍｍｉｎｅｓｓ ／ Ｎ

²�ç
Ｃｏｈｅｓｉｏｎ

ÕÖa¥
Ｇｅｌ ｓｔｒｅｎｇｔｈ
／（Ｎ·ｃｍ）

４∶ ８ １ ５８ ± ０ ０６１ ０ ９４ ± ０ ０１３ １ ２３ ± ０ ０８８ １ ３１ ± ０ ０７５ ０ ８６ ± ０ ０１４ ４ ２２ ± ０ ０９１

５∶ ７ ２ ４８ ± ０ ０１５ ０ ９２ ± ０ ００２ １ ９２ ± ０ ０３３ ２ ０９ ± ０ ０３３ ０ ８４ ± ０ ０１８ ４ ７９ ± ０ ０９４

６∶ ６ ３ ７１ ± ０ ０１３ ０ ９１ ± ０ ０１４ ２ ８３ ± ０ ０２１ ３ ０６ ± ０ ０７９ ０ ８３ ± ０ ００５ ６ ０７ ± ０ ００８

７∶ ５ ６ ０３ ± ０ ０１９ ０ ８７ ± ０ ００９ ６ ０９ ± ０ ０３８ ７ ０５ ± ０ ０３０ ０ ７７ ± ０ ０１１ ５ ４２ ± ０ ０７２

８∶ ４ ９ １０ ± ０ ０１４ ０ ８６ ± ０ ００３ ５ ９３ ± ０ ０１２ ６ ９１ ± ０ ０１３ ０ ７６ ± ０ ００９ ４ ７０ ± ０ ０３４

９∶ ３ １２ ８９ ± ０ ０２５ ０ ８５ ± ０ ０１２ ８ ０６ ± ０ ０３５ ９ ４１ ± ０ ０２３ ０ ７３ ± ０ ０１４ ３ ５５ ± ０ ０６４

·１１５·
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: ４　 d`úöPùì�Xæ5úö¯X
Ｔａｂ ４　 Ｇｅｌ ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｊｅｌｌｙ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｇｅｌ ｒａｔｉｏｓ

κ~�ÖU
��ÖºUU

Ｃｏｍｐｏｕｎｄｉｎｇ ｒａｔｉｏ ｏｆ
κｃａｒｒａｇｅｅｎａｎ
ａｎｄ ｋｏｎｊａｃ ｇｕｍ

ÕÖP�
Ｇｅｌ ｅｆｆｅｃｔ

４∶ ８
ÕÖ.G�，P�{Ï，4._S，¾¹Àc
Ｌｏｎｇ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｐｏｏｒ ｅｆｆｅｃｔ，ｓｅｖｅｒｅ ｓｏｆｔ，ｅｘｃｅｓｓｉｖｅ ｔｏｕｇｈ
ｎｅｓｓ

５∶ ７
ÕÖ.G{�，P�U¿，_S，¾¹Àc
Ｌｏｎｇ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｇｅｎｅｒａｌ ｅｆｆｅｃｔ，ｓｏｆｔ，ｅｘｃｅｓｓｉｖｅ ｔｏｕｇｈｎｅｓｓ

６∶ ６
ÕÖ.G{§，P�{`，SjC�，¾¹U¿
Ｓｈｏｒｔｅｒ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｂｅｔｔｅｒ ｅｆｆｅｃｔ，ｍｏｄｅｒａｔｅ ｈａｒｄｎｅｓｓ
ｇｅｎｅｒａｌ ｔｏｕｇｈｎｅｓｓ

７∶ ５
ÕÖ.G§，P�`，SjC�，D¼K·，¾¹`
Ｓｈｏｒｔ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｇｏｏｄ，ｍｏｄｅｒａｔｅ ｈａｒｄｎｅｓｓ
ｅｘｑｕｉｓｉｔｅ ｔａｓｔｅ，ｇｏｏｄ ｔｏｕｇｈｎｅｓｓ

８∶ ４
ÕÖ.G§，P�U¿，_j
Ｓｈｏｒｔ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｇｅｎｅｒａｌ ｅｆｆｅｃｔ，ｈａｒｄ

