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(57)摘要

本发明公开了一种芒果红薯复合果酱的制

作方法，本发明配方简单，易于推广到工业规模

生产，以芒果及红薯为主要原料，通过添加护色

剂、白砂糖、增稠剂，并进行熬煮，以提高果酱的

浓度，增大渗透压，降低水分活度，抑制微生物的

增长，有效延长果酱保持时间，经装罐、杀菌、冷

却后即得复合果酱，所述复合果酱色泽透亮、口

感极佳、颜色均匀、组织状态细腻，有效保留了芒

果及红薯的营养成分，可长期食用，男女老少皆

宜。
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1.一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于，包括以下步骤：

1)芒果浆的制备：选取新鲜且成熟度适中的芒果，清洗芒果并去皮去核，将芒果肉切小

块并沥干水分后放入榨汁机，加入相当于原料1‑2倍重量的纯净水进行打浆，即得芒果浆，

放置备用；

2)红薯泥的制备：选取红薯，将红薯洗净、去皮、切片，然后放入蒸锅小火蒸熟，在煮熟

的红薯中添加护色剂后放入榨汁机，加入相当于原料1‑2倍重量的纯净水进行打浆，即得红

薯泥，放置备用；

3)果酱的制备：按比例取用芒果浆与红薯泥放入锅中，加热升温进行熬煮，熬煮期间需

搅拌，使其均匀并防止焦糊，随后依次按比例加入白砂糖、增稠剂，再经装罐、杀菌、冷却，即

可制得成品。

2.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述芒果宜

选用金煌芒，所述红薯宜选用红心红薯。

3.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述护色剂

为食用级的柠檬酸，所述护色剂浓度0.3％‑0.5％。

4.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述芒果浆

与红薯泥比例为1:1‑2:1。

5.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述增稠剂

为食用级的羧甲基纤维素钠(CMC‑Na)，所述增稠剂的添加量为果酱总重的0.2％。

6.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述白砂糖

的添加量为果酱总重的10‑14％。

7.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述芒果浆

与红薯泥熬煮温度为95℃‑100℃，熬煮时间为10‑14min。

8.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述装罐需

控制果酱温度不低于85℃，封罐时温度不低于80℃。

9.根据权利要求1所述的一种芒果红薯复合果酱的制作方法，其特征在于：所述杀菌的

温度控制在95℃‑100℃，杀菌时间约为5‑10min。
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一种芒果红薯复合果酱的制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种果酱的制备方法，具体是指一种芒果红薯复合果酱的制作方法。

