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清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料研究
Ξ

段旭昌, 杨公明
(西北农林科技大学 食品科学与工程学院, 陕西 杨凌 712100)

　　[摘　要 ]　用对比试验及正交试验确定了芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的果蔬汁澄清条件及生产配方。芦

笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁的最适澄清条件为: 混合果蔬汁用 180 m gökg 明胶在 12 ℃下沉淀澄清处理 16 h 后, 再用

60 m gökg 的 Ec 3. 2. 1. 5 果胶酶在 45 ℃条件下澄清处理 3 h, 果蔬汁的透明度最好。芦笋、沙棘、胡萝卜混合果蔬汁

饮料的最优配方组成为: 混合汁含量 500 gökg, 砂糖含量 100 gökg, 柠檬酸含量 1. 5 gökg, 香精用量 1 gökg, 饮料的

综合品质较理想。
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　　芦笋 (A sp a rag us of f icina lis L. ) 为百合科石刁

柏属多年生草本植物, 原产西亚、欧洲, 20 世纪 70

年代引入我国, 其嫩茎细腻, 纤维柔软, 风味芬芳, 是

一种高级药食兼用型营养保健蔬菜, 它含有大量的

天门冬酰胺、天门冬氨酸和多种甾体皂甙、芦丁、甘

露聚糖、胆碱、精氨酸及有机硒等十几种保健功能成

分, 尤其是含有的天冬酰胺酶及有机硒, 被现代医学

研究证实对癌细胞有明显的抑制作用, 并具有延年

益寿、延缓人体衰老、解除人体疲劳之功效, 因此芦

笋被人们誉为“蔬菜之王”, 是世界十大名菜之一[1 ]。

沙棘 (H ipp op hae rham noid es L. ) 是一种生命力极

强的多年野生落叶灌木, 果实含糖 (43～ 49 gökg)、

蛋白质 (10 gökg) 和丰富的有机酸、矿物质及V B1 ,

V B2 , V PP , V E , V C , 尤其是 V C 含量高达 15 190

m gökg, 同时果肉含有丰富的黄酮类、生物碱类、甾

醇类及肌醇、儿茶素等多种保健因子, 具有消食健

胃、止咳、清热生津、安神降压、解除疲劳、促进人体

新陈代谢、延缓衰老之功效, 被称为 21 世纪保健佳

品[2 ]。胡萝卜 (D aucus ca rota L. var. sa tiva DC. ) 含

有丰富的类胡萝卜素、V B 1、V B 2和降低血糖的成分,

具有健胃助消化之功效。现代医学研究又证实, 胡萝

卜具有防癌抗衰老之作用[3 ]。单一的果蔬汁从营养

和保健功能方面来讲, 均不如多种果蔬汁合理调配

的复合果蔬汁优良。本研究利用芦笋、沙棘、胡萝卜

3 种果蔬之间的互补效应, 集芦笋、沙棘、胡萝卜的

营养保健功能于一体, 对其果蔬汁澄清条件和饮料

配方关键技术进行了研究, 开发出了外观清亮透明、

营养丰富、保健性能优良的芦笋、沙棘、胡萝卜复合

果蔬汁饮料。

1　材料与设备

1. 1　材　料

　　芦笋采自陕西省黄土高原治理研究所芦笋试验

地, 品种为玛丽华盛顿; 沙棘采自陕西永寿野生沙

棘; 胡萝卜选自本地红色主栽品种; 辅料白砂糖、柠

檬酸、明胶均为食用级, 购于当地市场; Ec3. 2. 1. 5

果胶酶为无锡酶制剂厂产品。

1. 2　仪器设备

果品破碎机、小型液压榨汁机, 由河南郏县食品

机械厂生产; 调配缸、杀菌锅、不锈钢锅, 由陕西三原

美乐公司生产; 超滤机由无锡过滤设备有限公司生

产。

2　试验方法

2. 1　取汁工艺及果蔬汁澄清试验设计

2. 1. 1　芦笋汁的提取[4 ]　选笋→清洗除杂→预煮

→破碎→压榨→过滤→调 pH →杀菌→静置→分离
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保存。

