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葡萄籽超微粉的结块性研究
3

薛雪萍 ,李　华 ,袁春龙 ,李银萍
(西北农林科技大学 葡萄酒学院 ,陕西 杨凌 712100)

[摘　要] 　为了解决葡萄籽在超微粉过程中的结块问题 ,对影响葡萄籽超微粉结块的葡萄籽水分含量、脂肪含

量、葡萄籽粉碎时间、抗结剂的选择等因素进行了研究。结果表明 ,葡萄籽水分含量大于 50. 0 mg/ g时 ,结块量增加

明显 ;脂肪含量为 116 mg/ g时结块较少 ,脂肪含量越高越易结块 ;葡萄籽粉碎时间超过 25 min时 ,结块量增多 ,延长

到 55 min后趋于稳定 ;储藏时间对葡萄籽超微粉结块的影响不大 ;使用抗结剂可减少葡萄籽超微粉的结块 ,在微晶纤

维素、硬脂酸钙、二氧化硅等几种抗结剂中 ,微晶纤维素的抗结块能力最好 ,以 30～35 g/ kg微晶纤维素对结块抑制作

用最为显著。因此在葡萄籽加工中 ,选择脂肪含量低的葡萄籽 ,并干燥到水分含量恒定 ,粉碎时添加 30～35 g/ kg微

晶纤维素 ,并控制粉碎时间在 25 min以内 ,可有效减少超微粉结块。
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Research of the agglomerate s of grape seeds ultrafine2powder

XU E Xue2ping ,L I Hua , YUAN Chun2long ,L I Yin2ping
( College of Enology , N orthwest A & F Universit y , Yangling , S haanx i 712100 , China)

Abstract : In order to solve t he agglomeration of t he grape seeds ult rafine2powder ,t he factors which in2
fluenced t he agglomeration of grape seeds ult rafine2powder , such as different moist ure content of grape

seeds ,different fat content of grape seeds ,different smashing of grape seeds ,and t he choice of anti2agglom2
eration reagent were st udied. The result indicated when t he moist ure content was bigger t han 50. 0 mg/ g ,

more agglomeration increased obviously ;when fat content was bigger t han 116 mg/ g ,t here was lit tle ag2
glomeration ;when smashing time surpassed 25 min ,more agglomeration increased ,and tended to keep sta2
ble after 55 min time ;wit h t he time of storage extended ,t he agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

did not increase ;the anti2agglomeration reagent coule be used to reduce the agglomeration of grape seeds

ult rafine powder in t he Microcrystalline Cellulose ,Calcium Stearate ,Silicon Dioxide ,among which t he Mi2
crocrystalline Cellulose was bet ter ;t he Microcrystalline Cellulose between 30 - 35 g/ kg showed best inhibi2
tion. So ,in t he p rocessing of t he grape seeds ,it’s good to choo se low fat content ,drying moist ure content to

invariableness ,and when crushed ,add t he Microcrystall t he Cellulose between 30 - 35 g/ kg ,and cont rol t he

time of comminution of grape seeds in less t han 25 min.

Key words : grape seeds ;ult rafine2powder ;agglomeration ;fluidity ;agglameration ult rafine2powder

　　葡萄籽含有大量营养成分 ,具有很好的保健功

能。利用超微粉碎技术对葡萄籽进行深加工 ,不仅

保持了葡萄籽中的营养成分 ,而且还能更好的发挥

其保健功效 ,特别是在抗氧化、清除体内有害氧自由
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基 ,降低血脂和预防高血压 ,防止便秘、保持肠道健

