
悬浮物颗粒被包裹和缠绕而随之沉降
。

果胶
、

纤维

素
、

单宁等带负 电荷
,

酸介质
、

明胶带正电荷
,

正负 电

荷微粒 的相互作用
,

凝 聚沉降
,

也可 以使果汁澄清
。

使用时先将明胶和单宁配成 1%溶液
。

明胶溶液浓度

不能太高 (以 防止二次沉淀的产生 )
,

且必须缓慢徐

徐加入
。

在 8 一 12 ℃室温下
,

静置 12 一 2 4 h
,

使胶体凝聚

沉降
。

温度太高会使澄清缓慢
,

过低可能会出现混浊

现象
。

1
.

6
.

3 海藻酸钠一碳酸钙法 将海藻酸钠和碳酸钙按
1: 1一川

.

7 的比例
,

加人适量蒸馏水搅拌调成均匀的糊

状物
,

然后按果汁重量的 0. 0 5 %一 0
.

1 % 比例加人到龙

眼果 汁 中
,

混合均匀
,

静置 12 一 2 4 h
,

可使龙眼果 汁澄

清
。

而一些果汁不能被海藻酸钠一
碳酸钙法澄清

,

但如

果 以琼脂代替海藻酸钠却能收到满意的效果
。

1
.

6 .4 P V PP 法 P V P P 分子结构中具有与其聚合度

相 同数 目 的 酞胺键
,

它主要 吸附果汁 中分 子量为

50 0 一 10 0 0 的单宁
,

而这类单宁是引起果汁不稳定的

主要 因素之一
,

且在一定程度上 占主导地位
。

通过用
P V P P 对单宁 的吸附

,

可大大减缓果汁中蛋白质与单

宁 的缔合速度
,

使果汁稳定性提高
。

1
.

6. 5 甘草浸提液澄清法 甘草中的甘草次酸和黄

酮类物质共 同作用使龙眼果 汁内的胶体和蛋 白质等

变性而析出
。

在使用的时候要对其浸提液进行处理
,

将甘草浸提液离心
,

取其上清液作为澄清剂
。

1
.

6. 6 甲壳素澄清法 甲壳素在果汁澄清 中主要是

作为加工助剂
,

促使 固液分离
,

除去果酸和悬浮的 固

体颗粒
,

增强果汁的透明度
,

提高产品质量和档次
。

1
.

6. 7 冷冻澄清法 冷冻使胶体浓缩和脱水
,

改变

了其性质
,

故而胶体在解冻后聚沉
。

此法特别适用于

产生雾状混浊的果汁
。

2 结果与讨论
2

.

1 常温条件下不同澄清方法对龙眼果汁澄清效果

的影响

取 5 0 m L 龙眼果汁
,

在常温下分别用 自然澄清

法
、

单宁
一明胶法

、

海藻酸钠 一
碳酸钠法和 P V PP 法等

处理 2 4 h
,

全吉果如表 1
。

不乞l. 君‘
,
八乞

.

9
,
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取 S Orn L 龙眼果汁
,

在冷冻条件下分别用冷冻澄

清法
、

单宁 一明胶法
、

海藻酸钠 一碳酸钠法和 P V PP 法

等处理 2 4 h
,

结果如表 2
。

表 2 冷冻条件下不同方法处理龙眼果汁的效果比较

澄清方法 试剂
透光率

(% )

冷冻澄清法

单宁一明胶法 单宁和明胶各 0. sm L

海藻酸钠一碳酸钠法 海藻酸钠和碳酸钠各 0. 0 59

Pv PP 法 lm L p V PP

63
.

0

47
.

2

80
_

8

87
,

9

表 l 常温条件下不 同方法处理龙眼果汁的效果 比较

澄清方法 试剂
透光率

(% )

自然澄清法

单宁一明胶法

海藻酸钠 一碳酸钠法

PV PP 法

甘草(上清液)

甘草(混浊液)

甲壳素 (上清液
_

)
甲壳素 (混浊液)

3 结果与分析

表 卜表 2 各数据都是取其得到最好结果时的条

件
。

在测定透光率前均用硅藻土作为吸附剂进行过

滤
,

透光率测定波长为 4 8 On m
。

自然澄清法成本低
、

操作简单
、

设备要求不高
,

但花费时间 比较长
,

而且

澄清效果不好
,

储存期 间龙眼果汁容易 变质
;
明胶 一

单宁法和甘草浸提液澄清法澄清效果不理想
,

操作

比较复杂
, _

巨易产生二次沉淀
。

因此
,

对于龙眼果汁

的澄清来说
,

这两种方法不可取
。

甲 壳素澄清法澄清

效果一般
,

透光率达到 7 4. 5 %
,

甲壳素的前处理也 比

较复杂
,

但 由 于其无霉无味
,

可生物降解
,

所以在食

品工业上广泛应用
。

海藻酸钠一
碳酸钠法室温条件下

的澄清效果不好
,

但是在冷冻条件下澄清效果反而

高 于除 PV P P 法 外的 其 它澄清 方法
,

透光率 达到

8 0
.

8 %
。

虽然此法的操作 比较复杂
,

但对于其它的澄

清方法来说仍是一种可取的 澄清方法
。

P V PP 法在室

温条件下的澄清效果一般
,

而在冷冻条件下澄清效

果较好
,

透光率达到 8 7
.

