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加热杀菌沙棘果汁中维生素C含量的变化
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沙棘 (H fpp o
Ph

。。 rh o m 。 。“。 L. ) 是我国珍贵野生植物资源
,

含有丰富的人体必 需

的多种营养成分
。

虽在50 年代初期
,

沙棘含高维生素C的特点
,

就已引起人们注意
,

但直 至

近年来
,

才 日渐受到重视
,

并在食用和药用 [l
’ 2 」
研究及开发利用方面

,

取得了显著成 绩
。

一般认为加热会使维生素C含量损失
,

因而在沙棘果汁加工生产过程中采 用 何 种 加工

工艺
,

特别是热处理工艺
,

以减少维生素 C含量的损失
,

已成为人们关注的间题
。

沙棘中 维

生素C是否对加热温度和加热时间很敏感
,

糖酸比在其中起什么作用
,

为此
,

我们在果汁 加

工过程中
,

采用不同糖酸比
、

杀菌温度和杀菌时间等处理
,

测定维生素C含量变化
,

为沙 棘

果汁生产提供一定参考
。

1 材料与方法

1
.

1 材 料

沙棘原汁
:

从陕西省关山山区采 回沙棘果实
,

经榨汁后
,

在 。 ~ 5 ℃冷柜中贮 存 七 个

月
。

砂糖
:
宁夏银川生产的二级白砂糖

。

1
.

2 试验设计

试验一
:

于80 ℃
,

30 m in 的杀菌工艺
,

在糖酸比依次为 24 : 1 ,

25 : 1 ,

26 : 1 ,

27 : 1 ,

比 : 1 的条件下
,

观测维生素C含量的变化
、

感官质量和微生物指标
。

试验二
:

在糖酸比为 25 : 1 ,

杀菌时间为 30 m in 的条件下
,

分别采用70
,

75
,

80
,

85 及

9 0 ℃不同杀菌温度
,

观测对维生素 C含量的影响
、

感官质量和微生物指标
。

试验三
:
在糖酸比为2 5 : 1 ,

杀菌温度为 so oC 条件下
,

观则 1 5 tn in
, Z o m in

, 2 5 m in
,
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30 m in 和 3 5 m 玩不同杀菌时间对维生素C含量的影响
、

感官质量和微生物指标
。

以配制的原液作对照
。

各试验中原果汁均为 15 %
。

.

3 加工工艺流程
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4 维生素C含量测定

川 2
,

6 一一二氯徙阶滴定法测定
,

计算保存率
。

1
.

5 感官指标和微生物感采的观察

感宫指标
,

主要是 通过观书和 品评
。

微生物感染观察
:

由于迸行过巴氏杀菌
,

所以只在

保藏七天后
,

观察有无发酵和发霉情况
。

本试验各处理均重复四次
。

2 结果分析

2
.

1 粉酸比与维生素 C含里保存率 的关系

在80 ℃
, 3 0二 in 杀菌工艺不变的条件下

,

不同的糖酸比处理对维生素C的影响如表 1
。

表 1 不同糖酸比对维生素C保存率和感官指标的影晌
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I 一 I
,

I 一F 系各重复四 次后 的平均数
,

下 同
。

从感官指标来看
,

不同糖酸比对香气和 口感影响较大
,

较适的糖酸比为25 : 1 ,

而且沙

棘果汁所待 育的蜂蜜味
,

最浓的也是 25 : 1
。

2
.

2 杀菌温度与维生素C保存率的关系

在杀菌时间为3 om in 的条件下
,

杀菌温度变化对维生素C保存率的影响如表 2
。



第恶期 陈锦屏等
:

加热杀菌沙棘果汁中维生素C含量的变化 10 1

表 2 不同沮度对维生索C保存率和感官指标的影晌

隽
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从表 2 可以看出
,

随温度升高
,

维生素C保存率没有显著变化
。

从感官指标来看
,

色泽随着温度的升高变深
,

蜂蜜味随着温度的升高变淡
,

温 度 达 到

90 ℃时有焦味产生
,

温度为70 ℃时
,

芳香味和色泽均表现最好
。

经过两周保藏后
,

除对照有发酵外
,

其它处理无一发酵和发霉
。

2
.

3 杀菌时间与维生素C保存率的关系

在杀菌温度为80 ℃ 、

糖酸比为25 ,. l 的条件下
,

不同杀菌时间对维生素 C保存率 的影响

如表 3
。

裹 3 不同杀菌时间对维生紊 C保存率和感官指标的形晌
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从表 3 可 以粉出
,

维生素C保存率随杀菌时间的延长没有显著变化
。

从感官指标来看
,

杀菌时间以 15 m in 为最好
,

除对照外
,

其余各处理均未发酵发霉
。

3 讨 论

3
.

1 本试验设计的 5 个糖酸比中
,

维生素C保存率各处理间没有显著变化
。

这主 要 是

因为
,

在总酸不变的情况下
,

糖增加量较少 (浓度只差。
·

66 % )
,

所以对维生素C保存率影

响不明显
。

3
.

2 在本试验设计的不同杀菌温度和杀菌时间的各处理 中
,

维生素C保存率未达 显 著

变化
。

也就是说
,

在本试验条件下
,

温度对维生素C含量变化影响不大
,

这主要原因是
:

从

加工工艺看
,

温度在70 ℃以上
,

糖水中氧气排除到一定程度
,

加进原汁后
,

提供维生素C进

行氧化的空气受到一定的限制
,

且处理间氧气含量可能差异不大
,

因而维生素 C破坏程度差

异也不 大
。

同时果汁中的酸对维生素C有保护作用
,

故表现为较强的热稳定性
。

另外
,

沙棘

中所含有的生物类黄酮物质
,

对维生素C氧化破坏具有保护作用产其稳定
〔” ·
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