康方面功效比较显著[ 124 ]。然而 ,对葡萄籽的加工 ,

传统粉碎的颗粒粒径在 150～180μm ,细胞破壁率

低 ,粉末中的有效成分大部分被包裹在尚未被破壁

的细胞中 ,而颗粒在体内停留时间有限 ,往往有效成

分还未被完全释放出来就被排出体外[5 ]。另外 ,传

统粉碎使用时不方便 ,制粉时物料温度升高 ,而葡萄

籽为热敏性物质 ,高温会破坏其营养成分 ,改变其色

泽和风味。据此 ,参考花粉破壁 ,原木香菇精超微

粉、菠菜超微粉、芦笋超微粉等 ,在对葡萄籽的研究

上首次引入超微粉碎技术。葡萄籽经超微粉碎后 ,

破壁率几乎为 100 % ,同时也保留了葡萄籽中多酚

生物活性及营养成分 ,而且皮肤可直接吸收。但是

葡萄籽超微粉易出现堆积结块现象 ,严重影响了其

品质[ 6 ]。

本文针对葡萄籽超微粉产生结块的原因 ,对影

响葡萄籽超微粉结块的因素进行了分析 ,从而确定

出减少葡萄籽超微粉结块的最佳方法。

1　材料与方法

1. 1　试验材料

霞多丽葡萄籽 ,于 2005年取自新天国际葡萄酿

酒有限公司玛纳斯葡萄酒厂 ;贵人香葡萄籽 ,于

2006年取自新天国际葡萄酿酒有限公司玛纳斯葡

萄酒厂 ;赤霞珠葡萄籽 1 ,于 2003 年取自宁夏银广

夏葡萄酒厂 ;赤霞珠葡萄籽 2 ,于 2005 年取自宁夏

鹤泉葡萄酒厂 ;黑比诺葡萄籽 ,于 2005 年取自西北

农林科技大学葡萄酒学院 ;8804葡萄籽 ,于 2006年

取自西北农林科技大学葡萄酒学院 ;微晶纤维素、硬

脂酸钙和二氧化硅 ,均为上海恒信化学试剂有限公

司产品。

1. 2　试验设备

BFM T26BI型贝利微粉机、鼓风干燥箱、天平 ,

标准筛 1套。

1. 3　葡萄籽超微粉结块原因分析

1. 3. 1　葡萄籽水分含量与葡萄籽超微粉结块的关

系　取贵人香和霞多丽两种葡萄籽各 2 kg ,分别放

入 40 ℃恒温干燥箱进行干燥 ,每隔 2 h迅速取出约

150 g葡萄籽 ,测定其水分含量 ,直到两种葡萄籽水

分含量达到恒定为止。将不同品种不同水分含量的

葡萄籽分别在超微粉碎机中低温粉碎 25 min ,称取

粉体 20 g ,用 60目 (孔径 0. 28 mm)筛进行筛分 ,称

量筛上留下的结块量。

1. 3. 2　葡萄籽脂肪含量与葡萄籽超微粉结块的关

系　测定赤霞珠 1、黑比诺、霞多丽、8804、贵人香、

赤霞珠 2葡萄籽的脂肪含量 ,并在 40 ℃恒温干燥箱

将葡萄籽干燥到水分含量保持恒定为止 ,分别称取

约 150 g葡萄籽在超微粉碎机中低温粉碎 25 min ,

然后称取粉体各 20 g ,过 60目 (孔径 0. 28 mm)筛进

行筛分 ,称量筛上留下的结块量。

1. 3. 3　粉碎时间与葡萄籽超微粉结块的关系　取贵

人香和霞多丽葡萄籽 ,分别在 40 ℃恒温干燥箱干燥

到水分含量保持恒定为止 ,每品种各取出 4份 ,每份

150 g左右 ,在超微粉碎机中分别粉碎 25 ,40 ,55 ,70 ,

85 min ,然后分别称取粉体 20 g ,用 60目 (孔径 0. 28

mm)筛进行筛分 ,称量筛上留下的结块量。

1. 3. 4　储藏时间与葡萄籽超微粉结块的关系　将

在 40 ℃恒温干燥箱干燥到水分含量达到恒定的贵

人香和霞多丽葡萄籽 ,分别取 0. 5 kg 左右 ,在超微

粉碎机中低温粉碎 25 min ,粉碎的粉体立即分装到

20个袋中并密封 ,在 18 ℃条件下分别储藏 10 ,30 ,

50 ,70 ,90 ,110 d后 ,从各袋中取出 20 g ,过 60目 (孔

径 0. 28 mm)筛进行筛分 ,称量筛上留下的结块量。

1. 4　抗结剂对葡萄籽超微粉结块的抑制作用

1. 4. 1　抗结剂与葡萄籽超微粉结块的关系　取 40

℃恒温干燥箱干燥到水分含量达到恒定的贵人香和

霞多丽葡萄籽各 600 g ,等分为 3 份 ,分别加入抗结

剂微晶纤维素、硬脂酸钙和二氧化硅各 15 g/ kg 进

行超微粉碎 ,然后称取粉体各 20 g ,用 60 目 (孔径

0. 28 mm)筛进行筛分 ,称量筛上留下的结块量[7 ] ,

以不加任何抗结剂为对照。

1. 4. 2　抗结剂的选择 　在贵人香和霞多丽葡萄籽

中各添加不同种类的抗结剂 ,共 7 个处理 : (1)空白

对照 ; ( 2) 微晶纤维素 15 g/ kg ; ( 3) 硬脂酸钙 15

g/ kg ; (4)二氧化硅 15 g/ kg ; (5)二氧化硅10 g/ kg +

微晶纤维素 5 g/ kg ; (6)硬脂酸钙 10 g/ kg +微晶纤

维素 5 g/ kg ; (7)硬脂酸钙 10 g/ kg +微晶纤维素 5

g/ kg +二氧化硅 5 g/ kg进行粉碎 ,粉碎的粉体密封

