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摘要：目的 以红鳍东方鲀鱼皮制得的胶原蛋白肽（1~5 ku）和红枣汁为原料研制胶原蛋白肽红枣汁复

合饮料，并确定其最佳的生产工艺。方法 以氮得率和感官评价为指标，通过单因素和正交试验研究脱

腥时间、脱腥温度、活性炭添加量等 3 个因素对胶原蛋白肽脱腥效果的影响；以感官评价为指标，通过

单因素和正交试验研究胶原蛋白肽和红枣汁的添加配比、蔗糖添加量、柠檬酸添加量对胶原蛋白肽红枣

汁复合饮料风味、澄清度、香气、色泽的影响；以菌落总数和感官评价为指标，研究温度对胶原蛋白肽

红枣汁复合饮料灭菌效果的影响。结果 活性炭添加量为 2.00 mg/mL，脱腥温度为 45 ℃，脱腥时间为

20 min，添加胶原蛋白肽和红枣汁的体积比为 2∶1，蔗糖的质量分数为 2.50%，柠檬酸的质量分数为

0.15%，在压力 0.02 MPa，温度 105 ℃条件下灭菌 10 min 时，感官评分最高，所制得的饮料酸甜可口、

口感顺滑，具有浓郁的红枣香气和特有的胶原蛋白香气。结论 适宜的活性炭添加量、脱腥温度、脱腥

时间，蔗糖、柠檬酸添加量，胶原蛋白肽和红枣汁的添加配比，以及灭菌条件，可以最大限度地保留饮

料的特有风味。 
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ABSTRACT: The work aims to develop the compound beverage with collagen peptide (1-5 ku) prepared from Takifugu 

rubripes skin and jujube as raw materials, and determine the optimum production process. Nitrogen yield and sensory 

evaluation were used as indicators to study the effects of three factors, such as deodorization time, deodorization temper-

ature and activated carbon addition, on the deodorization effect of collagen peptide by single factor and orthogonal ex-

periments. The sensory evaluation was used as an indicator to study the effects of addition ratio of collagen peptide and 

jujube juice, the amount of sucrose added, and the amount of citric acid on the flavor, clarity, aroma and color of collagen 

peptide jujube juice by single factor and orthogonal experiments. The total number of colonies and sensory evaluation 

were used as indicators to study the effects of temperature on the sterilization effect of collagen peptide jujube juice 

composite beverage. When the addition amount of activated carbon was 2.00 mg/mL, the deodorization temperature was 
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40 °C, the deodorization time was 20 min, the addition ratio of collagen peptide and jujube juice was 2∶1, the amount of 

sucrose added was 2.50%, the amount of citric acid was 0.15%, and the sterilization lasted for 10 minutes at the pressure 

of 0.02 MPa and the temperature of 105 °C, the sensory score was the highest and the developed beverage was sweet, sour 

and smooth, and had a strong red jujube aroma and unique collagen aroma. Appropriate activated carbon addition, deo-

dorization temperature, deodorization time, sucrose and citric acid addition, addition ratio of collagen peptide and jujube 

juice and sterilization conditions can maximize the unique flavor of the beverage. 

KEY WORDS: collagen peptide; dislocation; compound beverage 

胶原蛋白肽是胶原蛋白通过一系列蛋白酶水解

得到的特定长度的短肽，也称小分子活性肽[1]。胶原

蛋白肽作为胶原蛋白的酶解产物，其中小于 5 ku 的

小分子胶原蛋白肽比相同大小的蛋白质、氨基酸更容

易被人体吸收利用。胶原蛋白肽具有很多优异功能，

种类丰富，在吸收过程中不易发生过敏反应，易携带

信息，能引发不同的生理活动和生化调节反应，活性

高，分子量小，且在 5 ku 以下的胶原蛋白肽易于参

与化学合成，比相同分子量蛋白质、氨基酸的吸收利

用率高，不用经过人体消化即可直接被人体吸收，吸

收率高达 100%，吸收过程能耗低，可促进矿物元素

的吸收及蛋白质的合成吸收等[2—7]。研究发现，胶原

蛋白肽具有预防和治疗动脉粥样硬化、抗氧化活性、

降血压、抗肿瘤、改善肝脏脂肪代谢、预防和治疗骨

质疏松等多种生理功能[2—3,8—15]。随着在胶原蛋白肽

领域研究的不断加深，胶原蛋白肽将在食品、美容产

品、保健品等领域中得到更广泛的应用。初鑫等 [16]

