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常山胡柚果汁饮料的加工研制

!浙江林学院工程学院"临安 !""!### 仲山民

摘 要$以常山胡柚鲜果为原料"进行了常山胡柚果汁饮料的加
工工艺研究"同时也对常山胡柚不同类型果实的出汁率%
果汁苦味变化的规律以及高压均质处理对产品稳定性的

影响进行了研究探讨&
关键词$常山胡柚"果汁饮料"加工
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常山胡柚是 .* 世纪 1* 年代末才被发现并开发
利用的我国柑桔属植物的一个新种 234$国外尚无此

种% 它也是一种色香味形俱佳&营养丰富而全面2.5&且

无污染又深受消费者喜爱的全国优质水果& 绿色食

品% 因而$近些年来常山胡柚的生产得到非常快速的

发展%

如何利用常山胡柚果实丰富的汁液$ 将其制成

富含营养又具特色的常山胡柚果汁饮料$ 既可丰富

食品种类$完善食物结构$延长其供应期$扩大销售

范围$满足各地消费者对名&特&优&新产品的需求$

提高常山胡柚的附加值和经济效益$ 又可进一步调

动广大柚农的生产积极性$ 促进常山胡柚生产的更

大发展$带来良好的社会效益和生态效益%

% 材料与方法
%&% 材料与设备
常山胡柚鲜果 取自于其原产地+浙江省常山

县’白砂糖&柠檬酸&蜂蜜&琼脂&676!89"耐酸型(&
!!6:等 均为市售$食用级%
组织捣碎机$不锈钢锅$胶体磨$均质机$;<#*

立式食品搅拌机$#’*=> 的玻璃汽水瓶$旋盖式玻璃
瓶$封罐机$常压灭菌锅等%

%&! 工艺流程
原料选择!清洗% 沥干!去除果皮!囊瓣分离!去囊

衣!砂囊打浆!压滤取汁!汁液调配!高压均质!装瓶%封
口!杀菌%冷却!检验%贴标!成品

%&’ 操作要点
3&,&3 原料选择 选取色泽正常&香味浓郁&充分成
熟&无霉烂&无病虫危害&无其他明显不良变化的常

山胡柚鲜果为加工原料%

3&,&. 清洗 & 沥干 将所选的鲜果先用 *&3?的
@7AB/ 溶液浸泡 ,C’=DA$进行消毒杀菌$以免剥皮

时造成病菌污染’然后捞出用流动清水清洗干净$并

沥干%

3E,&, 去除果皮 用锋利小刀在果面划线若干条$
以不伤果实囊瓣为度$ 或采用 0*C3**F的热水进行
烫果 G*C0*H$然后手工剥尽果皮%
3&,&/ 囊瓣分离 手工进行$逐瓣分开%
3&,&% 去囊衣 就是去除囊瓣的外表皮$ 要求尽量
去除干净$否则$囊衣中的苦味物质会在加热挤压取

汁时进入果汁$从而加重常山胡柚果汁的苦味感% 去

囊衣可用的方法有$手工法&酶解法&化学法等% 若原

料量少$可用手工法$它去囊衣彻底&细致&损耗少’

若量多$则可采用化学法或酶解法$通常采用的是化

学法中的酸碱处理法! 即将囊瓣先用 3?的 I6J 溶
液$在常温下).*C.%F(处理 ,*=DA左右$清水漂洗至
中性’然后用 3?的 89BI 溶液$在 %*F温度下处理
%=DA$ 以囊衣去尽为度$ 最后再用清水小心漂洗干
净$漂洗时可用手帮助除去残余的部分囊衣&种子及

其他杂物$以达到全去囊衣的要求%

3E,EG 砂囊打浆 将去尽囊衣的囊瓣放入组织捣碎
机中"如量大$则可用打浆机(进行打浆%

3E,E1 压滤取汁 对打成的果浆先加热至 %*CG*F$

然后趁热用压滤机压滤或 /层纱布挤压取汁%
3E,EK 汁液调配 按一定的配方要求$ 分别将各辅
料溶解过滤后与果汁混合$并搅拌均匀%
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!"#"$ 高压均质 因为常山胡柚果汁产品同柑桔类
果汁一样!通常是制成混浊态的!这类产品中因保存

