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超滤及果胶酶处理生产澄清型葡萄汁 

刘 延 琳 
(西北农业大学嚼看看孚面：百 杨陵712100) 

摘 要 采用国产超滤设备和果肢酶生产澄清型葡萄汁，利用 4口mg／L果肢酶预澄清 

处理葡萄汁后超滤，可以得到营养物质保留率高、透光率达到 96．5 、澄清稳定、风格独特的 

澄清葡萄汁- 
． 。 
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超滤作为一种新型的过滤方式，已被西方发达国家广泛应用，如啤酒工业 乳品工业、 

果汁加工工业、废水处理等。在国内超滤则相对陌生，在果汁加工行业中亦不例外。国产 

超滤设备应用于工业化果汁生产的报道极少，缺乏国产超滤设备的澄清效果、使用性能及 

对果汁质量影响的研究。为了检验国产超滤设备在澄清果汁中的生产性能，探索葡萄汁生 

产新工艺，本研究采用果胶酶及国产超滤设备过滤葡萄汁，以期将传统的葡萄汁生产工艺 

逃行最大程度的简化．拓宽制计品种范围， 

1 材科与方法 

1．1 材 料 

供试葡萄 雷司令，1996年 9月 5日采于西北农业大学葡萄试验园．在雷司令葡萄 

接近成熟时进行成熟度监控，当糖／酸>20、达到生理成熟时采收。压榨取汁后在西北农业 

大学葡萄酒学院工艺实验室进行初试，每样品设两个重复 所用果胶酶为法国生产。 

超滤装置：采用海口立升饮料设备有限公司生产的毛细管膜超滤机。其过滤面积为 

0，4 m ．此系统为切面超滤系统 

1．2 试验及分析方法 

试验方法 二氧化硫处理；根据葡萄原料的卫生状况，用 80～120 mg／L SO 处理。 

葡萄汁的澄清处理：为了提高过滤速率，延长超滤机的使用寿命以及便于清洗．本研究选 

用果胶酶进行葡萄汁的预澄清试验。试验用 50 mL刻度试管进行，分别于 1，3，6，9，12， 

18·24，36，48 h后观察沉淀下降速率，量取沉淀物的高度(量)，观察对比澄清效果。 

测定方法 总糖、还原糖、总酸测定方法见文献[1]；粗蛋白攫4定方法见文献[2]；果胶 

物质试验见文献[3]}澄清度测定用紫外一可见分光光度计以520 llm下的透光率表示； 

氧化试验、金属破败试验、蛋白破败试验、酒石稳定性试验、微生物稳定性试验及微生物检 

验方法见文献[4]． 
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1．3 工艺方案 
(方案1) 

S( 果胶酶 皂土一 分离 
f 一r 

成熟葡萄——分选压榨——葡萄汁——L— L ．澄清葡萄汁
— L一低 ．处理—— 

超滤一 装瓶 (方案2) 

2 结果及分析 

2．1 葡萄汁澄清处理 

用不同浓度果胶酶进行葡萄汁的澄清试验，结果(表 1)表明，用果胶酶40 mg／L将葡 

萄原汁静置澄清 24 h后分离，得到的葡萄汁澄清效果最佳。 

袁 1 不同浓度果胶酶澄清葡萄汁豹效果 

2．2 葡萄汁的稳定性试验及稳定性处理 

表 2表明，应对澄清葡萄汁进行酒石稳定性、蛋白稳定性及微生物稳定性处理
。 酒石 

稳定性处理在一4～～5℃冷冻 7～lO d后弃去酒石。蛋白及微生物稳定性处理分别按工 

艺方案 1及方案 2进行，以热力杀菌为对照。结果表明，采用两种工艺方案，均可有效去 

除果胶及微生物，改善蛋白及酒石稳定性，储藏质量稳定。 

表 2 葡萄汁的稳定性试验 
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2．3 葡萄汁超滤的过滤性能检验 

在压力P=0．04MPa时，过滤平均速率一21 L·h ·m一．在 ，)<0．08MPa范围 

内，压力升高则过滤速率随之升高，时间与过滤速率的关系见图1，基本趋势是过滤速率 

随时间缓慢下降。 

2．4 澄清原汁与成品汁的分析 

表 3表明，超滤前后葡萄汁的营 

养成分变化无显著差异，而超滤对蛋 己 

白质、果胶质、总酚、单宁等影响稳定 二 

或风味的物质有显著截留，超滤后澄 

清度大为提高，感观质量显著提高。用 蜀 

此工艺及质量控制方法，生产的澄清 

葡萄汁呈淡黄色，澄清，透明，晶莹透 

亮，果香味浓郁，入 口圆润，爽口，风味 

。一25 o．75 】l 25 】_75 2．25 

时间／h 

图 1 时间与过滤速率的关系 

协调，回味悠长，是质量优良的澄清葡萄汁，其质量达到出口葡萄汁要求 。 。 

表 3 澄清原汁与成品汁的分析结果 

3 结论及讨论 

3．1 超滤葡萄汁质量优良，储藏稳定性好 

采用国产千岛切面超滤机可以一次性将不澄清的果汁(果酒)过滤为澄清度达 90 

以上、营养成分保留率高、质量稳定、感观质量优良的澄清葡萄汁。为减少滤膜负载井延长 

其使用寿命，本研究采用果胶酶进行预澄清处理后超滤，得到了澄清的葡萄汁(透光率达 

到 96．5 ) 

3．2 利用超滤设备探索出葡萄汁生产简化新工艺 

本项目采用两种工艺方案生产澄清葡萄汁，均比传统工艺0 简化 方案2中，果汁用 

果胶酶澄清、冷冻后，直接超滤后达到了除菌及除去过量蛋白质的目的，得到的葡萄汁澄 

清稳定，可不必再进行下胶处理。用超滤达到除菌目的，经检验切实可行，而用此进行蛋白 

稳定性处理以取代传统的下胶处理，是否有普遍性，尚待进一步试验后下结论 本项目的 

工艺方案 1已大大简化了工艺流程，可缩短生产周期，方案 2则使工艺流程更为简化。但 

这仅为初试结果，有待进一步推广试验 工业化大生产中若采用国产超滤机取代进口设 

备，设备投资也将大为降低，节约外汇，提高经济效益。 

3．3 超滤新工艺拓宽了制汁品种范围 

传统的制汁工艺由于需采用巴氏灭菌，使得众多不适台巴氏杀菌而果香浓郁、风味协 
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调、各具特色∞欧洲葡萄品种被排斥于制汁品种行列，因而在我国可资利用的制汁葡萄品 

种较少a本项目采用超滤进行“冷灭菌”，可保持原有果汁的风味而无营养成分的显著损耗 

及不良风味的引入，这项技术的应用无疑拓宽了可供利用的制汁葡萄资源。 
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Technique of Crape Juice Clearing with Ultrafiltration 

and Clarification Enzymes 

Liu Yanlin 

The College Enolog~，N。n en㈣ Agricultural University、Yangli rg⋯Shaa 712100) 

Abstract To product clear grape juice，ultrafitration machines made in China and 

clarification enzymes have been used．After th：e treatment with 40 mg／L clarification en— 

zymes and ultrafitration，the grape juice becomes clear with the clarity degree of 96．5 

and steady with unique flavor and high untrient retention
． 

Key words uhrafitration，grape juice，processing technique 
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