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要
:
以 桑堪榨 汁后 的 桑 果装为 原料

,

经调配
、

均质
、

杀菌等处

理
,

研 制 桑果浑汁饮料 对桑果浑 汁饮 料的 果浆含 量
、

糖

酸 比
、

稳定剂 的 选 用
、

均质条件及杀 菌条件对产品 稳定性
的 影响 进行 了探讨

。

实验结 果表明
,

果浆含量 35%
,

加糖

量 12 %
,

糖酸比 40 : I 时桑果汁风味最佳 ; 以 0
.

10 %黄原胶

与 0
.

巧%酸性 C M C 复合 稳定剂 对产品的 稳定效果最好 ;

调配液在 4() ℃ 下均质 10皿
n ,

可显著提 高产品稳 定性 ; 采
用 12 1℃

,

10 5 高温 瞬时杀 菌效果最好
,

对成 品风味和稳定

性影响 最小
。

关键词
:
桑果浆

,

浑浊 果汁饮 料
,

稳 定性

A b s t r a e t : U s 旧 9 the m u l匕e rry Pu lPs a s t h e m a 旧 m a te r旧15
,

a

m u lb e rr y e jo u d y J日iC e b e v e r a g e w a s m a d e b y t he

Pro e e s s旧 9 Pro g ra m of fo r m u }歇 {o n ho m o g e n }z at {o n

a n d s te 厂一!I z a t一o n Th e r e s e a re h w a s C a rr re d o u t to

st u d y the fa e to rs a ff e e t一n g th e s ta匕{llt y o f m 日lb e r ry
e lo u d y }日{e e b e v e ra g e

.

T he fa e to rs 一门e J日 d e t he

e o n te n t o f m u ib e rr y Pu !Ps ,

Pro Po rt一o n o f s u g a r

a n d a e {d
, e ho 一e e o f st a匕}l一z e r ,

the e ffe e t o f

ho m o g e n 一z 敏一o n a n d s te rrl{z a t一o n
.

T he re s u lt s s ho w e d

t h a t t h e Pro d u e t w ith th e fo l{o w z门9 e o m Po s {t一o n :

35 % m u lb e rr y Pu lP s ,

12% S U g a r
, a n d t he ra t一0 o f

s u g a r a n d a e id 40 : 1 ha d a g o o d fla v o r a n d t a s t y ;

0 10 % X a n th a n g 日m a n d 0 15 % C M C a s th e

C o m P o U n d s ta b ljlZ e r ha d the b e s t st a b jl{ty ; the

o Pt一m a { te m P e r歇 LJ r e fo r h o m o g e n 一z a t一o n w a s 40 oC
a n d th e o Pt {m a } t }m e w a s 10 m 旧 目t e ; the b e st
e o n d 一t一o n o f s te r一l{z a t lo n w a s 12 1oC

,

10 s e e o n d s
.

Ke y wo r d s : m u lb e r ry Pu jPs : e lo u d y {日ie e d r一n k : s ta b {llty

中图分类 号
: T S 27 5石 文献标 识码

: B

文 章 编 号
: 10 0 2 一0 30 6 ( 20 0 5 ) 0 1一 0 115一 0 3

桑格为桑科落 叶乔木桑树 口九。
、
成b o L

.

) 的成

熟果穗
,

味甘性寒
,

具有滋阴补血
、

生津止渴
、

润肠通

便
、

防癌抗诱变
、

增强免疫力
、

保 肾护肝
、

驻 颜抗衰

老
、

促进造血细胞生长
、

降低血糖血脂 等保健功能
,

特别是桑果 中含有一种 叫
‘

白黎芦醇
’

