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花饮料中沉淀成分的分析
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　　[摘　要 ]　为了解花饮料中化学沉淀的本质,寻求防止花饮料产生沉淀的方法和措施,试验对复合花饮料生

产中所用的浸提液、多道过滤液及成品中可能导致沉淀的蛋白质、单宁、果胶及矿质元素等成分进行了跟踪分析。

结果表明,引起花饮料产生沉淀的主要成分是蛋白质、单宁和果胶,且蛋白质、单宁、果胶的沉淀具有明显相关性,

而小分子有机物和矿物质不会引起花饮料产生沉淀;在浸提时加入 0. 15 gökg蛋白酶、0. 25 gökg果胶酶,可使蛋白

质和果胶彻底分解;在浸提液中加入 0. 60 gökg 聚乙烯吡咯烷酮可去除单宁,同时结合超滤可充分防止花饮料产生

沉淀。
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　　饮料的混浊、絮凝和沉淀是困扰饮料生产的一

个严重问题。饮料出现沉淀,不仅其营养价值有较大

损失,在感观上也给消费者以不良印象。前人已对多

种类型饮料中的沉淀做了研究,普遍认为饮料发生

沉淀、混浊等,多是由微生物和化学反应引起的,其

中化学反应和化学沉淀主要由纤维素、半纤维素、果

胶、蛋白质和矿物质引起[1～ 5 ]。目前,克服果汁和菜

汁饮料发生沉淀和混浊的方法是加强过滤和杀

菌[6～ 7 ]。由于微滤和超滤技术可同时完成去除微生

物及大分子的任务,并可避免饮料发生热变化,故膜

过滤技术已在饮料生产中广泛使用[4, 6 ]。花饮料是近

几年兴起的新型饮料,陕西金花集团于 1997年委托

西北农林科技大学食品科学与工程学院进行复合花

饮料产品研制,在研制与生产过程中,饮料的沉淀现

象较为明显,而查阅相关文献尚未见这方面的研究

报道。为了解花饮料的沉淀本质,解决花饮料的沉淀

问题,试验对花饮料中的主要成分进行了研究,重点

分析了一系列过滤过程中花饮料化学组成的变化与

沉淀出现间的关系,以寻找引起花饮料产生沉淀的

主要原因及防止措施,解决花饮料产生沉淀的难题,

为花饮料生产提供技术支持。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　菊花、红花、金银花、玫瑰花、啤酒花、桂花,均为

市售干花,使用前按一定比例混合。混合干花各成分

含量为: 蛋白质 25. 45 gökg,果胶 11. 78 gökg,单宁

13. 27 gökg,总灰分 23. 38 gökg。

1. 2　方　法

1. 2. 1　花饮料生产工艺　工艺流程为:原料处理→

浸提→粗滤3 →喷绒过滤3 →微滤3 →超滤3 →调

配3 →灌装→杀菌→冷却→贴标→成品3。

浸提条件为花原料∶水= 1∶10 (质量比) ,分别

在 50和 75 ℃下各浸提 1 h,用 4层纱布粗滤,喷绒

膜孔径为 10 Λm ,微滤膜孔径为 0. 02～ 10 Λm; 超滤

膜孔径为0. 001～ 0. 02 Λm。

1. 2. 2　分析样品　跟踪花饮料生产的工艺流程,在

每一个可能产生沉淀的工序 (有“3 ”的工序)后分别

取样,共取 6 个样品,即粗滤液、喷绒液、微滤液、超

滤液、调配液 (调配好而未杀菌的半成品饮料)、成品

饮料。在成品饮料取样时,样品先静置 1 d,然后从样

液中层小心取样,不能触动底部沉淀层。其他样品取

样时,先将样品充分摇匀,然后从样液中层取样。

1. 2. 3　单宁—果胶共沉性试验　将一定量单宁和

一定量果胶分别配成等体积的 2 份溶液,然后各取

一半合并,而原来的 2种溶液各加水稀释一倍,共配

成 3份溶液,其浓度分别为单宁 2. 3 gökg,果胶 3. 1

gökg,单宁 2. 3 gökg+ 果胶 3. 1 gökg,将 3 份溶液

置于 4 ℃下, 24 h 后观察沉淀析出情况。

1. 2. 4　指标测定方法　蛋白质含量用凯氏定氮法,
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果胶含量用重量法,单宁含量用比色法[8 ] ,灰分含量