背景技术

[0002] 果酱是一种凝胶物质，它是用天然的水果熬制而成，可将水果长期保存且方便运

输，味道酸甜适口、口感细腻醇厚，很多厨师会将其抹在面包和吐司等面点上，来丰富面点

的口感，果酱适合所有人群，有调味、健胃、开胃的功效。在保鲜技术不发达的年代，人们想

尽了办法来保持水果的口感，其中将其制成蜜饯和果酱则是人们常用的方法，这种方法起

源于19世纪，直到今天，果酱依然是欧美家庭常备的调味品之一。

[0003] 芒果作为热带水果之王，不仅含有大量的营养物质，比如维生素A、维生素C、粗纤

维、蛋白质、糖，蛋白质、矿物质、糖类等，能够很好的捕虫人体所需的营养，而且具有清理肠

胃、防治便秘、动脉硬化、防治高血压、美化肌肤、抗癌的功效。芒果主要是集中在7、8月份上

市，上市时间较短，其余非上市季节，人们比较难吃到芒果，因而芒果酱具有很好的市场前

景，而目前市场上还比较少有芒果酱产品。

[0004] 市面常见的芒果酱内产品中往往会加入很多糖，用于保持果酱良好的形态，增强

果酱的口感，但是长期食用会引起高糖的隐患，对人体的健康不利，同时芒果酱也存在着不

易长期存储的缺点。

发明内容

[0005] 本发明要解决的技术问题是克服上述技术的缺陷，提供一种芒果红薯复合果酱的

制作方法。

[0006] 为解决上述技术问题，本发明提供的技术方案为一种芒果红薯复合果酱的制作方

法，包括以下步骤：

[0007] 1)芒果浆的制备：选取新鲜且成熟度适中的芒果，清洗芒果并去皮去核，将芒果肉

切小块并沥干水分后放入榨汁机，加入相当于原料1‑2倍重量的纯净水进行打浆，即得芒果

浆，放置备用；

[0008] 2)红薯泥的制备：选取红薯，将红薯洗净、去皮、切片，然后放入蒸锅小火蒸熟，在

煮熟的红薯中添加护色剂后放入榨汁机，加入相当于原料1‑2倍重量的纯净水进行打浆，即

得红薯泥，放置备用；

[0009] 3)果酱的制备：按比例取用芒果浆与红薯泥放入锅中，加热升温进行熬煮，熬煮期

间需搅拌，使其均匀并防止焦糊，随后依次按比例加入白砂糖、增稠剂，再经装罐、杀菌、冷

却，即可制得成品。

[0010] 优选地，所述芒果宜选用金煌芒，所述红薯宜选用红心红薯。

[0011] 优选地，所述护色剂为食用级的柠檬酸，所述护色剂浓度0.3％‑0.5％。

[0012] 优选地，所述芒果浆与红薯泥比例为1:1‑2:1。

[0013] 优选地，所述增稠剂为食用级的羧甲基纤维素钠(CMC‑Na)，所述增稠剂的添加量
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为果酱总重的0.2％。