将采收后的芦笋清洗并除去病虫害部分, 用

1 gökg的柠檬酸溶液在 90 ℃预煮 3～ 5 m in, 用冷水

冷却, 经果品破碎机破碎后, 采用小型液压榨汁机榨

汁, 经粗滤后, 用柠檬酸调整pH 至 3. 5, 经 121 ℃杀

菌 30 s, 冷却至室温, 静置 48 h, 分离上清液, 入冷库

保存。

2. 1. 2　沙棘汁的提取[5 ]　沙棘→除杂剪段→清洗

→破碎→压榨→过滤→杀菌→静置→除油→分离保

存。

将采收回的带枝沙棘除去大枝, 剪成长 4～ 5

cm 的小段, 用清水喷淋洗去果实及枝条上的泥沙,

沥去水分, 用破碎机破碎后, 用小型液压榨汁机榨

汁, 榨出果汁经粗滤后, 在 121 ℃杀菌 30 s, 冷却至

室温, 静置 48 h, 进行自然分离, 除去上部沙棘油,

取中层果汁, 置冷库保存。

2. 1. 3　胡萝卜汁的提取　胡萝卜→清洗除杂→切

块→破碎→压榨→调整 pH→杀菌→静置→分离保

存。

选用当地粗纤维含量较少的红色主栽品种, 除

去虫害部分及须根, 用清水洗净, 切成块, 经破碎机

破碎, 用小型液压榨汁机榨汁, 经粗滤后, 用柠檬酸

调整 pH 为 3. 8, 采用 121 ℃杀菌 30 s, 冷却至室温,

静置 48 h, 取上部清液置冷库保存。

2. 2　芦笋沙棘胡萝卜混和果蔬汁的澄清试验方

法[6, 7 ]

预试验表明, 芦笋汁、沙棘汁、胡萝卜汁按质量

比 2∶3∶5 的比例进行混合后配制的饮料, 色泽和

风味较好, 成本较低。为得到澄清透亮的芦笋沙棘胡

萝卜果蔬汁饮料, 将芦笋汁、沙棘汁、胡萝卜汁按质

量比 2∶3∶5 的比例混合后, 分别用 160, 180, 200,

220 m gökg 的明胶在 12 ℃条件下进行果汁沉淀澄

清处理 16 h, 然后用 30, 45, 60, 75 m gökg 的 Ec3. 2.

1. 5 果胶酶在 45 ℃下澄清处理 3 h, 澄清的果汁用

721 分光光度计在 570 nm 下测定透光率, 以蒸馏水

作为对照, 根据透光率的高低寻找出最佳明胶处理

条件和最佳酶处理条件; 然后采用最佳明胶处理条

件和最佳酶处理条件相结合, 进行果汁澄清; 将 3 种

不同的澄清处理的果汁进行透光率对比, 选择出最

佳混合果汁的澄清处理方法。

2. 3　清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的配方

试验

2. 3. 1　工艺流程

砂糖→溶解→过滤

柠檬酸→溶解→过滤

澄清芦笋、沙棘、胡萝卜混合汁

→调配→粗滤

→超滤→加香→灌装→杀菌→冷却→成品。

2. 3. 2　工艺要点　将混合汁、砂糖、柠檬酸按配方

要求计算好后, 进行准确称量、溶解过滤、入调配缸

搅拌均匀, 采用过滤布过滤, 再用中空醋酸纤维膜超

滤机超滤后, 加入混合水果香精, 进行灌装, 于 121

℃杀菌 15 m in, 立即冷却至室温, 经贴标装箱即为

成品。

2. 3. 3　配方试验设计　本试验以混合果蔬汁含量、

砂糖含量、柠檬酸含量及混合水果香精用量为试验

因素, 分别设 300, 400, 500 gökg; 80, 100, 120 gökg;