包装 ,在 25 ℃环境下贮藏 1 个月后 ,固定漏斗使其

保持铅直 ,漏斗嘴 (直径为 1 cm)离桌面高度为 8 cm

左右 ,桌面铺放一张干净的白纸 ,各处理分别取 40 g

从漏斗加入 ,测定粉体在白纸上所形成锥形的底部

直径 ,用直径大小来判别葡萄籽超微粉的流动性。

直径越大 ,葡萄籽超微粉的流动性越好 ,即抗结剂效

果越好[829 ]。

1. 4. 3　抗结剂添加量的选择　取在 40 ℃恒温干燥

箱干燥到水分含量达到恒定的贵人香和霞多丽葡萄

籽各 10份 ,每份 150 g ,添加微晶纤维素 0 ,10 ,15 ,
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20 ,25 ,30 ,35 ,40 ,45 ,50 g/ kg ,超微粉碎 25 min ,取

粉碎后的粉体各 20 g ,用 60目 (孔径 0. 28 mm)筛进

行筛分 ,称量筛上留下的结块量[10 ]。

1. 5　检测方法

水分含量测定参照 GB/ T 5009. 3 - 1985进行。

脂肪含量测定参照 GB/ T 5009. 6 - 2003进行。

2　结果与分析

2. 1　葡萄籽超微粉结块原因分析

2. 1. 1　葡萄籽水分含量对葡萄籽超微粉结块的影

响　从图 1可以看出 ,葡萄籽超微粉的结块量与葡

萄籽水分含量有很大关系 ,同一品种贵人香或霞多

丽葡萄籽水分含量越高 ,其超微粉结块量越多。特

别是当葡萄籽水分含量大于 50. 0 mg/ g时 ,其结块

量明显增加。所以 ,水分含量对葡萄籽超微粉结块

的影响较大 ,这可能是由于葡萄籽中水分含量越高 ,

粉碎时在各种外力作用下越易板结。

2. 1. 2　葡萄籽脂肪含量对葡萄籽超微粉结块的影

响　葡萄籽中含有大量的油脂 ,在细胞级粉碎中 ,葡

萄籽中的油脂成分暴露出来 ,因其分子质量大、具有

很强的吸附性 ,易产生团聚 ,在压力和剪切力的作用

下易形成结块。从表 1 可以看出 ,葡萄籽超微粉的

结块与葡萄籽脂肪含量有一定关系 ,脂肪含量在

116 mg/ g时结块较少 ,脂肪含量越高的葡萄籽在粉

碎过程中越易结块。

图 1　葡萄籽水分含量对葡萄籽超微粉结块的影响

Fig. 1　Effect of moisture content of grape seeds on the agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

表 1　葡萄籽脂肪含量对葡萄籽超微粉结块的影响

Table 1　Effect of fat content of grape seeds on the

agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

葡萄籽品种
Variety of grape seeds

脂肪含量
/ (mg·g - 1)
Fat content

结块量/ g
Agglomeration

　赤霞珠 1
　Cabernet sauvignon

116 2. 19

　黑比诺 Pinot noir 130 2. 26

　霞多丽 Chardonnay 145 2. 58

　8804 152 2. 97

　贵人香
　Italian riesling

168 3. 12

　赤霞珠 2
　Cabernet sauvignon

171 3. 45

2. 1. 3　粉碎时间对葡萄籽超微粉结块的影响 　葡

萄籽在超微粉碎机中粉碎 25 min时 ,产品细粒度即

可达 25μm以下。从图 2可以看出 ,随着粉碎时间

的延长 ,葡萄籽超微粉的结块量先呈增加趋势 ,于

55 min后基本趋于稳定。这可能是由于粉碎时间

越长 ,粉体越均匀 ,细粒度越好 ,相邻颗粒间的吸引

力和接触点相应减小 ,从而结块趋于稳定。因此 ,粉

碎时间以小于 25 min为宜。

图 2　粉碎时间对葡萄籽超微粉结块的影响

Fig. 2　Effect of comminution time of grape seeds on the

agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

2. 1. 4　储藏时间对葡萄籽超微粉结块的影响　一

般来说 ,粉体放置时间越长 ,越易板结 ,特别是粉体

越细 ,越容易出现结块现象[11 ]。但从表 2 可以看

出 ,储藏时间对葡萄籽超微粉结块影响不大 ,储藏
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10 d和储藏 100 d的结块量差异不明显。
表 2　储藏时间对葡萄籽超微粉结块的影响