[0014] 优选地，所述白砂糖的添加量为果酱总重的10‑14％。

[0015] 优选地，所述芒果浆与红薯泥熬煮温度为95℃‑100℃，熬煮时间为10‑14min。

[0016] 优选地，所述装罐需控制果酱温度不低于85℃，封罐时温度不低于80℃。

[0017] 优选地，所述杀菌的温度控制在95℃‑100℃，杀菌时间约为5‑10min。

[0018] 本发明中原料来源如下：

[0019] 芒果：芒果色泽亮丽，果肉多汁，口感丝滑，是人们生活必备的水果之一。芒果有很

高的营养价值，其含有丰富的糖、蛋白质、粗纤维，其中所含有的胡萝卜素含量最高，是苹果

的45‑104倍，是水果中很少有的；其次维生素C的含量也很丰富，是苹果的3‑10倍。芒果还具

有人体必须的蛋白质、脂肪和糖等，除此之外，它还有多种食用价值和药用价值，例如常吃

芒果可以清肝明目、健胃养颜，对于老年人来说，则具有延缓器官功能衰竭、化痰止咳的功

效，对于有心脑血管疾病的人们来说，芒果还具有减轻以及预防的作用，在医学上，芒果被

提取并用到利尿以及缓污剂中，其独特的抑制病毒作用也常常被用作抵抗化脓球菌、大肠

杆菌、绿脓杆菌等病毒；芒果还具有抗癌的功效，因为其具有的番茄红素、类黄酮、硒都有抑

制致癌物质的产生的作用，尤其是结肠癌。

[0020] 红薯：又名番薯，一年生草本植物，红薯含有丰富的糖、蛋白质、粘蛋白、赖氨酸和

多种维生素，其中β‑胡萝卜素、维生素E和维生素C含量最高。特别是红薯含有丰富的赖氨

酸。红薯含有大量的膳食纤维、胡萝卜素、维生素A、维生素B、维生素C、维生素E以及钾、铁、

铜、硒、钙等多种微量元素，营养价值非常高，被营养学家们称为营养最均衡的保健食品。我

国古代中医在“本草纲目”中赞誉红薯性味甘甜，有补虚乏、益气力、健脾胃、活血化瘀、清热

解毒等功效。

[0021] 本发明与现有技术相比的优点在于：本发明配方简单，易于推广到工业规模生产，

以芒果及红薯为主要原料，通过添加护色剂、白砂糖、增稠剂，并进行熬煮，以提高果酱的浓

度，增大渗透压，降低水分活度，抑制微生物的增长，有效延长果酱保持时间，经装罐、杀菌、

冷却后即得复合果酱，所述复合果酱色泽透亮、口感极佳、颜色均匀、组织状态细腻，有效保

留了芒果及红薯的营养成分，可长期食用，男女老少皆宜。

附图说明

[0022] 图1是本发明一种芒果红薯复合果酱的制作方法的工艺流程示意图。

具体实施方式

[0023] 下面结合实施例对本发明一种芒果红薯复合果酱的制作方法做进一步的详细说

明。

[0024] 实施例1

[0025] 选取新鲜且成熟度适中的芒果，清洗芒果并去皮去核，将芒果肉切小块并沥干水

分后放入榨汁机，加入相当于原料1倍重量的纯净水进行打浆，即得芒果浆，放置备用；选取

红薯，将红薯洗净、去皮、切片，然后放入蒸锅小火蒸熟，在煮熟的红薯中添加浓度为0.3％

的柠檬酸后放入榨汁机，加入相当于原料1倍重量的纯净水进行打浆，即得红薯泥，放置备

用；按1:1的比例取用芒果浆与红薯泥放入锅中，加热升温进行熬煮，熬煮期间需搅拌，使其
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均匀并防止焦糊，所述芒果浆与红薯泥熬煮温度为95℃，熬煮时间为10min，随后依次按比

例加入白砂糖、羧甲基纤维素钠，所述羧甲基纤维素钠的添加量为果酱总重的0.2％，所述

白砂糖的添加量为果酱总重的10％；再进行装罐、杀菌，所述装罐需控制果酱温度不低于85

℃，封罐时温度不低于80℃，所述杀菌的温度控制在100℃，杀菌时间约为5min，再经冷却

后，即可得成品。

[0026] 实施例2

[0027] 选取新鲜且成熟度适中的芒果，清洗芒果并去皮去核，将芒果肉切小块并沥干水

分后放入榨汁机，加入相当于原料1.5倍重量的纯净水进行打浆，即得芒果浆，放置备用；选

取红薯，将红薯洗净、去皮、切片，然后放入蒸锅小火蒸熟，在煮熟的红薯中添加浓度为

0.4％的柠檬酸后放入榨汁机，加入相当于原料1.5倍重量的纯净水进行打浆，即得红薯泥，

放置备用；按1.5:1比例取用芒果浆与红薯泥放入锅中，加热升温进行熬煮，熬煮期间需搅

拌，使其均匀并防止焦糊，所述芒果浆与红薯泥熬煮温度为100℃，熬煮时间为12min，随后

依次按比例加入白砂糖、羧甲基纤维素钠，所述羧甲基纤维素钠的添加量为果酱总重的

0.2％，所述白砂糖的添加量为果酱总重的12％；再进行装罐、杀菌，所述装罐需控制果酱温

度不低于85℃，封罐时温度不低于80℃，所述杀菌的温度控制在100℃，杀菌时间约为7min，

再经冷却后，即可得成品。

[0028] 实施例3

[0029] 选取新鲜且成熟度适中的芒果，清洗芒果并去皮去核，将芒果肉切小块并沥干水

分后放入榨汁机，加入相当于原料2倍重量的纯净水进行打浆，即得芒果浆，放置备用；选取

红薯，将红薯洗净、去皮、切片，然后放入蒸锅小火蒸熟，在煮熟的红薯中添加浓度为0.5％

的柠檬酸后放入榨汁机，加入相当于原料2倍重量的纯净水进行打浆，即得红薯泥，放置备

用；按2:1比例取用芒果浆与红薯泥放入锅中，加热升温进行熬煮，熬煮期间需搅拌，使其均

匀并防止焦糊，所述芒果浆与红薯泥熬煮温度为100℃，熬煮时间为14min，随后依次按比例

加入白砂糖、羧甲基纤维素钠，所述羧甲基纤维素钠的添加量为果酱总重的0.2％，所述白

砂糖的添加量为果酱总重的14％；再进行装罐、杀菌，所述装罐需控制果酱温度不低于85

℃，封罐时温度不低于80℃，所述杀菌的温度控制在100℃，杀菌时间约为10min，再经冷却

后，即可得成品。

[0030] 以上对本发明及其实施方式进行了描述，这种描述没有限制性。总而言之如果本

领域的普通技术人员受其启示，在不脱离本发明创造宗旨的情况下，不经创造性的设计出

与该技术方案相似的结构方式及实施例，均应属于本发明的保护范围。
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图1
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