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控制杏脯贮存期发生酶褐变的研究
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1
.

2 实验方法

各控氧措施依表 l 进行设讨
一 。

各处理加工工艺流程如下
:

预处理(清洗
、

去皮
、

切分和去核 )

l

硫处理

上

清水脱硫

牛

糖浸糖煮(敞 口 煮制)

—
真空煮制

—
糖浸糖煮(敞 口煮制)

贮保运盯

杏子果脯色泽是衡量其商 品价值高低的重要指

标
。

优质的杏脯应是金黄色或红黄色
,

半透明 ; 块形

完整
,

质地柔软而有韧性
,

不返砂不粘手
,

无杂质 ;
具

有杏子糖煮后应有的风味和香气
,

酸甜适 中
。

但通常

杏子果脯在贮存 和销售期 间易发生 比较严重 的褐

变
,

从而失去 了杏子果脯独特的 色泽
,

严重影响 了其

外观品质和商品价值
。

在贮藏和销售期间
,

杏子果脯褐变的主要原因

有酶促褐变和非酶褐变
。

目前
,

生产上普遍采用的防

褐变方法是二氧化硫处理
,

但它不能完全控制贮存

期 的褐变问题
。

据此
,

笔者在传统工艺的基础上
,

采

用抗氧化剂
、

真空煮制
、

真空干燥和真空包装等控氧

措施来探讨防止杏子果脯在贮存期褐变的最佳生产

方法

1 材料与方法

1
.

, 材料与设备

鲜杏子 (关爷脸 ) 采 自聊城 东昌府 区姜堤村
,
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,

女
,

副教授
,

研 究方 向
:

果蔬加工 与 贮 藏

试验产品包装时分三袋
,

每袋 2 0飞 为 了尽快观

察结果
,

成品 先在室温下放置 24 O d
,

而后转移到 35 ℃

左右的 恒温培养箱保温
,

以加速褐变
,

保温 5 0 d 后观

察结果
。

2 结果与分析

2
.

, 加工后贮存前各处理杏脯褐变的差异

各处理加工成品的 风味品 质均基本达到 了杏子

果脯质量的 要求
,

但不同处理间存在着褐变的差异
,

见表 2
。
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煮制方法

特殊处理措施

包装类型

注
:
表 l中

“一”

表示按传统工艺
,

不进行特殊处理

平行实验

O
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注
: ‘

,+
”

表示已发生褐变 ; “一 ”

表示褐变轻
,

符号越多颜色越正常 ; “0’’表示与对照相比
,

色泽相同
。

平行实验
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贮运保鲜

注
:
同表 2o

实验结果表明
,

采用真空煮制
、

真空干燥法加工

的 D .

和 D :

没有发生褐变
,

颜色如初
,

明 显优于其它

处理 ;其它各处理与 对照之间没有明显差异
。

这主要

是因为采用 了真空煮制和真空干燥等控氧措施限制

了氧的供给
,

使氧化褐变的反应得到 了抑制
。

2. 2 贮存后各处理间杏脯褐变的差异

实验结束后
,

由 7 名专业人员进行鉴定评 比
。

在

进行的 A
、

B
、

C
、

D .
、

D Z 、

E
、

CK 7 个不同处理中
,

其中 6 个

不同处理已表现出不同程度的变色
,

只有 D ,

处理基本

能保持杏脯特有的金黄透明的鲜艳色泽
,

结果见表 3
。

根据观察记载
,

A
、

B
、

C 及 C K 处理 在室温下贮

存时
,

色泽基本稳定
。

进入恒温培养箱后
,

对照 C K 处

理和 A
、

B 两处理褐变加速
,

后期 C 处理的褐变也加

速
。

因此
,

A
、

B
、

C
、

CK 处理都 出现了 明显的褐变
,

这

也从一个侧面说明抗 氧化剂 D 一异抗坏血酸钠在贮

存前期有较好的防褐变效果
,

后期逐渐减弱
。

进人恒温箱之前
,

D ,
、

D Z 、E 三个处理与 B 相 比
,

前三者的色泽明显优于 B 处理
。

进人恒温箱之后
,

前

三者与 B 处理的颜色发生 了较大的差异 ; 前三者之

间 也有不 同程度的差异
, E 处理 出现 了轻微褐变现

象
,

D :
出现了轻度褐变现象

,

唯有 D .

处理仍能很好

的保持杏脯 固有的色泽和其它性状
。

从以上试验结果可以看出
,

杏脯变色的 主要原

因之一是氧化变色
。

在加工过程中
,

采取多种控氧措

施
,

有效的控制氧的供应
,

能明显防止杏脯在加工和

贮存过程中的褐变反应
。 D 一异抗坏血酸钠是一种很

强的还原剂
,

其作用机制是
“

捕捉
”

氧气
,

使酶促褐变

因缺氧而被终止
。

杏块用 D 一异抗坏血酸钠溶液处理

后
,

在表面形成了一层保护膜
,

在一定时间 内可阻止

空气中 的氧气与果块中的 多酚类底物发生酶促褐变

反应
。

真空煮制和真空干燥在煮制和脱水过程中有

效的 除去了组织中的 氧
,

对防止褐变起到 了很大的

作用
。

同时
,

真空煮制 由于煮制温度较低
,

很好地保

持住了果块中的 V c

和其它营养成分
。

而真空包装则

消除 了贮藏环境中的大部分氧
,

从而减少了杏脯组

织与氧的接触机会
,

也有效地防止了褐变的发生
。

真

空干燥可大大缩短干燥时间
,

可保持产品 的 营养价

值和商品价值
,

还可提高生产率
。

经试验可 以肯定
,

多种措施配合使用
,

防褐变 的效果是最佳的
。

3 结论

3
.

1 在杏脯制作过程 中
,

用硫处理和添加一定量的

D 一异抗坏血酸钠
,

对防止加工和短期贮存过程中杏

脯褐变有很显著的效果
。

3. 2 采用真空煮制和 真空干燥
,

再配合真空包装
,

能

基本控制杏脯贮存期的褐变
,

提高其外观品质和商

品价值
。
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