研究表明，鳕鱼皮胶原蛋白肽果汁饮料对紫外线引起

的皮肤光老化问题具有预防和延缓的作用。Lee 

Hyun-Jun 等[17]的研究证明，鱼鳞中的胶原蛋白在口

服吸收时通过 Gly-Pro和 Pro-Hyp的二肽形式来防止

紫外线 B 诱导的皮肤老化。 Oertzen-Hagemann 

Vanessa 等[18]研究了阻力运动后服用胶原蛋白补充组

合，参与试验男子的体质量、无脂肪量和肌肉力量比

未服用胶原蛋白显著增加，说明胶原蛋白对骨骼肌蛋

白的组成有显著影响。Anuj Kumar 等[19]将由鱼皮或

者鱼鳞制得的胶原蛋白加入饼干原料中，所制饼干的

蛋白质含量和抗氧化能力得到显著提升，且感官评价

较好。 

研究发现，与鱼的其他部位相比较，鱼皮中所含

的胶原蛋白是最高的，其含量最高可达其总蛋白质含

量的 80%[20]。目前，我国在水产品加工利用过程中，

对于鱼体的综合利用率较低，鱼皮、鱼骨等下脚料多

作为废弃物处理，不仅污染环境，而且浪费了大量资

源。文中以红鳍东方鲀鱼皮制得的胶原蛋白肽和红枣

汁为原料，通过正交试验研究了胶原蛋白肽红枣汁复

合饮料的最佳配方及灭菌条件，实现红鳍东方鲀鱼皮

的深加工及合理利用，以期为红鳍东方鲀鱼皮的综合

利用提供一定的参考。 

1  实验 

1.1  材料和试剂 

主要材料和试剂：胶原蛋白肽，实验室自制；红

枣，购于秦皇岛超市；蔗糖（食品级），光明食品集

团；柠檬酸（食品级），安然食品添加剂有限公司；

果胶酶（食品级），河南裕隆生物科技有限公司。 

1.2  仪器及设备 

主要仪器和设备：DH-9076A鼓风干燥箱，上海

精宏实验设备有限公司；TGL-18M 离心机，上海卢

湘仪器有限公司；pH-3C pH计，海精科有限公司；

UV-1700PC 紫外可见分光光度计，上海美析仪器有

限公司；SW-CJ-2F 无菌操作台，苏州安泰空气技术

有限公司；H-8型数显恒温水浴锅，金坛市荣华仪器

制造有限公司；手提式压力蒸汽灭菌器，合肥华泰医

疗设备有限公司。 

1.3  方法 

1.3.1  胶原蛋白肽的制备 

胶原蛋白肽的制备参照郭芮[21]的方法。 

1.3.2  红枣汁的制备 

红枣汁的制备流程：红枣→筛选→清洗→漂烫→

去核→烘干→磨粉→加水、果胶酶→灭酶→离心→合

并上清液→枣汁。 

筛选出无霉变、无损坏的红枣，清洗掉枣表面

的泥土等杂物，在沸水中漂烫 3~5 min，以去除枣的

苦涩味，捞出沥干水分，除去枣核，在温度为 70 ℃

的鼓风干燥箱中烘 1 h，烘干表面水分后，将温度升

至 90 ℃继续烘 2 h，降至常温后取出，用调理机磨

成枣粉。 

称取适量的枣粉加蒸馏水（文中均用料液比表

示，即枣粉的质量与蒸馏水体积之比（ g/mL），此

处为 1∶20）混匀，加入质量分数为 0.25%枣粉的果

胶酶，在温度为 45 ℃、pH值为 3的条件下酶解 2 h，

在温度 90 ℃下水浴灭酶 10 min，于 4000 r/min条件

下冷冻离心 15 min，合并上清液即为红枣汁[22]。 
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1.3.3  胶原蛋白肽脱腥工艺 

筛选分子量在 1~5 ku 的胶原蛋白肽，首先用活

性炭对胶原蛋白肽进行脱腥，并研究了活性炭添加

量、脱腥时间、脱腥温度等 3 个因素对脱腥效果的  

影响。 

1）脱腥时间对胶原蛋白肽脱腥效果的影响。在

活性炭添加量为 2.00 mg/mL，脱腥温度为 45 ℃的条

件下，研究了不同脱腥时间对胶原蛋白肽脱腥效果的

影响。 

2）脱腥温度对胶原蛋白肽脱腥效果的影响。在

活性炭添加量为 2.00 mg/mL，脱腥时间为 20 min的

条件下，研究了不同的温度对胶原蛋白肽脱腥效果的

影响。 

3）活性炭添加量对胶原蛋白肽脱腥效果的影响。

在温度为 45 ℃，脱腥时间为 20 min的条件下，研究

了不同活性炭添加量对胶原蛋白肽脱腥效果的影响。 

其单因素试验设计见表 1，在单因素的基础上进

行正交试验，正交试验水平设计见表 2。 
 

表 1  活性炭脱腥单因素设计 
Tab.1 Single factor design of activated carbon  

deodorization  

水平 

因素 

活性炭添加量/ 
(mgꞏmL−1) 