( R E S) 的物质
,

能刺激人体 内某些基 因抑制癌细胞生长
,

并能阻止

血液细胞中栓塞的形成
。

桑果营养成分十分丰富
,

含

有 L ys
、

G lu
、

Hi
s
等 16 种氨基酸

,

又含有 叽
1 、

V BZ 、

Viz
: 、

V B S
、

V 、 、

V. :

等多种维生素及柠檬酸
、

苹果酸
、

酒石 酸
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,

男
,

讲师
,

在读博士
,

主要从事果蔬加工及

软饮料的教学及科研 工作
。

等有
‘

机酸
,

还含有 Fe 、

C a
等矿物元素及胡萝 卜素

、

纤

维素
、

果胶等曰 。

桑桩 已被列为第三代水果资源之一
,

桑果汁被誉为
“

二十一世纪的最佳保健饮品
” [4] 。

我国是蚕桑发源地
,

桑堪资源十分丰富
。

目前
,

市场上的桑堪产品 多为清汁饮料
,

桑堪清汁 由于果

肉微粒
、

树胶质
、

果胶质等被澄清
、

过滤而除掉
,

虽然

稳定性好
,

但风味
、

色泽和营养成分均受到损失
。

而

桑堪浑汁 由于果 肉微粒的存在
,

其风味
、

色泽和营养

成分均优于澄清果汁
,

外观浑浊
、

均匀
,

迎合 了 消 费

者天然
、

营养
、

健康 的消费需求
,

因 而桑堪浑浊汁 的

发展有更大优势
。

, 材料与方法

1
.

1 实验材料

桑果浆 由杨凌圣桑公司提供
,

果浆总糖含量

12
.

30扩 IO 0 m L
,

可溶性 固形物含量 1 3
,

5 %
,

总酸含量

0. 27 9 %
,

p H 2. 5 ;

琼脂
、

黄原胶
、

酸性 C M C 均为食用级
。

1
,

2 实验方法

1
.

2
.

1 工艺流程 桑 果浆一粗滤斗调 配、预热一过胶体

磨升均质升脱 气升灌装升杀菌一冷却升检验* 成品

1
.

2
.

2 操作要点
1

.

2. 2
.

1 粗滤 将桑果浆过 6 0 目筛网
,

除去部分粗

大的果 肉颗粒及纤维
。

1
.

2. 2. 2 调配 按照配 比
,

将蔗糖加适量水溶解
,

加

热煮沸 s m i n
,

过滤制成糖浆
。

将其它酸味剂
、

稳定剂

分别用少量水溶解
,

制成溶液并过滤
。

配料顺序
:

在

过滤后的糖浆 中依次加入甜味剂
、

稳定剂
、

酸味剂
,

如需加防腐剂
,

应在酸味剂加人前进行
。

每种原料
一

加

人时应予以搅拌
,

以便混合均匀
。

_

L
.

2. 2
_

3 胶体磨处理 将调配好的样品 迅速加热至
4 0 一 5 0 ℃

,

经胶体磨 2 一3 次研磨
,

对果浆进行微细化

处理
,

使果肉粒径小于 5卜 m 。

]. 2. 2
.

4 均质 使用高剪切分散型均质机均质
,

转速
] I 0 0 0 r/ m i n , 4 0℃下均质 I Om i n 。

使不同粒度
、

不同比

重 的果肉颗粒微细化
、

均匀化
,

以增加带肉果汁的悬

浮稳定性
。

1. 2
.

2. 5 脱气 采用真空脱气法
,

将物料打人真空脱

压丽5荤秦不藻尹15
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气罐
,

使其分散成雾滴状
,

以保证脱气完全彻底
。

带

肉 果汁私度较大
,

脱气困难
,

因此需在真空度较高 的

条件下进行
,

一般为 9 0
.

6 一9 3
.

3 k P a ,

脱气 3 0 0 in
。

1
.

2 2
,

6 杀菌及灌装 将果 汁迅速加热至 8 0℃并趁

热灌装
,

封 口
。

然后于 12 1℃杀菌 1浅
,

并分段冷却至

室温
。

1
.

