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研 究 与 探 讨食品工业科技

臭氧处理对苹果汁某些理化性质的影响

（陕西师范大学食品工程系，西安 !"##$%） 高春燕 田呈瑞 陈 颖

摘 要：臭氧主要用于消毒、杀菌，同时还用于降低色度、浊度，除

去臭味、异味，增加溶解氧，去除难于降解的物质 &%’。本文

研究了臭氧处理对苹果汁某些理化性质的影响，并对其

进行了分析。实验结果表明，臭氧处理对苹果汁可溶性固

形物和果胶含量几乎无影响，对透光率、吸光度、色值、总

酸度、()和淀粉含量影响较大。
关键词：臭氧，苹果汁，理化性质

中图分类号：!"#$%&% 文献标识码：’
文 章 编 号 ：())#*)+),（#))-）(#*))$#*)#

收稿日期：#))-*)%*(.
作者简介：高春燕（"*+",），女，硕士研究生，研究方向：果蔬加工工艺。

臭氧的氧化能力极强，在食品加工中主要用于

杀菌消毒。臭氧不仅消毒后无残留，而且能降解果蔬

表面的农药残留，有利于无公害食品的生产和人体

健康/(0。臭氧在果汁中的应用尚处于起步阶段。鉴于

臭氧具有强氧化性，杀菌消毒、降解农残效果显著，

专家普遍认为，臭氧可以有效解决各类果蔬中所含

大肠杆菌、农药残留超标的问题 /#0。但在臭氧处理的

过程中会对果汁的理化性质产生影响，改变果汁的

品质。本文研究了臭氧对苹果汁某些理化性质的影

响，以期为臭氧在苹果汁中的应用提供实验依据。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
浓缩苹果汁 陕西恒兴果汁饮料有限公司提供。

臭氧发生器 西安三氧公司提供；阿贝尔折光

仪，分光光度计，酸度计，磁力搅拌器，分析天平。

$%! 实验方法
果汁的理化性质主要有可溶性固形物1糖度2、透

光率、色值、吸光度、果胶、淀粉、总酸、34。将糖度为
$)567的浓缩苹果清汁用蒸馏水稀释至 (#567，采用
不同时间 %、()、(%、#)、#%、+)89: 对苹果汁进行臭氧
处理。经测定，臭氧发生器的臭氧发生量为 +,)8; < =，
处理 %、()、(%、#)、#%、+)89:，也即臭氧通入量分别为
+)、,)、>)、(#)、(%)、(.)8;，然后测定其理化性质并
进行分析，研究臭氧处理对苹果汁某些理化性质的

影响。

$%& 测定方法
可溶性固形物（糖度） 按 ?6(#(-+&(*.>/+0的方法

进行测定；透光率、色值、吸光度、果胶、淀粉 按 @6*
(,$.*>+/-0的方法进行测定；总酸 按 ?6 <! (#-%,*>)/%0

的方法进行测定；34 按 A"B(.-#*(>$%/,0的方法进

行测定。

! 结果与分析
!%$ 臭氧处理对苹果汁可溶性固形物（糖度）的影响
采用不同时间对苹果汁进行臭氧处理C 其对苹

果汁的可溶性固形物（糖度）几乎无影响。这可能是

由于臭氧不能氧化多羟基的醛酮，从而使果汁中的

糖类物质不发生变化，导致糖度不变。

!%! 臭氧处理对苹果汁透光率、色值、吸光度的影响
#&#&( 臭氧处理对苹果汁透光率的影响 由图 # 可
以看出，臭氧处理可使苹果汁透光率增加，且随着处

理时间的加长，苹果汁透光率逐渐升高。用臭氧处理

(%89:时，透光率已达到 >>&.D，接近蒸馏水。

#&#&# 臭氧处理对苹果汁色值的影响 由图 + 可以
看出，臭氧处理对苹果汁色值影响较大，它可以使苹

果汁色值升高。苹果汁中出现色度主要是因其存在

带有发色团和助色团的有机物。臭氧氧化能破坏发

色团和助色团的共轭体系，将其氧化成小分子的有

机物或无机物 /$0，使其失去发色能力，从而使苹果汁

色值升高，颜色变浅。

图 ( 臭氧处理对苹果汁可溶性固形物的影响
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图 # 臭氧处理对苹果汁透光率的影响
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,$,$1 臭氧处理对苹果汁吸光度的影响 由图 3 可
以看出，臭氧处理可使苹果汁吸光度减小，且随着处

理时间的加长，吸光度逐渐减小。这是由于透光率增

加，从而吸光度降低。

!%& 臭氧处理对苹果汁中果胶、淀粉的影响
实验结果表明，臭氧处理对苹果汁中果胶无影

响，对淀粉影响较大。处理前苹果汁中果胶呈阴性，

处理后仍是阴性。处理前苹果汁中加入碘液，液面显

棕色，表明有少量淀粉，而处理后显黄色，表明无淀

粉。这主要是由于臭氧有极强的氧化能力，它可以将

淀粉氧化成其它物质。

!%# 臭氧处理对苹果汁总酸度的影响
由图 ( 可以看出，臭氧处理可以使苹果汁中总

酸度增加，且处理时间越长，总酸度越高。这主要是

由于臭氧具有很强的氧化能力，它的氧化作用导致

不饱和有机分子的破裂，使臭氧分子结合在有机分

子的双键上，生成臭氧化物。臭氧化物的自发分裂产

生一个羧基化合物和带有酸性和碱性基的两性离

子，后者是不稳定的，它可分解成酸和醛 !2#，醛又被臭

氧氧化成酸，导致苹果汁中的总酸度升高。

!%’ 臭氧处理对苹果汁 ()的影响
由图 - 可以看出，臭氧处理使苹果汁的 V7 降

低，且随着处理时间的加长，V7逐渐降低。这主要是

由于臭氧氧化使苹果汁中总酸度提高，从而游离的

氢离子增多，V7减小。

& 结果与讨论
采用不同时间 (、"R、"(、,R、,(、1RM>G 对苹果汁

进行臭氧处理，研究臭氧处理对苹果汁某些理化性质

的影响。实验结果表明，臭氧处理对苹果汁可溶性固

形物)糖度*和果胶几乎无影响，对透光率、色值、吸光
度、淀粉、总酸度、V7影响较大。它可以提高透光率，
增加色值，达到脱色的目的，同时还可以降低浊度，去

除淀粉，增加酸度，这主要是由于臭氧具有很强的氧

化能力，它可以与许多有机物发生反应，将它们氧化。
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图 1 臭氧处理对苹果汁色值的影响
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图 3 臭氧处理对苹果汁吸光度的影响
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图 ( 臭氧处理对苹果汁总酸的影响

R$,
R$"’
R$"/
R$"2
R$"-

R ( "R "( ,R ,( 1R 1(

总
酸
度

处理时间（M>G）

图 - 臭氧处理对苹果汁 V7的影响

3$3
3$1
3$,
3$"
3

1$’
R ( "R "( ,R ,( 1R 1(

V7

处理时间（M>G）

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
!上接第 "#页$

!"