脱腥 

时间/min 

脱腥 

温度/℃ 

1 0.5 10 35 

2 1.0 20 40 

3 1.5 30 45 

4 2.0 40 50 

5 2.5 50 55 

6 3.0 60 60 

 
表 2  活性炭脱腥正交设计水平 

Tab.2 Orthogonal design level of activated carbon deo-
dorization  

水平 

因子 

活性炭添加量/ 
(mgꞏmL−1) 

脱腥 

时间/min 

脱腥 

温度/℃ 

−1 1.5 10 40 

0 2.0 20 45 

1 2.5 30 50 

 
4）活性炭脱腥评分。脱腥后胶原蛋白肽感官评

分：由 10 人经过培训后组成感官评定小组，将脱腥

后的胶原蛋白肽液在口中停留 3~5 s，蒸馏水漱口后

间隔 3 min尝标准液，如果味道相近，则可以打相应

的分值。胶原蛋白肽标准液：将胶原蛋白肽配置成质

量浓度为 40 mg/mL的样品，即为原液，将原液稀释

得到苦腥味不同的标准液，评分采用十分制，见表 3。 

表 3  活性炭脱腥感官评分标准 
Tab.3 Sensory evaluation standards of activated  

carbon deodorization  

标准液 口感得分 

原液（10 mL） 0 

加 4 mL水 2 

加 8 mL水 4 

加 12 mL水 6 

加 16 mL水 8 

加 20 mL水 10 

 
5）N 含量测定。根据 GB/5009.5—2010 中的分

光光度法测定，N得率的计算： 

N得率=脱腥后 N含量/脱腥前 N含量×100% 

6）总分计算。总分=感官评分×70%+N 得率× 

30%。 

1.3.4  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料工艺研究 

脱腥后的胶原蛋白肽与红枣汁按比例混合，研究胶

原蛋白肽与红枣汁添加比、柠檬酸添加量和蔗糖添加量

等 3个因素对胶原蛋白肽红枣汁复合饮料口感的影响。 

1）胶原蛋白肽和红枣汁添加比对复合饮料感官

品评的影响。在蔗糖的质量分数为 2.00%，柠檬酸的

质量分数为 0.15%的条件下，研究了胶原蛋白肽溶液

和红枣汁添加比对复合饮料感官品评的影响。 

2）蔗糖添加量对复合饮料感官品评的影响。在

胶原蛋白肽与红枣汁的体积比为 2∶1，柠檬酸的质

量分数为 0.15%的条件下，研究了不同蔗糖添加量对

复合饮料感官品评的影响。 

3）柠檬酸添加量对复合饮料感官品评的影响。

在胶原蛋白肽与红枣汁的体积比为 2∶1，蔗糖的质

量分数为 2.00%的条件下，研究了柠檬酸添加量对复

合饮料感官品评的影响。 

单因素试验设计见表 4，正交试验设计见表 5。 

 
表 4  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料单因素设计 

Tab.4 Single factor design of collagen peptide jujube juice 
compound beverage 

水平 

因素 

肽液与红枣

汁的体积比 

蔗糖 

质量分数/% 

柠檬酸 

质量分数/% 

1 1∶3 0.5 0.05 

2 1∶2 1.0 0.10 

3 1∶1 1.5 0.15 

4 2∶1 2.0 0.20 

5 3∶1 2.5 0.25 

6 4∶1 3.0 0.30 

7 — 3.5 0.35 
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表 5  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料正交设计 
Tab.5 Orthogonal design of collagen peptides jujube  

juice composite beverage 

水平 

因子 

肽液与红枣汁

的体积比 

蔗糖 

质量分数/% 

柠檬酸 

质量分数/% 

−1 1∶1 1.5 0.1 

0 2∶1 2.5 0.15 

1 3∶1 3.0 0.2 

 
胶原蛋白肽红枣汁复合饮料感官品评参照胶原

蛋白肽感官评分。饮料评分总分为 20 分，评分标准

见表 6。 

 
表 6  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料感官评分标准 

Tab.6 Sensory evaluation standard of collagen peptide 
jujube juice composite drink 