2 3 果浆含量及糖酸比的确定 为优化桑果浑汁

饮料的风味
,

以果浆含量
、

蔗糖加量和糖酸比作三因

素三水平正交实验
,

得到九个配方组合
;

并 以 IO 人

的评审小组
,

按照感官评分标准
,

对调配样品进行品

评
,

以感官指标总分为指标优化出果浆含量
、

蔗糖添

加量及糖酸 比例
。

滋味
、

形态
、

色泽总评分即 为感官

指标总分
。

正交实验因素水平见表 1
,

感官评分标准

见表 2
。

表 1 正交实验 因素水平表

水平 A 果浆含量 (% ) B 蔗糖加量 (% ) C 糖酸 比

3 5 :l

叨通
4 5: 1

810120
�30235

,
12几
、

表 2 感官评定标准

指标

色泽
形态

滋味

要求 分值

呈桑棋果肉天然色泽
,

均一紫红色

均匀一致
,

有一定浑浊度
,

允许微量果 肉沉淀

香气协调
,

酸甜适中
,

口感细腻
,

爽口不粘稠

1
.

2 碑 均质处理对成 品稳定性的影响 高剪切分散

均质机转速一定时
,

均质时 间
、

料液温度是影 响均质

效果的主要因素
。

以时间
、

温度做两因素三水平正交

实验
,

均质时间分别为 1o
、

2 0 、3 0 2 口i n
,

均质温度分别为
2 2

、

3 0
、

4 0℃
,

均质后静置一周观察其沉淀产生情况
。

1 2 5 稳定剂对成品稳定性 的影响 在保证果汁 良

好 口 感的情况下
,

对 不同稳定剂及其组合对成品稳

定性的影 响进行实验
,

选出静置 7 d 后稳定性最好即

沉淀最少的组合
,

将其定为桑堪浑汁饮料的稳定剂
。

不同稳定剂及其加量分别为问
:

琼脂 (O
.

10 %
, 0

.

巧%
,

0 2 0 % )
.

C M C ( 0
.

10 %
, 0

.

1 5 %
, 0

.

2 0 % )
,

黄原胶 ( 0
.

0 5 %
,

0
.

1 0 %
, 0

.

1 5 % )
,

琼脂 ( 0
.

1 0 % ) 十C M C ( 0
.

1 0 % )
,

琼 脂
( 0

.

1 0 % ) + C M C ( 0
.

1 5 % )
,

琼脂 ( 0
.

1 0 % ) + C M C ( 0 2 0 % )
,

黄原胶 ( 0
.

10 % ) + C M C (0
.

10 % )
,

黄原胶 ( 0 10 % ) 十CM C

( 0
.

1 5% )
,

黄原胶 ( 0
.

10 % ) 十C M C ( 0. 2 0 % )
。

1 2 石 杀菌方式对成品稳定性 的影 响 分别采用常

温杀菌 ( 8 0 一8 5 ℃
,

1 5 m in )
、

高温短时杀菌 ( 1 1 0℃
,

3 0 5
)

和高温瞬时杀菌 ( 1 2 1℃
,

105 )三种方式对果汁进行

杀 菌
,

观察桑果汁 的色泽
、

形态的变化
,

并对不同 杀

菌方式处理过的样品进行细菌总数的侧定
。

1 3 测试指标

总糖
:

直接滴定法
,

G B S Oo g
.

7 一85 叽 总酸
: N a O H

滴定法
,

G B 1 2 4 5 6 一9 011 几可溶性 固形物
:

折光计法 [’l;

p H : p H 精 密 试 纸 法 ; 细 菌 总数
:

平 板 计 数 法
,

G B 4 7 8 9
.

2 一9 4 121 。

2 结果与分析

2
.

