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沙棘复合果汁加工工艺研究 

蔡 静 
(西北农业大学 童品科学 幕．陕酉扬窿 712100) 

A 
摘 要 抄棘原汁经真空加热处理 ，胡萝 卜经蒸 软化 ，以0，1％蔗糖荫与0．。1 黄原臆 

为稳定 帮』．用正交试验的方法进行配方选择．结果表明 ，最佳配方 为：眇棘原汁8 、胡萝 h 

4 、糖酸 比35。经加工制成的抄棘复合果汁．色泽为橙黄色 ，抄棘风味浓郁 ．外观为均匀混浊状， 

可搐性固形物(以折光计计)≥15 ，总酸(以柠檬酸汁)≥0．35 。维生紊 C≥50 mg／100 mL． 

关键词 墨盐·竺墼 ，兰重型· 
中国分类号 TS255．44 

沙棘原汁在贮藏期问的褐变 ，严重地影响着沙棘食品的开发 。褐变后的原汁，失去 

了沙棘特有的色泽和风味，而且出现异味，单一使用制作食品，色泽、风味均不佳 。本试验 

对新榨得的原汁进行真空加热处理，以控制酶褐变 。井以胡萝 为辅料 。配静j成色泽、风味 

和营养俱佳的果蔬复合饮料，为沙棘食品的开发提供了新的途径。 

1 材料与方法 

1．1 材 料 

沙棘原汁，其可溶性固形物含量11．5 。总酸4．8 ，维生素 C 864 mg／100 mL；市售 

胡萝 I-、白砂糖 ；蔗糖酯、PGA、黄原胶 、单甘酯均符合 GB2760标准。 

1．2 方 法 

维生素c按 GB6195 测定，总酸测定按指示剂法，可}分性固形物用手持析光计测定。 

沙棘原汁处理 沙棘原汁一沉降一离心一真空加热一冷却一贮藏备用 

胡萝 l-处理 胡萝 l-一清洗一破碎一蒸汽软化一冷 

却一打浆一细磨一 备用 

稳 定 荆优 选 ( ) 蔗糖 酯0．05，0．10．0．15； 

PGA 0．10，0．20，0．30；黄原胶0．006，0，008，0．010{单甘 

酯0．10，0．20．0 30；蔗糖酯加黄原胶0．10+0．010，0．1o 

+o．O08，0．10+O，006；PGA加单甘酯0+20+0，10，0．20 

+ 0．2O，0．20+ 0．30． 

表1 因素与水平表 

水平 因 素 

A(％) 占(％) C 
— —  

32 

35 

98 

沙棘复合果汁配方选择 采用 L (3‘)正交试验方法 ，设沙棘原汁为 A，胡萝 I-为 B， 

糖酸比为 c进行三固素三水平试验(表1)。组成lO人鉴评小组 根据沙棘复合果汁感官综 

合评分标准(表2)进行综合评分，确定配方 

保存试验 制得的沙棘复合果汁，分别保存于室温、5~7"C和35～37℃条件下，定期 
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常温下存放色泽馓显深的原因．是由于沙棘原汁 J 
中含有的非酶褐变基质，如糖类 、游离氨基酸、维 空l瓶 均l厦 

生素 c等，易发生美拉德反应产生棕褐 色的类黑 清’扰 脱 气 

精素 。用单一的沙棘原汁配制饮料，口感偏酸 ， ?岢 毒 ——{蕾装 封口 

且有苦涩辣味。采用与胡萝 复合配制饮料的方 I 

法 ，可使风味和色泽得到调整．也符合当今发展果 I 

蔬复合饮料的方向 ]． ’ 冷 却 

2．2 胡萝 对果汁质量的影响 B 

胡萝 中含有较高的营养物质·但因其固有 附图 抄棘复台果汁工艺流程图 

的药腥 味．口感欠佳。经多年试验，胡萝 是制作 

沙棘系列食品的优质辅料．沙棘果汁中的维生素c对胡萝 素的橙黄色有显著的保护作 

用．二者复合 ，既能使沙棘复合果汁色泽得到 自然调配 ，又可使胡萝 低维生紊 c得以互 

补。影响制品质量的关键是击除胡萝 中的药腥味。试验证 明．胡萝 经清洗、破碎后．用 

蒸汽蒸至软透即可除去药腥味。 。用处理过的胡萝 利得的沙棘复合果汁，色泽为橙黄 

色 ．风味纯正协调。 

2．3 稳定剂对果汁质量的影响 

沙棘复合果汁不添加稳定剂．虽经均质处理．颗粒只有几个微米．其稳定性仍然较差 ， 

经放置2～3 d，上层便有清液析出．随存放时间延长 ，上层清液析出愈多。为保证制 品均匀 

混浊的外观形态 ．必须添加一定量的稳定剂。根据果汁性质 ，选用了蔗糖酯 ，PGA，黄原胶 
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和单甘酯四种稳定剂进行稳定效果试验。结果表明，使用单一稳定剂．虽有一定的稳定效 