有果肉微粒!尤其是色素小颗粒"简称色粒#及其它

胶质物质!所以色泽逼真调和!香气浓郁!且富含营

养!风味好!深受消费者的喜爱!并呈良好的发展趋

势$ 但是!这类果汁中也正因为有色粒%果肉微粒及

其它胶体颗粒的存在! 它们会因重力作用而逐渐下

沉! 在瓶底出现沉淀物! 使原有的均匀混浊状态丧

失!从而影响产品的稳定性和外观特性$ 为了解决这

一问题!通常采用胶体磨或高压均质处理!使混浊果

汁中所含的粗大悬浮粒受压而破碎!从而均匀%稳定

地分散于果汁中!呈现良好的混浊状态$ 本实验采用

高压均质机对常山胡柚果汁进行了不同压力和不同

次数的均质处理$

!"#"!% 装瓶%封口 将经过均质且达到一定温度的
常山胡柚果汁立即装入已清洗消毒过的 &’%() 的玻
璃汽水瓶中!然后封口$

!"#"!! 杀菌%冷却%检验%贴标 由于常山胡柚果汁
产品属于酸性食品!故采用常压沸水的杀菌方式!其

条件为 !%%*%’+!%(,-!然后尽快逐级降温至中心温
度为 #.+/%*左右!取出用洁净干布擦干瓶身!并检
查有无破损%异物等不正常现象!若没有!则贴上标

签后即为成品$

! 结果与分析
!%& 不同类型果实的出汁率比较
常山胡柚果实按横径大小可以分成大果%中果%

小果 # 种类型! 分别从每种类型中随机各取 ’ 只鲜
果!分开处理%取汁!然后计算各自的出汁率!结果见

表 !$
表 ! 结果显示! 常山胡柚鲜果的出汁率是比较

高的!无论是大果%中果!还是小果!它们占全果的出

汁率都在 ’%0以上!平均为 ’&"&0!这一结果明显高

于柑桔属其它常见种类的果实出汁率!相比较来说!

大果和中果的出汁率稍低些!小果的出汁率最高!这

与小果中果肉所占比例以及果汁占果肉的比例均高

于大果%中果密切相关$ 但是!方差分析结果表明!常

山胡柚不同类型的果实在出汁率方面并无显著差

异$ 因此!常山胡柚在用于制汁时!对果实大小没有

什么特别要求$

!%! 加热温度和时间对常山胡柚果汁苦味的影响
加工研制过程中发现! 常山胡柚果肉及其汁液

受热后会使苦味呈现并加重$ 那么!常山胡柚果肉及

其汁液到底在什么温度条件下开始变苦& 苦味变化

的规律又如何& 不得而知$ 为此!本人采用不同的加

热温度%加热时间来对常山胡柚果肉浆液进行处理!

看其苦味变化情况!结果见表 &$
由表 & 结果可知! 常山胡柚果肉浆液在低于

1%*的温度条件下! 并不表现苦味’ 当温度上升到
1%*以后!随着加热温度的提高%加热时间的延长!其
苦味逐渐呈现并加重$ 当瞬间快速加热到某一温度

时!常山胡柚果肉浆液的苦味变化不大!随着在某一

温度下维持时间的延长!其苦味则不断加重$ 这说明

大果

! /#."’ &1/"% 2&"’ &!#"2 /."1 1."%
& #2%"% &#/"’ 2’"! !./"% ’!"! 1."’
# /’$". &$&"& 2#"’ &#."# ’!". .!"2
/ /&#". &1’"2 2’"% &!/"& ’%"’ 11"1
’ #’2"! &#/"’ 2’"$ !.%"$ ’%". 11"!
平均 /%1"2 &2&"& 2/"/ &%2"& ’%"2 1."2

中果

! ##2"% &%’"# 2!"! !’!"% //"$ 1#"2
& #&&"# &!2"# 21"! !’’"& /."& 1!".
# #&’"’ &!&". 2’"/ !’1"% /."& 1#".
/ ###"% &##"& 1%"% !.2"/ ’2"% 1$"$
’ #%!"’ &!2"% 1!"2 !2."% ’’"1 11".
平均 #&#"1 &!2"1 21"! !2#"’ ’%"2 1’"/

小果

! //%"% &$!"1 22"# &#’"& ’#"’ .%"2
& /&%"! &.1"’ 2."/ &#%"’ ’/"$ .%"&
# #.."2 &.$"’ 1/"’ &&%"% ’2"2 12"%
/ #$’"1 &.$"& 1#"! &#!". ’."2 .%"&
’ /%/"1 &.$"1 1!"2 &!2"# ’#"/ 1/"1
平均 /%$". &.$"’ 1%". &&2". ’’"/ 1."#
总平均 #.%"/ &’2"! 21"/ !$.". ’&"& 11"/

表 ! 常山胡柚不同类型果实的出汁率情况表

苦味程度 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 44 3 4 4 4 44 4 44 4 44 4 444 44 444

表 & 常山胡柚果肉浆液的苦味变化情况表
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常山胡柚果肉中的苦味物质! 在通常的存放条件下

是以一种不呈现苦味的物质形态存在" 只有达到一

定的温度后! 才会在本身的酸性环境中发生转化而

形成另一种呈现苦味的物质形态! 从而使人们感受

到苦味!而且随着温度的提高#作用时间的延长!苦

味物质的转化量也不断增加! 从而引起常山胡柚果

肉的苦味逐渐加重$ 因此!为了避免或减少常山胡柚

果肉中苦味物质的转化!可采用瞬时高温加热方式!

