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沙棘原汁常温保藏技术的研究

刘兴华

( 食 品系 )

智红宁
辛

王荣花

( 园艺系 )

摘 要 研究了常温条件下沙棘原汁的保藏技术
。

结果表明
:
采用下列 3种方法之一

,

均可起到防霉效果
。

①在盛有沙棘原汁的容器内
,

悬挂被锯末 (干
、

湿 ) 包裹的亚硫酸氢钠

纱布包
,

纱布包距液面 3~ 5 c m ; ②直接将亚硫酸氢钠或苯甲酸钠加入盛有沙棘原汁的容 器

内 , ⑧将沙棘原汁加热至 60
“

C ,

持续 Z m 加
,

然后倒入灭菌后的容器内
。

以上 3 种方法均需

密封容器
。

本试验在保藏的92 d时间内
,

沙棘原汁均未发霉
,

并保持了良好的天然品质
。

关. 词 果实汁液
,

果酸
,

糖一酸比
,

沙棘原汁
,

保藏技术

沙棘是我国近年开发利用的一种野生果品资源
,

其营养成分丰富
,

具有重要的食用

和药用价值
。

沙棘果实易破损流汁
,

不能以果实作为原料进行保藏
,

必须保藏其汁液作

为加工原料
。

在保藏过程中如何防止沙棘原汁发霉变质
,

并有效地保持其天 然 的 色
、

香
、

味及营养
,

为工厂提供优质的原料
,

是当前沙棘食品生产中觅待解决的问题
。

国内外目前有关沙棘原汁保藏技术的报道甚少
,

沙棘主要生产国苏联一般采用低温

保藏
。

但是
,

我国当前冷藏设备不足
,

使用也不普遍
,

故生产中广泛采用冷藏法保藏沙

棘 原 汁 尚不现实
。

本试验借鉴其它果汁及鲜食葡萄保藏技术的研究成果
,

进行了在常

温条件下采用化学和物理方法保藏沙棘原汁技术的研究
,

并取得了预期的效果
。

1 材料和方法

1
。

1 材料

试材系陕西省陇县产沙棘原汁
,

试材量为 2 7 00 k g
。

试验于 1 9 8了年 3 ~ 6 月 在陕西

省岐山县河家道沙棘饮料厂进行
。

1
.

2 方法

1
.

2
.

1 化学保藏法

( l) 加入 N a H SO 。
将 N a H SO 3

重量折算成有效 5 0
2

含量
,

将药物按以 下 剂 量

加入沙棘原汁中
: A

.

0
.

0 3% 5 0
: ; B

.

0
.

0 5% 50
2 ; C

.

0
.

0 7% 50
2 ; D

.

CK (不加防腐剂 )
。

( 2 ) 加入 C
。
H

:
CO O N a

(苯甲酸钠 ) 技沙棘原汁的重量
,

分别加入以下 剂 量 的

C 。 H
。

OC O N a : A
.

0
.

0 5% c 。 H
:
RO O N a , B

.

0
.

0 7% C。 H
。
C o O N a , C

.

C K (不 加 防

腐剂 )
。

文稿收到日期
: 1 9 8 9

一
0 2

一
2 2

。

现在宁 X 林业学校工作
。



第 3 期 刘兴华等
:

沙棘原汁常温保藏技术的研究

(3 ) 悬挂 Na HSO
。

A
.

将 Na S O H
。

重量折算成有效 5 0
2

含量
,

按沙棘 原 汁 含

0
.

0 5% 5 0
2 ,

将所需 N a H SO
3

分别包裹于干
、

湿锯末内
。

干
、

湿锯末分别为晒干 和加水

拌湿
,

湿度为手握 锯末时
,

指缝间不滴水为宜
,

用量为能将 N a H SO 3包裹住 即可
。

然后

用纱布包扎成小包
,

悬挂在容器内沿
,

距液面 3 ~ s c m 处
,

每一容器内悬挂 干
、

湿 药

包各 2 个
; B

.

C K (加入 0
.

0 5% 5 0
之

)
。

1
.

2
.