用重量法,透光率用分光光度法 (600 nm )。

1. 2. 5　主要试验仪器　饮料生产小试设备,万分之

一天平, 721分光光度计,干燥箱,凯氏定氮装置,箱

式电阻炉,膜分离系统。

2　结果与分析

各样品中蛋白质、果胶、单宁、总灰分含量测定

结果见表 1。

表 1　样品中蛋白质、果胶、单宁及总灰分含量

T able 1　T he con ten t of p ro tein, pectin, tann ic acid and m ineral in samp le

样品
Samp le

蛋白质ö(m g·g- 1)
P ro tein

果胶ö(m g·g- 1)
Pectin

单宁ö(m g·g- 1)
T ann ic acid

总灰分ö(m g·g- 1)
M ineral

透光率ö%
T ransm ittance

粗滤液 F iltrate of
ex traction

1. 94 3. 099 2. 31 1. 067 17

喷 绒 液 U nrefined
filtrate 0. 99 0. 962 1. 47 0. 999 64

微滤液 F iltrate of
m icrofiltration 0. 68 0. 800 1. 12 0. 969 73

超滤液 F iltrate of
u ltrafiltration 0. 57 0. 483 0. 63 0. 936 94

调配液 Sem ifin ished
p roducts 2. 81 0. 288 0. 61 1. 772 90

成品D rink 1. 98 0. 208 0. 46 1. 771 92

　　注:试验结果为 4次重复的平均值。

N o te: T he test resu lt is the m ean of 4 repetit ions.