9 %
。

经 P V PP 法处理过的龙

眼果汁近乎透明
,

澄清后龙眼风味改变不大
。

P V P P

法的 成本虽然略高
,

但此法高效
、

省时
、

易于操作
,

产

品质量优秀
,

在实际生产 中是可行的
。

4 结论
P V PP 法对龙眼果汁的澄清效果最好

,

特别是在

冷冻条件下的澄清效果更明显
; 海藻酸钠一

碳酸钠法

在冷冻条件下 的澄清效果也 比较明显 ; 自然澄清法

对龙眼果汁的澄清效果不好
,

而且龙眼果汁易变质
;

明胶 一
单宁法和甘草浸提液澄清法对龙 眼果汁的 澄

清效果也不理想
,

且易产生二次沉淀
; 还有一些常用

的澄清方法
,

如蜂蜜澄清法
、

果胶澄清法等
,

在本实

验中没有采用
。

单宁和明胶各 0. sm L

海藻酸钠和碳酸钠各 0. 05 9

lm L PV PP
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表 1 肠(3勺正交实验表及结果

实验号
因 素

A 菌种复配 B 接种量(% ) C 发酵温度(oC) D 发酵时间(h)
转化率(% )

1 1(
e + D

2 1

3 l

4 2(
e + g)

5 2

6 2

7 3(f+ g)
8 3

9 3

K 1 8 5
.

5

KZ 1 0 5
.

8

K , 96
.

6

k 1 28
.

5

kZ 35
一

2

k3 32
.

2

最优水平 A Z

R 6
.

7

l(5)
2 (8)
3 (10 )
l

2

3

l

2

3

8 3
.

7

10 1
.

3

10 2
.

6

2 4
.

4

3 0
.

4

34
.

2

B 3

9
‘

8

1(4 0 )
2 (42 )
3 (43 )
2

3

3

1

2

8 2
.

4

9 1
.

7

10 3
.

8

2 4
.

1

3 0
.

5

34
.

6

C3

10
.

5

1(18) 20
.

1

2(2 4) 27
.

2

3(32) 4 0
.

3

3 27
.

8

1 3 8
.

2

2 2 8
.

5

2 35
.

3

3 3 3
.

8

1 3 6
.

7

8 7
.

9

95
.

3

1 14

29
.

3

3 1
.

7

3 8

D 3

13
.

9

不佳的片剂
。

涂上石蜡膜的片剂乳酸菌可 以存活 18

个月
,

不涂石蜡膜的 9 个月 后失活
。

1
.

3. 9 包装 采用铝塑包装形式
。

2 结果与分析

2
.

1 接种发酵

本实验使用三种乳酸菌 中 (嗜热链球菌
e

、

乳链

球菌 f
、

嗜酸乳杆菌 g )的二者组合作 为发酵剂
,

用超

微骨粉溶液作为培养基进行纯培养
,

经二次 以上 的

驯育后
,

使菌种适应生产条件才作种母
,

把培养好 的

种母接种于原料液中
C ,

利用正交实验确定菌种
、

发酵

接种量
、

发酵时间
、

温度
。

选用 肠(3 勺正交表对不同条件的结果进行实验
,

结果见表 l
。

从表 1 看出
,

A ZB 3C 3 D 3

工艺条件最佳
,

与表中第

3 号 (A
, B 3C 3 D 3

)结果比较
,

A ZB 3C 3 D 3

的结果为 4 2
.

6 %
,

比 3 号结果的 转化率 要高
,

说 明 此工艺 条件为最

佳
。

另外
,

从平均转化率 的极差 R 知道
,

各因素对钙

的转化率影响 由大到 小排列为
:

时间 > 温度 > 接种量 >

菌种
。

2 2 填充剂对风味的影响

我们选用麦芽糊精
、

淀粉
、

海藻酸钠
、

三脂酸甘

油醋
、

耐酸 CM C 作为含片的填充 剂
,

通过实验确定

比例
,

见表 2
。

由表 2 可知
,

麦芽糊精与褐藻酸钠的用量增加

有助于质地 口感的改善
,

而淀粉量增多 口感粗糙
,

所

以采用 12 % 麦芽糊精
、

1% 耐酸 CM C
、

5 %淀粉
、

5 %褐

藻酸钠
、

l%三脂酸甘油醋的配方
。

2 3 造粒对感官质量与压片的影响

造粒的 目的是提高充填效率
,

防止含片吸水
。

将

溶液经过真空浓缩至软硬适 中
,

再经过 14 目筛网变

表 2 三种填充剂用量比例对含片口感的影响

实验号

41122
110曰,j,l

麦芽糊精(% )

耐酸 CM C(% )

淀粉(% )

褐藻酸钠(%)
三脂酸甘油醋(% )

犷

口感
无糊 口感

,

无颗粒感
有颗粒感

,

粗糙

为颗粒
,

真空干燥至不粘手
,

才能压片处理
,

这样得

到 的含片具 有质地较硬
,

不易破损
,

酸甜
、

鲜味协调

的优点
。

3 产品质量指标

3
.

, 感官指标

色泽
:

灰褐色 (可以加人各种食用色素 ) ; 风味与

口感
:

具有协调的骨头汤鲜香与乳酸菌发酵的特有

滋味及香味
,

无任何不 良异味
,

口感细腻
。

3 2 理化指标

水分含量 1
.

83 5 %
,

滴定酸度 0. 65 % 一0. 95 %
,

砷 蕊

0
.

s m g / k g
,

铅簇 1
.

o m g / k g
,

铜蕊 5
.

Om g / k g
。

3. 3 微生物指标

乳酸菌 ) 1 0 “个 / g
,

大肠 菌群 蕊 3 个 / 10 09
,

酵母

菌簇 5 0 个 / g
,

致病菌不得检出
。
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