果 ，但稳定时间较短，放置1个月左右，瓶颈上部就有清液析出，而 以两种稳定剂复合添加 

的稳定效果较好 ，放置3个月以上未见出现分层现象 ，尤以添加0．1 蔗糖酯和0．01 黄原 

胶的效果最好 蔗糖酯对油和水均有良好的乳化作用 ，对消除沙棘果汁上浮油圈效果显 

著 。黄原胶具有 良好的稳定、增稠、悬浮和乳化性能，并且在酸性介质中稳定“’。两种稳定 

剂配合使用，有较好的协同作用，使沙棘复合果汁的稳定性达到较理想的效果 

2．4 沙棘复合果汁配方优选 

由表3 值的大小可以看出，各因素的主次顺序为 A，c，B．A因素(沙棘原汁)是主 

要因素，c因素(糖酸比)和 B因素(胡萝 h)是次要因素。 

表3 沙赣复合果汁配方优选结果与分析 

试验号 困 亲 
^沙 韩原什 (％ ) B胡萝 (％) C糖 醴 比 D空 列 综 台得 分 

82 

84 

82 

9O 

87 

84 

79 

74 

78 

三一740 

试验以综合得分最高的为最好的配方，由表3结果分析得知，在9个试验 中以第4个配 

比为最好，其综合得分值为90分 ，沙棘复合果汁的最佳配比为 A：，B，，c2 

表4 正交试验方差分析表 

表4方差分析说明．A因素和 C因素引起的差异都是极显著的 ．这进一步证明 A因素 

(沙棘原汁)是主要因素，C因素(糖酸 比)是次重要因素，B因素(胡萝 )是次要因素，即 

最佳配方为沙棘原汁8％，胡萝 4％，糖酸比35． 

2．5 沙棘复合果汁保存试验 

保存试验的 目的 ，在于检验抄棘复合果汁制作工艺 的可行性 与配方的科学性 ．因此 

将以最优配方制作的沙棘复合果汁分别置于室温、5～7℃及35~37℃三种温度条件下，定 

期进行感官鉴评。结果表明，在室温条件下保存3个月 ，色泽橙黄，风味正常，外观形态呈均 

。  。  。  。  
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匀混浊状i至6个月．除上层微有清掖析出外，色泽、风味均未发生变化。5～7℃低温条件下 

保存6个月，色泽、风味及外观形态均正常。低温条件下存放l2个 月以上，除有轻微分层现 

象外 ，色泽仍为橙黄色 ，风味亦保持复合果汁原有风味 35~37℃高温条件下保存1个月。 

上层便有清液析出，上层清液呈黄褐色，风味也较平淡。 

3 讨 论 

沙棘汁的褐变是由酶促褐变和非酶促褐变引起的“。新榨得的沙棘汁，经真空加热处 

理，钝化酶类 ，使酶促褐变受到抑制。试验证明，沙棘汁在贮藏过程中的褐变是以非酶促褐 

变为主，这种褐变髓温度升高而加速 ，其产生的物质不仅使沙棘 汁色泽变深，营养成分受 

损 ，而且使风味变劣 。因此 ．防止沙棘汁在贮藏期间的褐变具有重要意义。 

沙棘果实中含有丰富的营养成分及生物活性物质，但有些物质又是产生苦涩异味及 

非酶褐变的基质。从营养和保健意义考虑 ，不应 除去。为保证制品感官质量，应用沉降、离 

心 ，除去上浮大量油脂．可减少沙棘风味因油脂氧化酸败产生异味的影响。下沉物中含有 

皮渣及杂质也是产生褐变的物质，除去亦可减弱其对果汁包泽和风味的影响0 。 

胡萝 h的橙黄色色泽与沙棘果实近似，且胡萝 b素含量丰富，但维生素 C含量低 ，用 

作辅料，沙棘中的高维生素 C可延缓胡萝 h素的氧化褪色，有利于制品色泽的稳定，同时 

也起到了营养互 补作用 ‘ 。 
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The Processing Techniques of Compound Hippophae Juice 

W ang Yinrui Fan M ingtao Cal Jing 

(Departute~tt。l Food Sci,'*rce Northwt,ster~r Agricult~<rat Uni~rs ·Yahgling，ShaaJtzi·71ZIO0) 

Abstract Hippophae joice was heated under vacutlri1 conditions，carrot was soft— 

ened with steam ，0，1 sucrose fatty acid easter and 0．001 xanthan gum were added 

as stabilizers in the experiment．The orthogonal experiment was used to optimize the 

preseription．he resu its showed that the best prescription is：8 of hippophae juice，4 

carrot，and sugar acid ratio 35．The homogeneously orange—ooloured product keeps the 

strong flavor of hippophare juice．Its soluble solids(calculated with refractometer)，total 

acid(calculated with citric acid)and vitamin C are greater than of equal tO 1 5 ，0．35 

and 50 mg／lO0 mL respectively． 

Key words Juice．Hippophae，carrot．stablizer，sugar—acid ratio 
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