2 物理保藏法

( l) 将沙棘原汁加热至 6 o0 C 2 m in
,

趁热装入洗净
、

消毒的塑料桶中
,

并用石蜡

密封桶盖
。

( 2 ) C K (沙棘原汁不加热
,

但同样密封 )
。

以上各处理均设 3 个重复
,

每重复的沙棘原汁为 50 k g
。

化学保藏法的沙棘原 汁 用

陶瓷缸盛装
,

缸 口用塑料薄膜密封
。

各处理放置在同一个普通窑洞中
。

1
.

2
.

3 观察项 目及方法

①每 日记录窑洞内温度
,

观察各处理液面是否长霉 ; ②试验期间
,

分次测定沙棘原

汁中 V c 、

有机酸
、

5 0
2

和 C
。
H

s
C O O N `

含量
; ③试验末从不同处理的沙棘原汁中取样

,

按同一配方制成沙棘果汁饮料
,

组织专家对其颜 色
、

风味
、

气味进行感观评定
。

2 结果与分析

2
.

1 防 . 效果

试验于 1 9 8 7年 3 月 2 0日 、 6 月 2 0日
,

共计进行 9 2 d
。

在此其 间
,

窑 洞 内 3
, 4 ,

5 ,
6 月的平均温度分别为 1 5

.

6
O

C
, z s

.

S
O

C
, z 7

.

o
o

C
,

1 7
.

9
o

C
,

在这种温度条件 下
,

加入 0
.

0 5% 和 0
.

0 7% 5 0
2 、

加入 0
.

0 5%和 0
.

0 7 % C
。
H

S
C O O N a 、

悬挂 N a H SO
3

处理 的 沙

棘原汁均未长霉
,

而 C K 液面第 3 d即出现霉斑
,

第 s d形成白色霉层
。

不难看出
,

以上

用 5 0
2

和C
6
H

S
C O O N a

不同药量
、

不 同方法处理
,

对沙棘原汁在常温下保藏均具有 理 想

的防霉效率
。

加入 0
.

03 % 5 0
:

处理至 5 月 23 日 (保藏 64 d) 液面开始生霉
,

表 明该浓 度

具有短期防霉效果
。

当然
,

防霉效果与药物用量是呈正相关性
。

但过多地使用防腐剂
,

不仅增加生产费

用
,

更重要的是给食品的商品质量和卫生质量带来不良影响
。

例如试验观 察 到
,

加 入

0
.

07 % 5 0
2

处理的沙棘原汁较之加入 0
.

03 %
, 0

.

05 % 5 0
:

处理的颜色浅淡 , 加入 0
.

07 %

C
。

H
:
C O O N a

较之加入 0
。

0 5% C
。
H

。
C O O N a

处理沙棘原汁的褐 色明显加 深
。

故 试 验 认

为
,

在常温条件下保藏沙棘原汁
,

加入 。
.

05 % 50
2

或 。
.

05 % C
。

H
。
CO O H a

较为适宜
。

悬挂 N a H SO
:

保藏沙棘原汁
,

是借鉴当前国际上用亚硫酸盐保藏鲜食葡萄这一技术

而设计的
。

试验证明
,

该项技术对于保藏沙棘原汁也同样具有可靠的防霉效果
,

而且较

之加入 0
.

05 % 5 0
2

处理具有更多的优越性
,

即药物不直接加入沙棘原汁 中
,

可以减轻 或

避免药物中各种化学成分对沙棘制品风味及卫生质量 的不良影响 ; 悬挂法 处理沙 棘 原

汁中 5 0
2

含量显著低于加入法处理 (表 3 )
。

采用悬挂 N a H SO 。保藏沙棘原汁
,

在预试中分别以干锯末
,

湿锯末
,

干
、

湿锯末 各

半 3 种形式与 N a H SO
3

粉末使用
,

观察到单用干或湿锯末均不理想
。

单用干锯末
,

因 不

能快速释放出足以抑制微生物活动的 5 0
,

量而导致沙棘原汁很快生霉 (保 藏 3、 s d) ,
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单用湿锯末
,

因 5 0
2

释放过快而缩短了药物的防霉期限 (保藏至 38 ~ 47 d 沙 棘 原 汁 生

霉 ) ;
而干

、

湿锯末同时使用
,

保藏至 92 d ,

沙棘原汁仍然正常
。

所以 用干
、

湿锯 末同

时使用才有明显的防霉效果
。

另外
,

用锯末作吸湿材料
,

较之使用硅胶 ( 8 元 / k g ) 的

价格低廉
,

材料易得
,

便于生产上推广应用
。

热处理具有杀菌和钝化酶的作用
,

所以
,

当前生产中采用将沙棘原汁加热至沸
,

然

后密封保藏
。

本研究考虑到沙棘原汁富含酸量 ( 5 ~ 6 %
, p H值 2

.