1. 50, 2. 50, 3. 50 gökg; 0. 60, 0. 80, 1. 00 gökg 3 个

试验水平, 采用四因素三水平的L 9 (34) 正交试验表

进行试验设计, 参考QB 9221998 果汁果味汽水质量

评分标准, 按色泽、香气、滋味 4 方面自行制定出该

产品的质量评价标准。色泽占 30 分, 香气占 30 分,

滋味占 40 分, 并给出评分标准和评分区间, 请 10 位

不同年龄的人员对产品的色泽、香气、滋味、感观质

量进行评分, 统计评分结果, 根据评分结果高低确定

清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的最佳配方组

成。

3　结果与分析

3. 1　芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁澄清条件的选择

　　由表 1 可看出, 在明胶浓度为 180 Λgög 时, 明

胶澄清的芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁的透光率较

高, 当明胶浓度超过 180 Λgög 时, 澄清混合果蔬汁

的透光率反而降低, 说明此浓度是明胶澄清该混合

果蔬汁的临界浓度, 即是明胶澄清该混合果汁的最

佳浓度。用果胶酶澄清该混合果汁时, 澄清汁的透光

率随酶浓度的增加而增加, 当酶浓度高于 60 Λgög

时, 澄清汁的透光率增加不明显, 这说明酶浓度 60

Λgög 是酶法澄清该混合果蔬汁的最佳浓度。为了进

一步研究明胶和酶联合澄清该混合果蔬汁的透光率

情况, 特将最适的明胶澄清条件与最适的酶澄清条
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件相联合, 先采用 180 Λgög 的明胶在 12 ℃下使果

汁沉淀澄清处理 16 h, 然后再采用 60 Λgög 果胶酶

在 45 ℃下澄清处理果汁 3 h, 即试验编号的 9 号试

验。从表 1 中可明显看出, 明胶和酶联合澄清该混合

果蔬汁的透光率最大。

表 1　芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁澄清试验结果

T able 1　R esu lts of clarifying experim entat ion of m ix ing A sparagus, H ipp op hae, carrot fru it2vegetab le ju ice

试验编号
Exam ination

num ber

澄清方式
C larifying m anner

澄清剂ö(Λg·g- 1)
C larifier

concen tration

透光率ö%
Perm eance
ligh t rate

1

2

3

4

明胶澄清 Glu tin clarifying

160 66. 0

180 82. 6

200 76. 5

220 69. 7

5

6

7

8

酶法澄清 Enzym e clarifying

30 68. 4

45 74. 8

60 86. 0

75 86. 3

9 明胶澄清和酶法澄清相结合 Com bin ing
glu tin and enzym e clarifying

明胶 (Glu tin) 180
酶 (Enzym e) 60 94. 6

3. 2　配方试验结果分析及最佳配方选择

从正交试验 (表 2) 的极差计算分析知, 影响产

品综合指标的主要因素是混合汁含量、糖含量。经显

著性检验分析, 混合汁含量、糖含量在 0. 1 (F 0. 1 (2,

3) = 5. 46) 水平对清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁

饮料综合指标无显著影响。理论上的最优配方组合

方案为A 3B 3C 3D 3 (M # )。为了考察理论上的最优配

方组合方案M # 同试验的得分较高者 8, 9 号方案的

差距大小, 特又进行了重复试验, 将M # , 8, 9 号安排

在一起, 按综合评价标准, 将 10 位人员的评定结果

进行综合评判, 最终评判结果为M # 得分 92. 3 分,

8 号得分91. 6 分, 9 号得分 90. 2 分。证明M # 确实优

于 8 号和 9 号试验。但从评价结果分析看出,M # 与

8 号方案的质量差距很小, 结合产品的生产成本, 以

较低的生产成本生产较高质量产品, 最佳配方组合

方案被选为 8 号, 即A 3B 2C 1D 3 组合方案。
表 2　清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬饮料配方试验分析结果

T able 2　A nalyzing resu lt of fo rm ula experim ents of clarifying m ix ing A sparagus,

