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苹果汁后浑浊因素的研究 ①
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摘 要 研究了鲜榨果汁后浑浊因素的临界值
,

最终确定的质量浓度临界值为 蛋白质
· 一 , ,

铁

’ 一‘
,

淀粉
· 一‘ ,

单宁酸
· 一 ‘ 。 实验中采用模拟货架寿命的方法

,

得到了在
口

下保存 周

可以达到室温下保存 的效果
。

关扭词 苹果汁 后浑浊 质量浓度临界值 模拟货架寿命

分类号

一

,

一

· 一 , · 一 ’ , · 一 · 一‘

一

℃

一 一

后浑浊是苹果汁生产中碰到的最麻烦和最难处理的间题之一
。

导致苹果汁发生后浑浊的

因素主要有蛋白质
、

多酚
、

淀粉
、

糊精
、

微生物以及金属离子和植物胶等
。

目前
,

有关这方面的

研究报道多是针对浓缩苹果汁的
,

而对于苹果原汁
,

这方面的研究还鲜有报道
。

鲜榨苹果原汁

在苹果汁生产中的比例正在不断提高
,

后浑浊问题 日渐突出
,

因此
,

有必要对其后浑浊间题进

行探讨
,

以期能使鲜榨苹果原汁的质量更加稳定
。

实验材料与设备

实验材料如下

市售富士苹果
,

膨润土
,

单宁酸
,

淀粉
,

聚 乙烯毗咯烷酮
,

硅藻土
,

明胶
,

硅溶胶
,

一

果胶酸
· 一 ’ ,

果胶酶
· 一 ’ ,

淀粉酶
· 一‘ 。

实验设备如下

电热恒温水浴箱
,

型分光光度计
,

脚踏式压盖机
,

微量凯氏定氮仪
,

裹包式榨汁机
。
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实验方法

澄清苹果汁的制备

把果胶酶 每 果汁加 和淀粉酶 每 果汁加 加入苹果原汁

中
,

在 ℃下保持 后升温到 ℃
,

然后冷却至 ℃
,

再把明胶 每 果汁加入

和硅溶胶 每 果汁加入 加入原汁中
,

后过滤即得澄清苹果汁
。

没清苹果汁浑浊因素的去除

淀粉与糊精的去除 用 淀粉酶于 ℃处理澄清苹果汁
。

单宁物质的去除 按单宁含量与 用量质量之比为 的比例
,

向澄清汁中添加

对单宁进行吸附阁
。 ‘

蛋白质的去除 用膨润土及为其质量 的明胶处理澄清汁
。

苹果汁货架寿命的模拟

采用文献 提供的货架寿命曲线法
,

模拟苹果汁的货架寿命
。

苹果汁浑浊因素临界值的确定

选择蛋白质
、

单宁
、

淀粉和铁这 种浑浊因

素进行正交实验
,

以确定它们产生浑浊的临界

值
。

测定方法

蛋白质的测定 微量凯氏定氮法
,

一
。

淀粉和糊精的定性测定

表 正交实验因素水平
”

