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摘 要
:

针 对果汁饮料中复合磷酸盐对饮料酸味的影响进行 了初

步的研 究
。
结 果表明

,

复合磷酸盐不仅能延长果汁饮料的

酸味持续 时间
,

并对果汁饮料的 口 感有较好 的作用
,

而 且

添加的 时间不 同对改善 果汁饮料 口 感的效果不 同
。
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果汁饮料因其营养丰富
、

酸甜可 口
,

深受广大消

费者的欢迎
。

但是如果酸味调节不当
,

经常造成果汁

饮料的 口 感尖酸
,

酸味持续 时间短
,

糖酸 比失调
,

口

味不醇厚
,

从而影响 了产品的质量
,

降低了商品 的价

值
。

因此
,

为了改善果汁饮料的 口 感
,

调整适当 的糖

酸比
,

提高产品 的经济价值
,

我们 以草毒汁为例
,

对

果汁饮料中 与酸味有关的 因素进行 了实验研究
,

并

收稿 日期 : 2加3一03
一 13

寻求了调整果汁饮料酸味的调节剂
,

为指导生产提

供了依据
。

1 材料与方法
,

.

1 实验材料

新鲜草毒
,

白砂糖
,

CM C, 柠檬酸
,

苹果酸
,

V C ,

复

合磷酸盐
。

1
.

2 草苟汁加工工艺流程

原料选择斗清洗弓榨 汁一调 配一装罐密封一杀 菌冷

却* 包装储存

1
.

3 产品质量指标
1

.

3
.

1 感宫指标 色泽 草蓦红色
,

半透明
,

均匀一

致
; 风味 有草蓦香味

; 口感 人 口 酸甜适 口
,

口感

浓郁醇厚
。

1
.

3 2 理化指标 原果汁浓度>1 0 %
,

可溶性 固形物

(T SS )>8 %
,

总酸 > 0. 03 %
,

重金属含量符合 国家标准
。

1
.

3
.

3 微生物指标 细菌总数<1 oo 个 / g
,

大肠菌群 <

5 个 / g
,

致病菌不得检出
。
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3 , 与常用的化学防腐剂相 比
,

革葬皮提取物具有

抗细菌能力较强
,

抗真菌的能力较弱
,

在近中性基质

环境 中仍具有较强的抗菌效力
,

且具有较强的热稳定

性等抗菌特性
。

因此
,

革葬皮提取物可作为一种 良好

的防腐保鲜剂
,

在食品工业生产中有着广泛的用途
。

3. 2 将革荞皮提取物作为防腐保鲜剂加人食 品中可

有效降低微生物的生长量
,

延长食品 的保质期
。
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1
.

4 实验方法

1
.

4
.

1 不同酸味剂对果汁饮料 口 感的影响 按工艺

流程制作草毒汁
,

分别采用柠檬酸
、

苹果酸
、

V c

三种

酸味剂
,

在达到相同 p H 的条件下
,

对添加量
、

果汁 口

感
、

产品经济价值三个方面进行了评定
。

1
.

4. 2 采用复合磷酸盐后果汁饮料 口 感的不 同 按

工艺流程制作草毒汁
,

分别对普通配方及采用复合

磷酸盐的新配方进行了 比较
。

1 4. 3 复合磷酸盐添加的时间不同对果汁饮料的影

响 按加工工艺流程制作草毒汁
,

分别采用柠檬酸

0. 3 % + 复合磷酸盐
、

柠檬酸 0
.

3 % 十复合磷酸盐
+ 柠檬

酸 0
.

巧%两种处理
,

并进行评定
。

1
.

5 鉴评方法

每个处理的样品设 2 0 罐
,

分别每隔 sd 随机取样
5 罐

,

测定 PH
、

糖酸比及果汁饮料的 口感几项指标
。

2 结果与分析
2

.

1 不同酸 味剂对果汁饮料的影响及经济价值的

比较

采用不同酸味剂
,

使果汁饮料 p H 达到 3 5
,

对其

经济价值及影响果汁 口感方面进行比较
,

结果见表 1
。

表 1 不同酸味剂对果汁饮料 口感及经济价值的比较

添加量 (k g八 ) 口感 价格 (元/ k g )

柠檬酸

苹果酸

2

2
.

5

酸

酸略涩

1 2

1 5 0

V C 4 酸 120

盐对果汁是有影响 的
。

果汁的酸味感是人的味蕾受

游离氢离子的刺激而引起 的
,

当果汁达到了一定的
p H 后

,

添加复合磷酸盐就会在果汁饮料中形成缓冲

溶液
,

引起缓衡效应
,

使果 汁饮料 中存在较多的未解

离氢离子
,

使果汁的酸味感醇厚并可维持较长的 时

间
,

使果汁的 口感保持得较好
。

2. 3 柠檬酸与复合磷酸盐添加顺序不 同
,

效果也

不同

以第 Z Od 的样 品为例
,

观察不同顺序添加柠檬

酸与复合磷酸盐的效果
,

结果见表 3
。

由表 3 可见
,

在果汁中添加柠檬酸及复合磷酸

盐后
,

使果 汁饮料达到一定的 p H
,

并形成 了缓 冲溶

液
,

这时再添加一定量 的柠檬酸
,

提高果汁饮料的总

酸浓度
,

使果汁饮料中存在更多的未解离氢离子
,

这

样就可 以使果汁饮料的酸味保持得更久
,

糖酸 比更

加合适
,

因此果汁饮料 的 口感也就更加浓郁醇厚
,

从

而提高了产品的商品价值
。

3 小结

柠檬酸是果汁饮料最合适 的酸味剂
; 在果汁中

添加复合磷 酸盐有助于延长果 汁酸 味的维持时间
,

改善果汁的 口感
; 柠檬酸分别在复合磷酸盐前后添

加
,

可使果汁饮料在达到一定的 p H 后
,

提高未解离

氢离子的浓度
,

调整果汁饮料的糖酸比
,

使果汁饮料

的酸味保持较长的 时间
,

从而改善果汁饮料 的 口感
,

使果汁饮料更加浓郁与醇厚
,

提高产品的经济价值
。

参考文献
:

由表 1 可知
,

要达到相 同 的 p H
,

三种酸味剂 的

用量不同 ; 根据果汁 口感及产品经济价值的 比较
,

选

择最佳的酸味剂应是柠檬酸
。

2
.

2 果汁是否添加复合磷酸盐对果汁饮料的影响

果汁 中是否 添加复合磷 酸盐对果 汁饮料 的 口

感
、

糖酸比
、
p H 变化 的影响结果见表 2

。

由表 2 可见
,

随时间 的延长
,

是否添加复合磷酸
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表 2 是否添加复合磷酸盐对果汁饮料的影响

存放时间 (d)
未添加 添加

口感
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注
: ‘

,+ + 十”

表示口感最佳
, “

++
”

表示 口感较好 ; “

+’
’

表示 口感一般
。

表 3 不同顺序添加柠檬酸与复合磷酸盐的效果

柠檬酸 十复合磷酸盐 柠檬酸十复合磷酸盐十柠檬酸

口感
p H

糖酸比

糖酸 比较好
,

酸味持续一段时间后 口感酸味淡

3
.

0

38
.

2 5

糖酸 比好
,

酸味持续时间长
,

口感浓郁
、

醇厚
3

.

0

36. 89: 1
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