5)
,

似无必要如 此

高温
。

故在预试中对沙棘原汁分别进行 5 o5 C
,

60
O

C
,

65
“

C
, 7 o0 C Z m in 的热 处 理

,

容

器密封后放置在 2 5~ s o
O

C下观察
。

结果 5 5
O

C处理第 2 5 江开始生霉
,

而 6 0
0

C
,

6 5C
,

7 0
0

C

处理在预试中则表现出同样的防霉效果
。

故在扩试中将沙棘原汁加热至 6 o0 C 2 m in 并且

密封
,

经 92 d保藏
,

沙棘原汁保持正常
; 而 C K (不加热但密封 ) 第 3 d液面开始生 霉

。

这 一结果说明
,

采用热处理法保藏沙棘原汁
,

只要加热至一定的温度水平
,

即可得到可

靠的防霉效果
; 虽然随着热处理温度增高

,

杀菌效果更好
,

但热力促使沙棘原汁中营养

成分的破坏 和芳香物质的释散
,

从而影响沙棘制品的内在质量
,

对此不容忽视
。

2
.

2 沙棘原汁中化学成分的变化

沙棘原汁 保 藏 期 间
,

对 采 用 悬 挂 N a H S O
。 、

加 入 0
.

05 % 5 0
2 、

加 入 0
.

05 %

C
。
H

。
C O O N a 、

加热 6 0
“

C密封和 C K (不加防腐剂 ) 处理的沙棘原汁
,

分另jl测定其 V e 、

酸
、

固形物
、

5 0
2

和C
。
H

。
C O O N a的含量

。

现将测定结果分述于下
。

2
。

2
.

1 V e
含量

V 。是沙棘汁中重要的营养成分之一
,

其保存率的高低是衡量某种保藏措施是否可行

的重要指标
。

表 1 为各处理沙棘原汁V C含量的测定结果
。

衰 1 不同处理沙棘原汁中V c含皿 也 g / 1Oo m L

处 理

一台
一
践,口8
ó“ù

..

…
,臼已J
SR
ùn,二,几1几,山n`盈挂 N

a
H S O ,

加人 Q
。

0 5% 5 0
2

加入 0
。
0 5 % C

.
H

。 C 0 0 N
a

加 热 6 0 O

C Zm i n 密封

C K ( 不加防腐剂 )

2月 2 0日

1 17 7 。 8

1 1 7 7
。

8

1 1 7 7
。 8

1 1 7 7 。
8

1 1 7 7
。

8

5月 1日

1 1 0 0
。 0

11 2 0 。 0

10 8 0
。
0

10 24 。
0

10 6 5
。 0

6月 2 0日

1 03 0
。

9

9 9 1
。
9

9 6 3
。

3

9 5 6
。 3

9 4 1 。 8

始末下降率 %

从表 l 可 以看出
,

各处理沙棘原汁中V “
含量在保藏其间均呈现缓慢下 降趋 势

,

但

以 C K 下降率最高 ( 2 0
.

。% )
,

说明各防腐处理对保存 V c
均有 一 定 效 能

,

其 中 以 悬

挂 N a H SO
3

处理的效果最佳 (保存率 87
.

5% )
。

另外
,

从 C K 处理的V c
损耗情 况 看

,

经过 9 2 d常温保藏
,

其中V c
含量由 1 1 7 7

.

8 m g / 1 0 0 m L降至 9沙1
.

s m g / 1 0 o m L ,

仅降 低

了 2 3 6
.

0 m g / 1 00 m L (2 0
.

。% )
,

较之其它种果蔬汁液中的 垅 稳定的多
。

这表明沙棘

原汁中的高含酸量对稳定 V c
具有重要的作用

。

2
.