一

水平 蛋白质 铁 淀粉 单宁酸

内﹄又︸,﹁右曰

在 果汁里加 体积分数为 的乙醇混匀
,

静置
,

离心弃去上清液
,

在离

心管中加入 水
,

沸水浴中加热
,

冷却至室温
,

加入 滴碘检测液
,

若呈蓝色
,

则

为淀粉阳性反应
。

淀粉和糊精含量的测定 菲林试剂法闭
。

铁含量的测定 硫氰酸盐比色法 ’
。

单宁含量的测定 高锰酸钾滴定法圈
。

单宁吸附率的计算

吸附率一 吸附前单宁质量浓度一吸附后单宁质量浓度 吸附前单宁质量浓度

果汁透光率
。

的测定 在 的波长下测定
。

结果与讨论

苹果汁模拟货架寿命的确定

不同温度下果汁透光率随时间的变化见表
。

由于表 中实验数据呈直线下降趋势
,

利用

中间插入法可以得出
,

在 ℃下储藏大约 后透光率的变化与
‘

下 周后的变化相

同
,

因此得出苹果汁储藏中温度相差 ℃时 个货架寿命之比
。一 、

。
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表 果汁透光率
。

随时间变化的结果

实验号

一
平均值

根据
。

值
,

可以计算在 ℃下储藏多长时间透光率的变化与 下储藏 周 相

当
。

设
。 , 。 , 。

分别为
, ,

℃时的货架寿命
,

有
。 。 。 。 。 。

因为要在 ℃

下储藏 周
,

也就是
。
周

,

所以
。 。

周
, 。 。

周
。

由以上分析计算可知
,

在
‘

下果汁储藏 周其透光率的变化相当于 下储藏 的

变化
,

因此将正交实验的时间确定为 周
。

苹果汁浑浊因素的去除

用 淀粉酶对苹果原汁进行淀粉分解
,

结果如表 所示
。

可以看出
,

当

每 苹果原汁中 淀粉酶的添加量达到 时
,

苹果汁中的淀粉与糊

精可以完全分解
。

表 去除淀粉和糊精的定性实验结果

果汁的用酶量
浑浊因素

—
淀粉

糊精

说明
“ 十 ”为阳性反应

, “ 一 ”为阴性反应
。

以质量分数为 的 吸附剂对不同质量分数的纯单宁溶液搅拌吸附
,

测定

吸附单宁的量
,

结果如图 所示
。

可以看出
,

当单宁与 二者的质量比为 一

,

时单宁的去除效果最好
。

经测定
,

澄清苹果汁中单宁的质量浓度为 ’ 一‘ ,

按单宁与 的质量比为

计
,

则 的用量应为 ’ 一 ‘ 。 吸附后果汁中单宁的质量浓度为 ’ 一 ‘ ,

吸附率

为
。

实验结果表明
,

再增加 的用量
,

并不能提高吸附量
。

通过实验确定了膨润土的用量
,

其结果如图 所示
。

可以看出
,

在膨润土用量为 ’
一‘时

,

果汁中蛋白质的残留量最低
,

约为
· 一 ’。
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戮 一 云
,

凡 ‘ 洲盯 、 钟
, , 。 卜 了产 只

全二 、, 一曰》 臼 户‘ 州》口 、、、

勺生

⋯
丫 一 丁 , ‘

口
· 一‘

图 单宁与 的用量 ’ 一‘ 比 图 膨润土用量 与蛋 白质

对吸附率 的影响 残留量 的关系

浑浊因素临界值的确定

进行了确定浑浊因素临界值的正交实验
,

结果如表 所示
。

表
‘

确定浑浊因素临界值的正交实验结果

铁
实验号

蛋白质 淀粉 单宁酸 空白

结 果

。 ‘ 。一

材

材

材
,

方差分析 表 表明
,

各因素均为显著或极显著
。

取 值最小的水平
,

可得各因素的水平

为
,

即各物质的质量浓度为 蛋白质 ’ 一 ’ ,

铁 ’ 一 ‘ ,

淀粉 ’ 一‘ ,

单宁酸 ’ 一‘ 。 这些数值也就是各个浑浊因素的临界值
,

即如果果汁中相应成分的质量

浓度超过此值
,

就会出现浑浊
。
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表 确定浑浊因素临界值正交试验的方差分析

方差来源 平方和 自由度 均方值 值 显著性

一

⋯
乙月任︸

八

六八

一

误差
, , ,

结 论

每 果汁用 淀粉酶处理澄清苹果汁
,

果汁中的淀粉与糊

精可以得到完全分解
。

以质量浓度为
· 一‘的膨润土结合为其质量 的明胶使用

,

可以最大程度地吸

附果汁中的蛋白质
。

用 吸附单宁酸
,

当果汁中单宁酸的质量浓度与 用量之比为 一

时去除效果最佳
。

货架寿命的模拟结果为
,

澄清苹果汁在 ℃下保存 周可以达到 ℃下保存 的效

果
。

澄清苹果汁后浑浊因素的临界值分别为 蛋白质
· 一‘ ,

铁 ’
一‘ ,

淀粉

’ 一 ’
,

单宁酸
· 一‘ 。
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