2. 1　蛋白质含量的测定

从表 1 可以看出,粗滤后的浸提液蛋白质含量

为 1. 94 m gög, 经喷绒膜过滤后, 蛋白质减少了

48. 97%。这是由于一部分蛋白质仍含于花汁颗粒

中,或由于单宁的存在而与蛋白质结合成了不溶性

复合物,或形成一些分子质量很大的蛋白质聚集体,

它们均被喷绒膜截留下来 (直径 10 Λm 以上的均被

截留)。在微滤和超滤阶段,虽然微滤的截留直径为

0. 02～ 10 Λm ,超滤的截留直径为 0. 001～ 0. 02 Λm ,

但经喷绒后,绝大部分存在于花汁颗粒的和聚凝的

蛋白质已被除去,故经微滤、超滤后,蛋白质变化不

大。

在饮料调配阶段,由于添加了各种辅料,其中包

括蛋白糖,所以N 素含量增多,按凯氏定氮法换算

出的蛋白质含量明显增加,但并不引起混浊和沉淀。

饮料经高温杀菌后,从蛋白质分析数据看,仍有部分

蛋白质发生不可逆的热变性,部分蛋白质在酸性条

件下 (饮料 pH = 3. 5)与金属离子如 Fe2+ 产生螯合

物, 相互聚集而沉降, 造成成品饮料中出现微量沉

淀。从调配液和成品的蛋白质分析数据差异可见,成

品中剩余的N 素主要以氨基酸形式存在,这表明花

饮料中的N 素应以高水溶性氨基酸或小肽为主,才

不致产生沉淀,同时也有助于改善饮料的色、香、味。

2. 2　果胶含量的测定

从表 1可看出,在浸提过程中使用 0. 1 gökg 果

胶酶,花原料浸提液中果胶 (包括原果胶)含量仍较

大,达到 3. 099 m gög,经喷绒膜表面吸附和截留,浸

提液中 70%的果胶物质被除去,微滤时又截留了一

部分果胶。而超滤将微滤液中的大部分果胶质最终

除去。从以上分析看,膜分离对花浸提液中果胶的截

留量较大。因此,在实际生产中,应进一步加强或完

全取消前期的果胶酶处理,否则,虽然膜分离能有效

去除浸提液中的果胶,但会造成超滤膜的负担过大,

出现频繁的膜堵塞。表 1还说明,在饮料配制阶段,

由于经超滤后的果胶等胶体物质粒度已很小,溶解

性较大,在水中呈一种相对稳定的分散状态,很难自

然沉淀,但在热杀菌时由于糖酸等辅料的作用,使得

胶体颗粒的带电性发生变化,胶体颗粒或相互直接

结合,或由于离子的架桥作用而相互结合,还会有少

量果胶从饮料中絮凝沉淀出来。

2. 3　单宁含量的测定

从表 1可知,在水浸提条件下,从花原料中提取

出来的单宁有限,这对防止饮料的过强涩味有利。单

宁类物质从花中溶出后,与浸提液中的蛋白质或某

些生物碱生成沉淀,或由于部分鞣质粒度较大,从而

在喷绒过滤时被滤掉。通过微滤膜的阻滞作用、吸附

作用及机械筛分作用,更多的聚合单宁分子被阻截

下来,但由于喷绒和微滤膜的孔径相差不大,故这两

道过滤工序除去单宁的差异不太明显,但超滤膜孔

径为 0. 001～ 0. 02 Λm ,只能让溶液中的无机离子、
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小分子物质透过膜表面。超滤和微滤液中单宁含量