项目 标准 评分 

口感 

口感柔和、顺滑，酸甜适度 4~5 

口感略涩，酸甜适度 3~4 

口感粗糙，偏酸或偏甜 2~3 

口感粗糙、涩，酸甜失调 <2 

香气 

胶原蛋白特有胶原蛋白肽香味和浓郁

枣香 
4~5 

枣香味掩盖胶原蛋白香味 3~4 

有胶原蛋白香味和枣香味，并有异味 2~3 

无胶原蛋白香味，有异味 <2 

色泽 

浅焦黄色 4~5 

焦黄色 3~4 

深焦黄色 2~3 

棕色 <2 

澄清度 

液体澄清透明，均匀一致，无沉淀 4~5 

液体澄清透明，均匀一致，轻微有沉淀 3~4 

液体有少许悬浮物，并有沉淀 2~3 

悬浮物较多，沉淀严重 <2 

 
1.3.5  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料的灭菌研究 

以灭菌后复合饮料的菌落总数和对饮料的感官

品评为评价指标，比较不同温度、灭菌时间、灭菌压

力对复合饮料灭菌效果的影响。菌落总数参考

GB/4789.2—2016[23]，感官品评见表 6，饮料灭菌条

件见表 7。 

1.4  数据分析 

采用 Origin 8.6绘制试验数据曲线，SPASS进行

显著性分析，P>0.05 表示差异不显著，0.01<P<0.05

表示差异显著，P<0.01表示差异极显著。 

表 7  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料灭菌设计 
Tab.7 Sterilization design of collagen peptide jujube  

juice compound beverage  

灭菌温度/℃ 灭菌压力 灭菌时间/min 

80 常压 20 

90 常压 20 

100 常压 

5 

15 

20 

105 0.02 MPa 

5 

10 

15 

20 

110 0.04 MPa 

5 

10 

15 

20 

 

2  结果与分析 

2.1  活性炭对胶原蛋白肽脱腥的实验结果 

2.1.1  脱腥时间对脱腥效果的影响 

由图 1 可知，时间对活性炭的脱腥效果影响显

著。氮得率和口感得分均在活性炭脱腥 20 min 时最

高，氮得率、口感得分在 20 min 之后总体均呈下降

趋势，脱腥效果在 20 min之后开始下降。 

 

图 1  脱腥时间对胶原蛋白肽脱腥效果的影响 
Fig.1 Effect of deodorization time on the deodorization of 

collagen peptide 

 
2.1.2  温度对脱腥效果的影响 

由图 2可知，脱腥温度对氮得率和复合饮料口感

的影响显著。氮得率随着脱腥温度的升高呈下降趋

势，口感得分随着脱腥温度的升高先升高后降低，在

脱腥温度为 45 ℃时口感得分最高。由于温度增加了
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活性炭的吸附能力，从而导致氮得率随着脱腥温度的

升高而不断降低。根据总得分可知，在脱腥温度为

45 ℃时脱腥效果最好。 

 

图 2不同温度对脱腥效果的影响 
Fig.2 Effect of different temperature on activated carbon de-

odorization  

 
2.1.3  活性炭添加量对脱腥效果的影响 

由图 3 可知，氮得率和口感得分均呈现先升高

后降低的趋势。氮得率在活性炭添加量小于    

2.00 mg/mL时变化缓慢，差异不显著（P>0.05)；氮

得率在活性炭添加量高于 2.00 mg/mL后开始下降，

且口感得分在活性炭添加量为 2.00 mg/mL时达到最

高。由此可知，当活性炭添加量为 2.00 mg/mL时脱

腥效果最好。 

 