９∶ ３
ÕÖ.G§，P�U¿，4._j
Ｓｈｏｒｔ ｇｅｌ ｔｉｍｅ，ｇｅｎｅｒａｌ ｅｆｆｅｃｔ，ｓｅｖｅｒｅ ｈａｒｄ

２ ２　 ëÎìK5k4¬MN»¼
２ ２ １　 ºUÕÖÊkf�

�tµ�bºUÕÖÊkf�，
c��= @ÖvJ��， çb
ÕÖa¥Ú]\v}~�Åy ５。
Yy ５ lÅ，[ºUÕÖÊY�`
f.，j¥、°±ç、Ö´çÚÕ
Öa¥Ìñ¸�F/，¡úç¥�
x²。 çb¼�o{~�Åo ２，
lÅ，ë´ºUÕÖÊY�`f，
 çb¼�ov¢Ýx²。κ~�
Ö[õbÕÖzç_j�，[Y�
`f.，[õbÕÖ�ç`c，n
��bD¼ =÷ø。�SÖÿÕ
Öb]çnó+b`�* =÷ø，
w[õbJÇ~\lþuÀó+T
]，[ºUÕÖÊkfÀ�.，-
céÁu��ó+T]b`�，�
�ç]x²［１１］。ßÊRÈºUÕÖ
Êkf� ０ ４％ ～ １ ２％ （]�v
2）st©«bìJ<=Z´。

: ５　 d`ùìúöPûÌXæ5¶Y<=
Ｔａｂ ５　 Ｔｅｘｔｕｒｅ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｇｅｌ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｇｅｌ ｃｏｎｔｅｎｔｓ

ω（ºUÕÖÊ
Ｃｏｍｐｏｕｎｄ ｇｅｌ）／ ％

j¥
Ｈａｒｄｎｅｓｓ ／ Ｎ

úç
Ｅｌａｓｔｉｃｉｔｙ

°±ç
Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ ／ Ｎ

Ö´ç
Ｇｕｍｍｉｎｅｓｓ ／ Ｎ

²�ç
Ｃｏｈｅｓｉｏｎ

ÕÖa¥
Ｇｅｌ ｓｔｒｅｎｇｔｈ
／（Ｎ·ｃｍ）

０ ４ ２ ８５ ± ０ ０１２ ０ ９０ ± ０ ０３２ １ ８５ ± ０ ００８ ２ ０７ ± ０ ０３０ ０ ８３ ± ０ ０７１ １ ６５ ± ０ ０１９

０ ８ ６ ００ ± ０ ０２１ ０ ９０ ± ０ ０６７ ４ ５１ ± ０ ０３１ ４ ９９ ± ０ ０４６ ０ ７３ ± ０ ０１７ ２ ９０ ± ０ ００９

１ ２ ９ ５０ ± ０ ０２７ ０ ８７ ± ０ ０４７ ６ ６２ ± ０ ０２２ ７ ５８ ± ０ ０１２ ０ ８０ ± ０ ０６３ ４ ５４ ± ０ ０５９

１ ６ １４ ４７ ± ０ ０５８ ０ ８１ ± ０ ０５１ ８ ６４ ± ０ ０６２ １０ ７２ ± ０ ０４０ ０ ７４ ± ０ ０３３ ５ ６６ ± ０ ０４３

２ ０ １４ ７４ ± ０ ０４７ ０ ８８ ± ０ ０１２ １０ ５６ ± ０ ０３１ １１ ９９ ± ０ ０３２ ０ ８１ ± ０ ０２２ ７ ３１ ± ０ ０３０

2.01.61.20.80.4
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ω（复配凝胶剂 Compound gel）/%
图 2 复配凝胶剂添加量对白芽奇兰茶