相差悬殊,是因为高分子、大分子物质及胶体微粒等

对超滤膜孔有堵塞作用,从而使超滤膜孔变得更加

细小,并在此与单宁发生化学结合,使得能通过膜孔

的单宁分子受到更多限制。在杀菌前和杀菌后饮料

中单宁含量与超滤液相比差别不大,说明尽管还会

有一部分单宁和蛋白质生成不溶性复合物,但也有

一部分结合态单宁在酸性条件和高温下分解,使饮

料中的最终单宁含量达到既不引起沉淀而又能保持

花饮料的自然涩味。

2. 4　总灰分的测定

由表 1可看出,从粗滤液到超滤液,其总灰分含

量变化甚微,这说明各滤液中所含矿物质基本都以

可溶状态存在,过滤对其影响不大。调配时由于加入

蔗糖、柠檬酸、蛋白糖等添加剂,其中都含有一定量

矿物质,故调配后的溶液中灰分含量增加。经高温杀

菌后灰分含量几乎未变,说明矿物质以溶解状态存

在,不因温度变化而沉淀。

2. 5　单宁—果胶共沉性试验

经 24 h 后观察 3份溶液沉淀情况,单一的单宁

液在 4 ℃下放置 24 h 也不会出现沉淀,果胶液中出

现了极微量沉淀,而二者的混合液却出现了较多沉

淀,说明单宁和果胶在溶液中能直接相互作用,它们

之间的沉淀作用具有相关性。可在饮料生产中充分

利用这一性质,除去饮料中过多的单宁和果胶,以达

到产品要求。

2. 6　蛋白质、果胶、单宁、矿物质含量与透光率的关

系

从表 1看出,随着过滤工序的增加,样品透光率

越来越大,说明溶液中蛋白质、果胶、单宁的存在影

响其透明度,且含量越大,透光率越低。试验中通过

添加果胶酶、蛋白酶和聚乙烯吡咯烷酮可降低果胶、

蛋白质、单宁的含量, 从而使成品透光率达 90%以

上。小分子有机物和矿物质对透光率影响不大。

3　讨　论

3. 1　蛋白质引起花饮料沉淀的原因及防止措施

　　在花饮料生产中,沉淀的出现与蛋白质含量有

明显的正相关。在浸提时,干花中的蛋白质水化,一

部分蛋白质膨润或保持不溶,另一部分变为溶解物,

不溶性和膨润态蛋白质经过喷绒膜过滤就可完全去

除,溶解态蛋白质由于热变性和与单宁结合成不溶

性复合物而成为花饮料混浊或沉淀的主要原因。随

着一道道过滤,蛋白质和单宁的减少有明显的相关

性,在超滤之前,二者减少的比例几乎相等。因此,可

通过降低单宁含量来减少二者的共沉淀,试验中采

用加入 0. 60 gökg 聚乙烯吡咯烷酮沉淀单宁来防止

蛋白质沉淀。蛋白质的变性对温度和作用时间很敏

感,试验中采用高温瞬时杀菌 (115 ℃, 10 s)措施代

替常压杀菌,蛋白质沉淀较轻。减少蛋白质沉淀的另

一措施是去除蛋白质,但从营养角度考虑,可在提取

花汁时,加入 0. 15 m gökg 蛋白酶,使花中蛋白质直

接分解为氨基酸或水溶性多肽并稳定在饮料中。

3. 2　果胶引起花饮料沉淀的原因及防止措施

原料花和浸提液中均有多种胶体物质,其中包

括原果胶、果胶和果胶酸。原果胶是不溶性的,故膜

过滤截留它们应无问题,而后两种果胶物质在水中

呈一种相对稳定的分散状态,很难自然沉淀下来,经

过喷绒膜、微滤膜和超滤膜三道精滤,还会有少量遗

留,而从饮料中沉淀出来。经以上分析,在提取花汁

时,可增加果胶酶使之彻底水解,或不加果胶酶,使

果胶物质尽量少溶出,从而减轻或避免果胶引起的

沉淀。试验中,通过添加 0. 25 m gökg 果胶酶,可将

果胶彻底分解而避免其在花饮料中沉淀。

3. 3　单宁引起花饮料沉淀的原因及防止措施

单宁在花饮料中引起沉淀主要有 2 个原因,一

是与蛋白质作用,二是与多价金属离子结合成盐,或

与浸提液中的生物碱生成沉淀。本研究通过定量分

析亦看出,随着过滤工序的增加,蛋白质、果胶和单

宁一并减少,通过果胶与单宁共沉性试验证明,单宁

和果胶能直接发生共沉淀作用,且共沉现象明显。从

以上研究看,为防止单宁引起沉淀,除减少单宁的溶

出外,同时也应减少花浸提液中的大分子蛋白质和

果胶。在现有的浸提条件下,膜过滤不失为一种好方

法,和传统的化学方法相比,成本低,效率高而无反

涩现象。在浸提时,加入 0. 60 gökg 聚乙烯吡咯烷酮

可将绝大部分单宁沉淀,从而防止花饮料中单宁引

起沉淀。

3. 4　有机物和矿物质引起的沉淀

经过对总灰分的定量分析可知,即使有少量矿

物质与果胶或单宁生成沉淀,或与蛋白质形成凝胶,
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在花饮料沉淀物中所占的比例也极小,说明有机物

和矿物质不是花饮料沉淀的主要因素。

4　结　论

蛋白质、单宁、果胶是引起花汁饮料沉淀的主要

因素,小分子有机物和矿物质不是沉淀的主要问题

所在。蛋白质、单宁、果胶的沉淀有明显相关性。在

浸提时加入 0. 15 gökg 蛋白酶和 0. 25 gökg 果胶

酶,使蛋白质分解为氨基酸或小肽,果胶分解为半乳

糖醛酸; 在浸提液中加入 0. 60 gökg 聚乙烯吡咯烷

酮可沉淀单宁,再结合膜过滤并采用高温瞬时杀菌

(115 ℃, 10 s) ,可充分防止花饮料产生沉淀。
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T he study of depo sit in flow er drink s

L UO An -we i,L IU L in -we i, XU Hua i-de, J IANG L i
(Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: To find the ingredien ts of depo sit in f low er drink s, and to find the m ethods to p reven t de2
po sit, in th is experim en t, w e studied the p ro tein, tann ic acid, pect in, m inera l in flow ers, f ilt ra te and drink

w h ich w ou ld lead to depo sit in drink. T he resu lt is tha t the p ro tein, tann ic acid and pect in cau se depo sit. If

w e add 0. 15 gram p ro teinase, 0. 25 gram pect inase and 0. 6 gram po lyvinyl pyrro lidone to one k ilogram fil2
t ra te of ex tract ion,w e can p reven t the depo sit in f low er drink s.

Key words: d ried flow er drink s; p ro tein; tann ic acid; pect in; m in inera l; depo sit
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