以减少转化作用的时间"或采用其他杀菌方式!如微

波杀菌%冷杀菌#辐照杀菌等& 而对于一般的低温加

热来说! 它对常山胡柚果肉及其果汁的苦味影响不

明显&

!%& 高压均质处理对常山胡柚果汁饮料稳定性的
影响

为了使常山胡柚果汁饮料能具有良好的均匀混

浊状态! 实验中采用不同的均质压力和不同的均质

次数对其进行处理!然后装瓶%封口!再经杀菌%冷却

后静置观察一段时间! 其汁液中悬浮粒的稳定性变

化情况见表 !&
表 ! 结果表明!"#常山胡柚果汁饮料经高压均质

处理后!稳定性明显优于未均质的对照果汁& 主要表

现在’均质后的汁液色泽逼真!变化小!底部沉淀物

不仅量少!而且疏松!稍稍摇动即可混匀& 而未经均

质的果汁!其汁液颜色有所变浅(因部分色粒沉淀所

致)!底部沉淀物明显增多!而且致密%紧实!需用力

摇动方能重新混匀"$#随着均质压力的增大!均质次
数的增多!所得产品的稳定性提高$ 经反复观察%仔

细比较后认为’处理 %&! 的效果相近!都有少量沉淀
物出现"处理 ’ 和处理 ( 的效果差不多!均比前 ! 个
处理的沉淀有所减少" 处理 )&* 的效果又略优于处
理 ’和处理 ($考虑到生产工艺%生产周期%生产安全
性等问题!建议采用处理 ( 或处理 ’ 为好"+#随着底
部沉淀物的增加! 常山胡柚果汁饮料的颜色依次变

浅!但摇匀后又恢复原来的色泽与状态!并非变质!

属正常现象!不影响食用",#对于处理 %-!虽然未经

均质!但添加了 -#./的增稠剂!所得果汁除上端有所
分层外!其余部分汁液均匀%混浊!色泽如初!而且底

部无任何沉淀!后经摇匀%品尝发现!该处理所得的常

山胡柚果汁!口感更润滑%细腻$ 因此!本人认为可以

采用不透明的易拉罐等容器来包装!并提示在食用前

请摇匀!这样一来!既可避免其不足之处!又可发挥其

色泽逼真%调和!口感润滑%细腻!无沉淀的优势$

& 产品质量指标
&%’ 感官指标
色泽 金黄色至橙黄色! 依所含原汁的比例而

异"香气 具有常山胡柚果汁应有的香气"滋味 酸

甜适中!略带苦味!口感清爽!无异味"组织形态 汁

液均匀!呈混浊态!久置后会有少量沉淀!属正常现

象!饮用时摇匀即可"杂质 不允许存在$

&%! 理化指标
糖度(折光法)01&%%1"酸度(以柠檬酸计)-#.1

&-#!1"23!#(&’#-"原汁 %-1&.-1"净质量(.(-4*)5$

&%& 卫生指标
重金属含量及微生物指标均符合果蔬罐头制品

的标准要求$

# 小结与讨论
#%’ 常山胡柚果实是一种色香味形俱佳% 营养丰富
而又无污染的全国优质水果!其出汁率小果最高!达

((1以上!大果和中果稍低!但都高于 (-1!平均为

(.#.1!这一结果明显高于柑桔属的甜橙%宽皮桔%葡

萄柚%柠檬等其它常见种类的果实出汁率$ 说明常山

胡柚果实汁液丰富!易于榨取!适合用于果汁及其饮

料的加工$ 而且!经方差分析得知!常山胡柚不同类

型的果实在出汁率方面并无显著差异$ 因此!常山胡

柚在用于制汁时!对果实大小没有特别要求$

#%! 研制结果表明!常山胡柚果实经适当处理!将其
制成色泽金黄%调和!香气浓郁%独特!口感清爽!甜

酸适中!汁液均匀%稳定的混浊态果汁完全可行!且

容易实现!今后应予以推广应用$

处理号 均质压力678"9 均质次数6次9 效果

% .( % 汁液金黄色!无分层!均匀混浊"底部有少量沉淀"沉淀物疏松%呈絮状!颜色较汁液

. .( . 同上

! !- % 同上

’ !- . 除底部沉淀略有减少外!其余同处理 %
( ’- % 同处理 ’
) ’- . 除底部沉淀更少外!其余也同处理 %
: (- % 同处理 )
* (- . 同处理 )