1 果浆含量及糖酸 比的确定

果浆含量及糖酸比是影响桑果浑汁饮料风味 的

主要 因素
。

果浆含量的多少对产品调配后的风味有

显著 的影响
,

糖酸 比是决定饮料爽 口 性的重要因素
。

本实验选用蔗糖和柠檬酸来调节糖酸比 果浆含量

及糖酸 比正交实验结果表略
。

由正交实验结果可知
,

各因素主次顺序为 B > A > C 。

最优组合为 A 尹
3 C 2 ,

该组合不在实验范围之中
。

经验

证表明
,

A ZB 3 C :

组合所得浑汁饮料的色泽
、

形态
、

风味

均优 于表 中实验较 优组合 A ZB 3 C 】。

因 此
,

桑果 浆

35 %
,

蔗糖 12 %
,

糖酸比 4 0: 1 时调配所得浑汁饮料的

口感和风味最优
。

2 2 均质条件的确定

经不同温度
、

不同时间均质处理的正交实验结

果如表 3 所示
。

表 3 均质条件对桑堪浑汁稳定性的影响

处理 均质时间( m in) 料液温度 (℃ ) 均质效果

1 1 0 2 2 + +

2 1 0 3 0

3 10 4 0

4 2 0 2 2 + +

5 2 0 3 0 + 十

6 2 0 4 0
十 +

7 30 2 2 十 十

8 30 30 十 十

9 3 0 40 十 + 、

注 :’’+’’表示沉淀
, “

+’’越多表示抓淀越多厂一
”

表示无沉淀
。

增加带肉果汁的稳定性是提高其成品质量的关

键
。

实验结果 (表 3) 表 明
,

均质时料液温度对均质效

果影响显著
,

在一定范 围 内
,

温度越高
,

均质效果越

好
,

沉淀越少
,

果汁越稳定
。

均质时间对均质效果 也

有很大影响
,

均质时间选择恰当
,

可使果肉颗粒破碎

程度达到理想水平
,

提高其稳定性
,

而均质时间过短

或过度
,

沉淀均显著增加
,

稳定性降低
〔1

由表 3 看出
,

经 3 号处理后 的果汁
,

静置 7 d 后
,

无沉淀产生
,

稳定

性最高
。

故将料液加热至 4 0℃
,

均质 lo m in
,

稳定效果

最好
。

2 3 稳定剂的选择

在桑果汁中加人不同稳定剂及其组合
,

经均质
、

杀菌后在 3 7 ℃下保温 7 d
,

然后观察稳定效果
,

实验结

果如表 4 所示
。

实验 表明
,

在琼脂
、C M C 、

黄原胶三种常用的稳

定剂 中
,

琼脂粘稠性最 高
,

用量稍高就会产生胶质

感
,

影响饮料的流动性和 口 感
,

且在酸性条件下加

热
,

易产生大块絮状沉淀
,

出现糊状挂壁现象
,

故不

宜在酸性饮料中应用
。

C MC 对酸
、

热稳定
,

加热后不

产生沉淀
,

当加量为 0. 2 0 %时
,

饮料流动性好
,

口 感爽

0001�、、�4
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表 4 稳定剂对桑果汁的稳定效果

稳定剂 添加量 (% )

0
.

1 0

0
.

1 5

0
.

2 0

0
.

10

0
.

15

0
.

2 0

0
.

0 5

0
.

1 0

0
.

1 5

0
.

1 0 + 0
.

1 0

0
.

1 0 + 0
.

1 5

0
.

1 0 + O
一

2 0

0
.

1 0 + 0
.

1 0

0 1 0 + 0
.