2
.

2 有机酸和可溶性固形物含量

沙棘原汁富含有机酸
,

是影响沙棘制品风味的重要成分
。

保藏过程中酸和固形物含

量的变化
,

也能说明某种保藏措施得当与否
。

表 2 为不同处理的测定结果
。

从表 2可以看出
,

经过 92 d保藏
,

各防霉处理沙棘原汁中可溶性固形物含量虽有下 降
,

但降低幅度不大
,

为 0
.

5% ~ 。
.

7%
,

而 C K 却下降 .1 5%
.

有机酸含量变化亦与之相似
,
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保藏期间各处理的含酸量普遍下降
,

始末下降率为 1 8
.

2% ~ 2 3
.

4%
,

其 中以加入 0
.

05 %

C
。
H

S
C O O N a 和悬挂 N a H SO

。

降低较少
,

始末下降率分别为 1 8
.

2%和 1 8
.

7% ,
而 C K有

机酸的减少最为显著
,

始末下降率为 4 4
.

5%
.

衰 2 沙棘原汁中有机酸和固形物含 t 的变化

可滴定酸 ( % )

处 理

可溶性固形 物 ( % )

3月 2 0 日 6月 2 0日 3月 2 0日 5月 1 日 6月 2 0日 始未下降% 率

7
1
10自通一ó

. .

…
口61ù00丹JA,01自Jl月̀通

ō

悬挂N
a H S0

3

加入 0
.

0 5 % 50 :

加入 0
. 0 5 % C 6 H S C 0 0 N a

加热 6 0
O

C Zm i n 密封

C K (不加防庸荆 )

1 1
. 5 4 。

4 9

1 1 。
3 4

。 4 9

1 1 。
3 4

。 4 9

1 1
。
5 4

。

4 9

1 0 。 5 4 。 4 9

4 。
0 0 3

。
6 5

3 。
9 4 3

。 5 4

4 。 0 7 3 。
6 7

3
。
9 2 3

。 4 4

3
。

5 4 2
。 4 9

n八lIn甘n甘0
. .

…
Ò的̀,曰勺自勺山,山,1,1,上1上

以上结果表明
,

沙棘原汁经过防霉处理后
,

由于有效地抑制了微生物活动
,

因而减

少了糖
、

酸等物质的消耗
,

沙棘原汁中相应含有较为丰富的内含物
。

而 C K 则相反
,

沙

棘汁表层滋生大量微生物
,

汁液中的部分糖
、

酸等物质被微生物所消耗
,

故这些物质的

含量显著降低
。

这无疑给沙棘汁原料的质量带来不 良影响
,

并影响到沙棘制品的质量
。

由此可见
,

合理使用 N a H S O
。 、

C
。
H

。
C O O N a 及进行热处理

,

均可有效地抑制微生物活

动
,

并防止原料的发霉变质
,

从而保证为各种沙棘产品的长期生产提供优质的原料
。

,
.

2
.

3 5 0
2

和 C
。
H

。
C O O N a

的残留量

H
Z
5 0

3

及其盐类
、

C
。
H

。
C 0 0 N a用于果蔬半成品的保藏 时

,

其用量都有严格限 制
。

H
Z
SO

。
及其盐用量以 5 0

2

计
,

一般为 0
.

15 % ~ 。
.

30 %
,

成品中 5 0
2

残 留 量 不 得 超 过

2 0 p p m ; C
。
H

。
C 0 0 N a 最 大用量为 0

.

08 %
。

本试验所用药物浓度均未超过允许使用量
,

并

巨药物含量在沙棘原汁存放过程中趋于下降 (表 3 )
。

表 3 沙棘原汁中 5 0 2

和 C : H 6 C O O N a含 t g / 1 00m L

成 分 测定 日期 悬挂 0
.

0 5% 5 0
2 加入 。 。

0 5 % 5 0
2 加入 0

.

0 5 % C
o
H

: C 0 0 N
a

5 0
: 5月 1日 。

。
0 2 4 0

。
o峨-

6月 2 0日 0
。

02 6 0
。 0 38

C
o H ,

C O O N
a s月 z 日 0

.