图 3  活性炭添加量对脱腥效果的影响 
Fig.3 Effect of the amount of activated carbon  

on deodorization 

 
2.1.4  活性炭对胶原蛋白肽脱腥正交优化结果 

由表 8—9 的极差分析结果可知，影响胶原蛋白

肽脱腥效果因素（A：脱腥温度，B：活性炭添加量，

C：脱腥时间）的主次依次为 B>A>C，根据 K 值可

知胶原蛋白肽脱腥的最佳条件为 A2B2C2，即脱腥时

间为 20 min，脱腥温度为 45 ℃，活性炭添加量为 2.00 

mg/mL。脱腥温度和活性炭添加量对胶原蛋白肽脱腥

效果影响显著（P<0.05）。 

表 8  胶原蛋白肽脱腥正交结果分析 
Tab.8 Orthogonal results analysis of collagen  

peptide deodorization 

编号 A B C 空列 得分 

1 2 1 2 3 0.7953 

2 1 1 1 1 0.7019 

3 1 3 3 3 0.6810 

4 2 3 1 2 0.6024 

5 1 2 2 2 0.8157 

6 2 2 3 1 0.7562 

7 3 2 1 3 0.6513 

8 3 1 3 2 0.7016 

9 3 3 2 1 0.7316 

k1 0.7328 0.7329 0.6780 0.7299  

k2 0.7170 0.7411 0.7809 0.7066  

k3 0.6948 0.6717 0.7129 0.7092  

R 0.038 0.0694 0.1029 0.0233  

 
表 9  正交实验方差分析 

Tab.9 Variance analysis of orthogonal experiment 

方差来源 平方和 自由度 df 均方 MS F值 显著性 

脱腥时间 0.001 2 0.008 3.366  

脱腥温度 0.007 2 4.462 27.449 * 

活性炭添

加量 
0.040 2 0.000 149.618 * 

误差 0.000 2 0.004   

总计 4.510 9 0.02   

 

2.2  红枣汁胶原蛋白肽工艺结果 

2.2.1  胶原蛋白肽与红枣汁添加比对复合饮料评分

的影响 

由表 10 可知，当胶原蛋白肽溶液与红枣汁的体

积比（肽枣比）为 2∶1 时评分最高。胶原蛋白肽溶

液和红枣汁添加比对复合饮料的口感有显著影响，胶

原蛋白肽添加过多会使复合饮料的涩味加重，并且胶

原蛋白肽的特有香味过浓会使部分人不能接受；红枣

汁添加量过多时，红枣香味会覆盖胶原蛋白肽的   

香味。 

2.2.2  蔗糖添加量对复合饮料评分的影响 

由表 11 可知，蔗糖的质量分数为 2.50%时评分

最高。蔗糖的添加量对胶原蛋白肽红枣汁复合饮料的

风味、香气有显著影响（P<0.05)。当蔗糖添加量较

低时，饮料口感淡薄，蔗糖添加量过高时会使饮料   

过甜。 
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表 10  肽液枣汁添加比对符合饮料感官品评的影响 
Tab.10 Effect of addition ratio of collagen peptide solution 
and jujube juice on sensory score of compound beverage 

肽枣比 
感官评分 

风味 香气 色泽 组织 总分 

1∶3 3.83 3.3 3.80 4.5 14.9 

1∶2 3.83 3.3 3.70 4.5 14.8 

1∶1 3.90 3.83 4.07 4.5 16.23 

2∶1 4.03 3.93 3.97 4.57 16.4 

3∶1 3.96 3.3 3.83 4.43 15.13 

4∶1 3.6 2.86 3.3 4.53 13.57 

 
表 11  蔗糖添加量对饮料感官评分的影响 
Tab.11 Effect of sucrose amount on sensory  

score of beverage 

蔗糖质量

分数/% 

感官评分 

风味 香气 色泽 组织 总分 

0.50 3.07 3.50 4.05 4.4 14.97 

1.00 3.27 3.70 4.05 4.3 15.27 

1.50 3.67 3.86 4.05 4.3 15.88 

2.00 4.07 4.03 4 4.4 16.6 

2.50 4.20 4.10 3.65 4.5 17.1 

3.00 3.83 3.83 3.65 4.5 16.37 

3.50 3.63 3.73 3.8 4.4 15.97 

 