1 5

0 10 + 0 2 0

观察时间 (d ) 稳定效果

琼脂

琼脂

琼脂
CM C

CM C

CM C

黄原胶

黄原胶

黄原胶

琼脂 + CM C

琼脂 + CMC

琼脂 + CM C

黄原胶 + CMC

黄原胶
+ CM C

黄原胶 + CMC

严重分层
,

流动性好
,

口 感差

无分层
,

稍粘稠
,

挂壁
,

口 感差

无分层
,

粘稠膏状
,

挂壁
,

口感差

严重分层
,

流动性好
,

爽 口

有分层
,

流动性好
,

爽 口

有轻微沉淀
,

流动性好
,

爽 口

严重分层
,

口 感差

轻微分层
,

爽 口

少许沉淀
,

流动性好
,

爽 口

大块絮状沉淀
,

不均匀
,

口感差

少量大块絮状沉淀
,

挂壁
,

口感差

粘稠
,

挂壁
,

口感差

少量沉淀
,

细腻
,

爽 口

无沉淀
,

流动性好
,

细腻
,

爽 口

粘稠
,

挂壁
,

口感差

表 5 杀菌方式对桑果浑汁的影响

杀菌方式 果汁感官
、

品质 菌落总数 (个 / m L)

752
,、
4
11巴 氏杀菌 (8 0

一 8 5℃
,

1 5 m in )

高温短时杀菌 (1 1 0 ℃
,

60 5 )

高温瞬时杀菌 (12 1℃
,

1 0。)

大量沉淀
,

色泽稳定
,

有蒸煮味

少许沉淀
,

色泽稳定
,

风味浓郁

微量沉淀
,

色泽稳定
,

风味浓郁

口
,

只有轻微沉淀
。

黄原胶耐酸性和耐热性较好
,

在加

酸加热处理后
,

无分解沉淀产生
,

其勃度和悬浮性也

变化不大
,

与多种增稠剂有 良好的兼容性
,

应用于果

汁饮料中不会产生粘质或胶质感
,

具有爽 口 的特点
,

使用浓度不得超过 0
.

3 %
,

否则挂壁影响外观
。

当黄原

胶加量为 0
.

巧%时
,

桑果汁流动性好
,

爽 口
,

但有少许

沉淀
。

经三种单一稳定剂实验
,

其稳定效果均不理

想
。
C M C 与琼脂

、

黄原胶等有 良好的配伍性
,

但 C M C

与琼脂复合使用
,

稳定效果并不理想
,

各种处理均出

现沉淀
,

且
.

挂壁
,

口感差
;

而黄原胶 与 CM C 配伍后
,

沉淀少
,

流动性好
,

爽 口
,

稳定性高
。

故黄原胶 (o
.

10 % )

十CMC( 0
.

巧% )为桑果汁最佳稳定剂
。

2 4 杀菌方式的选择

在带 肉果汁的生产中
,

杀菌温度和时间对果汁

的l感官
、

品质均有显著影响
。

经不同方式杀菌后
,

在
3 7 ℃保温 7 d

,

观察果汁外观
,

品 尝风味并测定细菌总

数
,

实验结果见表 5
。

由表 5 可知
,

采用 巴氏杀菌
,

由于果汁受热时间

长
,

果 肉微粒及胶体物质相互凝聚而产生大量沉淀
,

营养成分损失严重
,

并有蒸煮味
。

采用 121 ℃
,

1 0 5

杀

菌
,

果汁受热时间短
,

对稳定性影响小
,

产生沉淀少
,

营

养损失少
,

果汁风味好
。

三种杀菌方式均能达到灭菌

要求
,

但 以高温瞬时杀 菌方式
,

杀菌最彻底且产品质

量最好
,

故桑果浑汁 的适宜杀菌条件为 12 1℃
,

1 0 。
。

3 结论

在桑果带 肉果汁的生产中
,

当果浆含量为 3 5 %
、

加糖量为 1 2 %
、

糖酸比为 4 0: 1 时
,

桑果汁 的风
{

味最

佳
。

加人 0 .1 0 %黄原胶和 0
.

巧% CM C 复合稳定剂
,

并

在 4 0℃下均质 IO m in
,

桑果汁 的稳定性最好
,

组织形

态浑浊均匀
,

口感细腻爽 口
。

采用 12 1℃
、

lO
。

高温瞬

时杀菌
,

对桑果汁品质影响 最小
,

营养成分损失最

少
,

产品风味好且杀菌彻底
。
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