H ipp op hae, carrot fru it2vegetab le ju ice beverage

试验号
Exam ination

num ber

试验因素 Exam ination facto r

A B C D

混合果蔬汁含量
M ixing ju ice

con ten t

糖含量
Sugar

con ten t

柠檬酸含量
C itric acid

con ten t

水果香精含量
F ru it essence

con ten t

综合评分
Synthetic

grade

1 1 1 1 1 78. 8

2 1 2 2 2 85. 7

3 1 3 3 3 84. 3

4 2 1 2 3 79. 5

5 2 2 3 1 77. 8

6 2 3 1 2 84. 9

7 3 1 3 2 81. 6

8 3 2 1 3 90. 4

9 3 3 2 1 89. 3

K 1 82. 9 79. 9 84. 6 81. 9 752. 3

K 2 80. 7 84. 6 84. 8 84. 1

K 3 87. 1 86. 2 81. 2 84. 7

R 4 6. 4 6. 3 3. 6 2. 8

F 5. 02 5. 00 2. 00

4　产品理化指标与卫生指标检测结果

由表 4 可知, 产品保存 6 个月后, 经品尝, 风味

正常, 色泽呈原来的黄绿色, 无变色现象, 理化指标

及卫生指标完全符合国家饮料质量标准。
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表 3　芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的理化卫生指标测定结果

T able 3　Physio2chem ical and san ita t ion index fo r the beverage m ix tu re

试验号
Exam ination

num ber

理化指标
Physio2chem ical index

卫生指标
San itation index

总固型物ö
(g·kg- 1)

To tal
so lid

酸含量ö
(g·kg- 1)

A cid
con ten t

V Cö
(m g·kg- 1)

VA ö
(m g·kg- 1)

细菌总数ö
mL - 1

To tal num ber
bacterium

大肠菌群数ö
mL - 1

Co lifo rm
num ber

致病菌
Germ ina

M # 182 3. 8 86 10. 4 6 1 未检出 N o t inspected
ou t

8 168 3. 6 88 10. 2 8 2 未检出 N o t inspected
ou t

5　结　论

(1) 清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的最

佳混合果蔬汁澄清条件为: 混合果蔬汁先用 180

Λgög 明胶在 12 ℃条件沉淀澄清处理 16 h, 再用 60

Λgög 的 Ec3. 2. 1. 5 果胶酶在 45 ℃条件下澄清处理

3 h, 果汁的透明度最好。

(2) 清型芦笋沙棘胡萝卜混合果蔬汁饮料的最

优配方组成为: 混合果蔬汁含量 500 gökg, 砂糖含

量 100 gökg, 柠檬酸含量 1. 5 gökg, 香精用量 1

gökg, 饮料的综合品质较为理想。
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Study on cla rify ing m ix ing fru it2vegetab le ju ice beverage

of A sparagu s and H ipp op hae and Carro t

D UAN Xu-chang,YANG Gong-m ing
(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: A n op t im um ju ice clarifying techn ique and fo rm u la of m ix ing A sparagu s, H ipp op hae and car2
ro t fru it2vegetab le m ix ing beverage w as determ ined by con trast experim en t and o rthogonal design. T he op2
t im um clarifying techn ique of m ix ing A sparagu s, H ipp op hae and carro t ju ice is tha t the ju ice w as tran sacted

first by 180 m gökg gela t in a t 12 ℃ fo r 16 h and then by 60 m gökg Ec3. 2. 1. 5 pect in enzym e at 45 ℃ fo r

3 h, the tran sparency of the ju ice w as best. T he op t im um fo rm u la of m ix ing A sparagu s, H ipp op hae and car2
ro t fru it2vegetab le ju ice beverage w as determ ined to be: m ix ing ju ice 500 gökg, sugar 100 gökg, cit ric acid

1. 5 gökg, essence 1 gökg, the syn thet ic quality of the beverage is n ice.

Key words: m ix ing fru it2vegetab le ju ice beverage; clarifying; fo rm u la
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