0 4 0

6月 2 0日 0
。

0 3 6

由表 3 看出
,

经过 9 2 保藏
,

加入 0
.

0 5% 5 0
2

和加入 0
.

0 5% C
。
H

。
C O O N a

处理 中 5 0
:

和 C
。
H

:

C 0 0 N a
含量分别下降 2 4%和 2 8%

。

以这两个处理配制成的沙棘果汁饮料
,

其 中

50
2

和 c
。
H

S

C 0 0 N a的剩留量分别为 15 PP m和 3 7 p p m ,

符合食品卫生要求
。

值得指出的

是
,

随着保藏期的延长
,

悬挂 N a H SO
3

处理沙棘原汁中的 5 0
2

含量有所增加
,

这是 由

N a H S 0
3

释放的 5 0
2

逐渐溶解于汁液所致
。

即使如此
,

其汁液中的 5 0
2

含量也较之加入

0
.

05 % 5 0
2

低。
.

0 1 2 9 / 10 0 m L (即 31
.

5% )
,

这对沙棘制品卫生质量的影 响 就 会 更

小
。

2
.

3 对沙棘果汁饮料质 t 的影响

试验结束时
,

用不同处理的沙棘原汁
、

按同一工艺配方配制成沙棘果汁饮料
,

由专

家小组对其色
、

香
、

味进行感官评定
,

结果如表 4
。

从表 4 看出
,

悬挂 N a H S 0 3
处理果汁的色

、

香
、

味评分最高
,

尤其是其颜色橙 黄
,
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与沙棘原汁的夭然色泽相似
;风味和气味均正常

,

表现出感观质量最佳
。

C K 果 汁的 颜

色虽也近似沙棘原汁的天然色泽
,

但 由于汁液表层被霉菌长期污染
,

因此配制的果汁具

有浓厚的异臭气味
,

不堪饮用
。

由于 5 0
2

的漂 白作用
,

加入 0
.

05 % 5 0
:

处理沙棘原汁 的

天然色泽明显减褪
,

用其配制的果汁呈现淡黄色
。

加入 。
.

05 % C
。
H

。
CO O N a

的沙棘原汁

为棕褐色
,

以 其配制的果汁为棕红色
,

与沙棘原汁的天然色泽相差甚大
,

极不美观
。

裹 4 不同保旅处理对沙棘果汁饮料质 l 的影晌

处 理 颜色 ( 4 0分 ) 风味 ( 3 0分 ) 气味 ( 3 0分 ) 总分 ( 10 0分 )

悬挂 N a
H S 0

3 3 7
。

3 (橙黄 ) 2 6
。

4 2 6
。

8 9 0
一

5

加入 0
。
0 5% 5 0

: 3 4
。

9 (淡黄 ) 2 5
。 4 2 3

。 9 8 4 。
2

加入 0
.

0 5% C 6 H ,
C 0 0 N a 3 3

.

7 (棕红 ) 2 2 . 9 2 3
. 5 5 0

.

5

C K (不 加防腐荆 ) 3 5
。
7 ( 橙黄 ) 2 4

.

5 1 5
.

3 ( 异臭 ) 7 8
.

5

3 结 论

1 ) 悬挂 N a H SO 3法是常温下保藏沙棘原汁的一种有效
、

经济
、

简便方法
,

除具有

明显的防霉作用外
,

并能保持汁液的天然色泽
。

N a H SO
3

用量以 5 0
2

计算
,

为汁液 重 量

的 0
.

05 %
.

存放容器必须严格密封
。

2 ) 在常温下
,

沙棘原汁中加入 0
.

05 % ~ 0
.

07 % 5 0
,

有明显的防霉作用
,

但却使汁

液的天然色泽减褪
。

故对
J

生立色泽要求不甚严格的产品
,

可用此法保藏沙棘原汁
。

3 ) 常温下加热密封法保藏沙棘原汁虽也有防霉效果
,

加热最低有效温 度 为 亏oo C

2 m in
,

但此法操作麻烦
,

保藏条件要求高
,

不便于生产中推广使用
。

4 ) 加入 0
.

05 % C
。
H

、
CO O N a

防霉效果显著
,

但却使沙棘原汁颜 色变褐
,

对此应予

以注意
。
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