果冻产品感官的影响
Fig.2 Effect of compound gel dosage on sensory

quality of Baiyaqilan tea jelly

２ ２ ２　 y�Ôkf�
y�Ôkf�ny������ ç¼�b÷

ø~�Åo ３，lÅ，[y�ÔY�{³.，wp»
b¼�ov{³，-.���+µ(p，�Â+。
[y�ÔY�`f.，��b¼�ov`¤，[y
�Ô]�v2� ８ ０％.，¼�ov£¤，-.b�
���+(p，�Ãº�Â+，�¥C�，D¼6
í。[y�ÔkfÀ�.，�¥À¤，Ä�u�+
b(p，¼�ç]x²。ÔbÇ¥À¤*nºUÕ
ÖÊ±GbvwJÇ =µîb÷ø，D¼x²。

·２１５·
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ßÊRÈg�Ôkf�� ６ ０％ ～１０ ０％ （]�v2）st©«bìJ<=Z´。
２ ２ ３　 g����Skf�

�Skf�ng������ ç¼�b÷ø~�Åo ４，lÅ，[g����SbY�pn{
³.，��b¼�ov{³，-.YÎ��ó+，���!êg��Ébó+Ç¥。ë´�SY�b
`f，¼�ov¢£`f，[�Skf�m ０ １１％.，¼�ov£¤，-.����ï�?。��
kfÀ1b�S，��b�+{�ÇÅ，Â+{.，*n��b¼� =µì÷ø。ßÊRÈg��
��Skf�� ０ ０８％ ～０ １４％ （]�v2）st©«bìJ<=。
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108642

图 3 白砂糖添加量对白芽奇兰茶果冻产品感官的影响

Fig.3 Effect of white granulated sugar dosage on sensory
quality of Baiyaqilan tea jelly

图 4 白芽奇兰茶粉添加量对茶果冻产品感官的影响

Fig.4 Effect of Baiyaqilan tea powder dosage on
sensory quality of tea jelly
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0.140.110.080.050.02
ω（白砂糖 White granulated sugar）/% ω（茶粉 Tea powder）/%

２ ３　  ç%WbìJ<=Z´
¹º%ÕÖÊ、g�ÔÚg����Skf� ３ �]r~stìJ<=，~�Åy ６，lÅ，÷

øg������¼�ovbTB�º%ÕÖÊkf� （Ａ） ＞g�Ôkf� （Ｂ） ＞�Skf�
（Ｃ），£Z�z� Ａ１Ｂ２Ｃ２，ü：º%ÕÖÊ （κ~�Ö��Öº%U� ７∶ ５）kf�� ０ ４％，g�
Ôkf�� ８ ０％，g����Skf�� ０ １１％，-.b��g���b�d�，�ï�?，�+
(p，D¼6í，]\Zî。

: ６　 ÅâãäåXæëÎìK5íîMN»¼
Ｔａｂ ６　 Ｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎ ｏｆ ｆｏｒｍｕｌａ ｏｆ Ｂａｉｙａｑｉｌａｎ ｔｅａ ｊｅｌｌｙ ｂｙ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｔｅｓｔ

<=�
Ｔｅｓｔ ｎｕｍｂｅｒ

r~ Ｆａｃｔｏｒｓ

Ａ Ｂ Ｃ

¼�ov
Ｓｅｎｓｏｒｙ ｓｃｏｒｅ

１ １ １ １ ７９

２ １ ２ ２ ８５

３ １ ３ ３ ７８

４ ２ １ ２ ７２

５ ２ ２ ３ ７５

６ ２ ３ １ ７３

７ ３ １ ３ ５７

８ ３ ２ １ ６０

９ ３ ３ ２ ６２

ｋ１ ８０ ７ ６９ ３ ７０ ７

ｋ２ ７３ ３ ７３ ３ ７３ ０

ｋ３ ５９ ７ ７１ ０ ７０ ０

·３１５·
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ó: ２
Ｃｏｎｔｉｎｕｅｄ ｔａｂｌｅ ２

<=�
Ｔｅｓｔ ｎｕｍｂｅｒ

r~ Ｆａｃｔｏｒｓ

Ａ Ｂ Ｃ

¼�ov
Ｓｅｎｓｏｒｙ ｓｃｏｒｅ

Ｒ ２１ ０ ４ ０ ３ ０
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