Table 2　Effect of storage time on the agglomeration

of grape seeds ult rafine2powder

储藏时间/ d
Storage time

结块量/ g Agglomeration

贵人香
Italian riesling

霞多丽
Chardonnay

10 3. 16 2. 60

30 3. 18 2. 61

50 3. 19 2. 63

70 3. 21 2. 63

90 3. 20 2. 64

110 3. 21 2. 65

2. 2　抗结剂对葡萄籽超微粉结块的抑制作用

2. 2. 1　抗结剂对葡萄籽超微粉结块的影响　为防

止颗粒或粉状食品聚集结块 ,常使用抗结剂保持其

松散或自由流动的性质[12 ]。从表 3 可见 ,未加抗结

剂的贵人香超微粉结块量为 3. 14 g ,而加抗结剂微

晶纤维素、硬脂酸钙、二氧化硅后其结块量分别为

1. 60 ,1. 71 ,1. 64 g ;霞多丽超微粉未加抗结剂时结

块量为 2. 58 g ,而加抗结剂后其结块量分别为1. 53 ,

1. 49 ,1. 51 g ,所以在食品添加剂使用范围内 ,葡萄

籽中加入一定量的抗结剂 ,粉碎后的葡萄籽超微粉

结块现象可得到明显改善。这样的结果可以从抗结

机理上得到较好的解释[12 ]。
表 3　抗结剂对葡萄籽超微粉结块的影响

Table 3　Effect of anti2agglomeration reagent on the

agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

处理
Treat ment

结块量/ g
Agglomeration

贵人香
Ttalian riesling

霞多丽
Chardonnay

CK 3. 14 2. 58

微晶纤维素
Microcrystalline cellulose

1. 60 1. 53

硬脂酸钙 Calcium stearate 1. 71 1. 49

二氧化硅 Silicon dioxide 1. 64 1. 51

2. 2. 2　不同抗结剂组合对葡萄籽超微粉流动性的

影响　各类抗结剂具有各自不同的物性 ,选用的抗

结剂种类只有与主基料颗粒物性相适应才能收到良

好的效果[13 ]。从表 4可以看出 ,不同的单一抗结剂

或抗结剂组合处理对葡萄籽超微粉流动性的影响不

同。其中添加 15 g/ kg微晶纤维素时 ,其直径最大 ,

即流动性最好 ,结块相对较少。结合表 3 ,4 的结果

可知 ,抗结剂选用微晶纤维素 ,对葡萄籽超微粉结块

的抑制作用最好。

2. 2. 3　微晶纤维素添加量对葡萄籽超微粉结块的

影响　根据国家食品添加剂用量标准 ,微晶纤维素

用量要小于 50 g/ kg。因此 ,在此范围内选择最适合

葡萄籽超微粉的微晶纤维素用量是很有必要的[14 ]。

由图 3 可见 ,微晶纤维素在葡萄籽中的添加量在

30～35 g/ kg时 ,抗结效果最佳。
表 4　不同抗结剂组合对葡萄籽超微粉流动性的影响

Table 4　Choice of anti2agglomeration reagent

处理
Treat ment

流动性/ cm Fluidity

贵人香
Italian riesling

霞多丽
Chardonnay

1 8. 2 8. 9

2 14. 2 15. 5

3 12. 4 13. 3

4 13. 5 13. 1

5 10. 1 11. 9

6 9. 8 10. 2

7 11. 7 11. 4

图 3　微晶纤维素添加量对葡萄籽超微粉结块的影响

Fig. 3　Effect of dosage of microcrystalline cellulose on the

agglomeration of grape seeds ult rafine2powder

3　结　论

葡萄籽超微粉的结块与葡萄籽水分含量、脂肪

含量有很大关系 ,葡萄籽水分含量越高 ,越易结块 ,

脂肪含量越高 ,越易堆积 ;随着葡萄籽粉碎时间的延

长 ,葡萄籽超微粉结块增多 ,于 55 min 后结块趋于

稳定 ;储藏时间对葡萄籽超微粉的结块影响不大。

葡萄籽中添加抗结剂 ,可有效减少葡萄籽超微粉的

结块 ,其中添加抗结剂微晶纤维素对葡萄籽超微粉

的抗结块作用较明显。因此 ,在葡萄籽加工工艺中

可选择脂肪含量低的赤霞珠 1 ;在干燥过程中 ,可干

燥到水分含量达到恒定为止 ;在对其粉碎时 ,添加微

晶纤维素 30～35 g/ kg ,并控制粉碎时间在 25 min

以内。
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试验结果有差异 ,对于不同激素生根效果的差异还

需要进一步研究。
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