0 ;<(未均质) 汁液无分层!均匀混浊!但颜色有所变浅"底部沉淀明显增多!约有 .=!>> 厚!而且

%- 未均质!但加 -#./的增稠剂 上端约有 .+> 分层!呈无色%透明状"其余汁液金黄色%均匀混浊"底部无沉淀
注’ 增稠剂由琼脂和 ;7;?@"按 %A%的比例组成$

表 ! 常山胡柚果汁稳定性实验结果表

!下转第 "#页$
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#%& 经实验得知! 对常山胡柚果汁饮料进行高压均
质处理后!稳定性明显提高!贮藏 ! 个月后汁液均匀
混浊"无分层!色泽逼真"变化小!底部沉淀物不仅量

少!而且疏松!轻轻摇动即可混匀# 而且随着均质压

力的提高"均质次数的增加!常山胡柚果汁饮料的稳

定效果也不断提高$ 经反复比较%综合考虑后认为!

采用 "#$%& 的压力对常山胡柚果汁处理 ’ 次 &即处

理 (’ 或采用 )#$%& 的压力对其处理 ! 次 &即处理

"’!所得效果较为理想%现实$

#%# 研制中也发现! 常山胡柚果肉及其汁液在加工
过程中! 当达到一定的温度后会随着加热温度的提

高%加热时间的延长而不断呈现苦味并加重$ 通常在

低于 *+,的温度条件下! 常山胡柚果肉及其汁液并
不表现苦味! 而在 *+,以上温度时! 则开始呈现苦
味!苦味的强弱取决于加热速度的快慢%加热温度的

高低及维持时间的长短$ 当快速加热至某一高温时!

常山胡柚果肉及其汁液的苦味变化不大( 然而随着

在某一温度下维持时间的延长!其苦味则不断加重#

因此!为避免或减少常山胡柚果汁苦味的产生!可采

用瞬时高温杀菌方式或其它杀菌方式!如微波杀菌%

冷杀菌等#
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首先要控制大蒜原汁的合适浓度!其次是白砂糖%柠

檬酸和银杏叶浸提液的浓度# 根据正交实验分析!理

论上的最优配方组合方案为 >.?!@)A.#为了考察理论

上的最优配方组合方案 >.?!@)A.同实验的得分较高

者 &>.?)@)A)’ 的差距大小! 特又进行重复实验!将

>.?!@)A.%>.?)@)A)安排在一起! 按综合评价标准!将

.+位学生的评定结果进行综合评判! 最终评判结果
为 >.?!@)A.得分 =.0)!>.?)@)A)得分 =!0" 分! 由此!
本实验最终选 >.?)@)A)为最佳配方! 其组成为饮料

中含大蒜原汁 <B!银杏叶提取液 .+B!白砂糖 "B!

柠檬酸 +0.<B#

!%# 大蒜银杏叶保健饮料的质量指标
!0"0. 感官指标 色泽)透明无色(香气与滋味)具
有宜人的蒜香味!酸甜适宜!清凉可口!微带银杏叶

提取液的特殊味道(外观形态)透明!均匀一致!长期

放置不分层#

!0"0! 理化指标 可溶性固形物 &折光法计 ’!
.0))=B(总酸度&酸度计测’CD)0(’8)0=!#
!0"0) 微生物指标 细菌总数&每 EF 中菌数’".++
个(大肠菌数&每 .++EF中’")个(致病菌 无#

& 结论

&%’ 以大蒜%银杏叶为原料制得的复合饮料!可在保
健成分上弥补彼此的不足( 产品酸甜适宜! 清凉可

口!是一种有一定营养%保健功效的饮料#

&%! 大蒜 % 银杏叶复合保健饮料的最佳配方为

>.?)@)A)! 即 <B大蒜原汁!.+B银杏叶提取液!"B的
白砂糖!+0.<B的柠檬酸#

&%& 本次研制为初步研制! 该复合饮料的营养成分
及具有保健功能的营养因子和保健效应! 尚在进一

步研究之中!我们将会陆续报道#

参考文献!

;.2 李基洪 0杜仲银杏叶疗效保健饮料的开发 ;120食品科技 3
!++!9=67"(3(+0
;!2 赵亚3等0大蒜营养价值及加工技术;120粮油加工与食品机
械3!++!9467(*0
;)2 吴士业 3等 0大蒜的脱臭方法 ;120食品研究与开发 3.44=3.4
9)67!"8!*0
;"2 刘俊红 0银杏叶的保健作用及其功能保健食品;120食品研
究与开发3.4443!+9<67(+0
;(2 李守桂3等0含银杏叶提取物9GHI6保健饮料的生产工艺;120
广州食品工业科技3JKL0.*9)67!=3*!0

##############################################

!上接第 "#页$

!"