2.2.3  柠檬酸添加量对饮料评分的影响 

由表 12 可知，当柠檬酸的质量分数为 0.15%时

评分最高，复合饮料酸度适中，口感较好。柠檬酸添

加过量会使饮料口感酸涩，添加量较少会感觉口感淡

薄。经 SPASS17.0显著性分析可知，柠檬酸添加量对

饮料的风味、香气、色泽具有显著性影响（P<0.05)。 
 
表 12  柠檬酸添加量对饮料感官评分影响 

Tab.12 Effect of citric acid addition on sensory score 
of beverage 

柠檬酸 

质量分数/% 

感官评分 

风味 香气 色泽 组织 总分 

0.05 3.70 3.8 4.05 4.03 15.68 

0.10 4.13 3.9 4.05 4.27 16.12 

0.15 4.13 4.13 4.05 4.4 16.72 

0.20 3.77 3.87 4 4.17 15.9 

0.25 3.23 3.33 3.65 4.13 14.45 

0.30 2.67 3.37 3.65 4.23 14.62 

0.35 2.50 3.23 3.8 4.07 14.33 

2.2.4  胶原蛋白肽红枣汁符合饮料工艺正交优化 

结果 

由表 13—14 可知，胶原蛋白肽红枣汁复合饮料

最佳工艺配方（A：胶原蛋白肽溶液与红枣汁的体积

比，B：蔗糖的质量分数，C：柠檬酸的质量分数）

是 A2B2C2，即胶原蛋白肽溶液与红枣汁的体积比为

2∶1，蔗糖的质量分数为 2.50%，柠檬酸的质量分数

为 0.15%，3 个因素对复合饮料口感的影响大小依次

为 B>A>C，3 个因素对复合饮料口感均有显著影响

（P<0.05)。 
 

表 13  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料工艺正交优化结果 
Tab.13 Orthogonal optimization results of technology of 

collagen peptide jujube juice compound beverage   

编号 A B C 空列 得分 

1 2 2 1 2 16.97 

2 1 2 3 3 16.50 

3 3 2 2 1 16.57 

4 1 3 2 2 16.95 

5 2 3 3 1 16.47 

6 1 1 1 1 15.73 

7 3 3 1 3 15.83 

8 2 1 2 3 16.10 

9 3 1 3 2 14.50 

k1 16.39 15.44 16.18 16.25  

k2 16.51 16.68 16.54 16.14  

k3 15.63 16.41 15.82 16.14  

R 0.293 0.413 0.24 0.11  

 
表 14  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料工艺正交实验方差分析 

Tab.14 Orthogonal experiment variance analysis of  
collagen peptide jujube juice compound beverage process 

方差来源 平方和 自由度 df 均方 MS F值 显著性 

A 1.365 2 0.682 53.068 0.018 

B 2.536 2 1.268 98.609 0.010 

C 0.773 2 0.386 30.050 0.032 

误差 0.026 2 0.013   

总计 2360.831 9    

 

2.2.5  灭菌结果 

由表 15可知，在 105 ℃下高压灭菌 10 min灭菌

效果较好，且感官评分最高。灭菌时间太短达不到灭

菌效果，灭菌时间太长则会改变复合饮料的口感和特

有风味。在此条件下得到的胶原蛋白肽红枣汁复合饮

料颜色略有变深，但口感柔和、香气更加醇厚。 
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表 15  不同条件下的灭菌效果及感官评定 
Tab.15 Sterilization effect and sensory evaluation  

under different conditions 

灭菌 

温度/℃ 

灭菌 

压力/MPa 

灭菌 

时间/min 
菌落总数 感官评分 

80 常压 20 超标 16.31 

90 常压 20 超标 15.84 

100 常压 

5 2 15.64 

15 1 16.27 

20 2 16.53 

105 0.02 

5 — 16.73 

10 — 16.96 

15 — 15.56 

20 — 15.73 

110 0.04 

5 — 14.87 

10 — 15 

15 — 15.76 

20 — 13.87 

 

2.2.6  胶原蛋白肽红枣汁复合饮料指标测定 

胶原蛋白肽红枣汁复合饮料测定的指标及其测

定结果见表 16。 
 

表 16  测定指标 
Tab.16 Determination indicators 

项目 指标 

蛋白质 （15.58±0.09）g/L 

菌落总数 0 

大肠菌群 0 

霉菌和酵母 0 

致病菌 不得检出 
 

3  结语 

通过单因素试验、正交试验确定了胶原蛋白肽红

枣汁复合饮料最佳工艺条件，胶原蛋白肽的脱腥条件：

活性炭添加量为 2.00 mg/mL，脱腥温度为 45 ℃，脱

腥时间为 20 min。胶原蛋白肽红枣汁复合饮料优化工

艺为胶原蛋白肽和红枣汁的体积比为 2∶1，蔗糖质量

分数为 2.50%，柠檬酸质量分数为 0.15%，在压力 0.02 

MPa，温度 105 ℃条件下灭菌 10 min时，制得的胶原

蛋白肽红枣汁复合饮料酸甜适宜、口感顺滑，具有浓

郁红枣香气和胶原蛋白肽香气。文中研制的胶原蛋白

肽红枣汁复合饮料营养价值高，生理功能丰富，是一

款开发前景很好的功能性饮品，但该复合饮料在人体

中的吸收效果及其货架期有待进一步研究。 
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