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利 用柑 桔皮制 造 天 然混 浊 剂

及 其 稳 定 机 理 的 研 究
许时婴 王迪惠

(食工系 )

摘要 时用酶法加工柑桔皮制成可 用于软饮抖的天然混浊剂的新工艺及其稳 定性机理进

行了研 究
。

用一种果胶酶水解桔皮 中的果胶
,

经 离心分离
、

浓缩而得混浊剂
。

此混浊 荆

为一 多种颗拉的悬浊液
,

其平均拉度 为 2微米左右
。

电子显微镜观 察表明
,

i昆浊颗拉 主

要是原生质粒
、

细 胞壁碎 片
、

油 滴和橙皮替针状晶体
。

适量油 滴吸附在碎片上可降低其

密度
,

从而增加 了稳定性
。

所有混浊颗拉均带负电
,

且随 p H降低电荷减少
。

此外
,

混浊

剂的稳 定性还受分散介质的拈度
、

混浊颗粒的拉度和两 相 密度差的影响
。
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我国是柑桔源产地之一
,

品种资源丰富
。

近年来四川
、

浙江和湖南等地先后引进了多条

柑桔汁加工生产线
,

但对加工后废料的综合利用却远远没有跟上
。

桔皮目前在我国除少部分

被用于提取香精油
、

果胶或加工成蜜饯
、

饲料外
,

大多被浪费了
。

许多废料因来不及处理而

造成环境污染
,

因此
,

如何开发和利用柑桔皮已成为一个迫切需要解决的课题
。

过去柑桔饮料使用的混浊剂由于其中引入了合成化合物
,

而受到食品法规的严格限制气

因此
,

天然混浊剂越来越受到人们的重视
。

利用桔皮生产天然 混浊剂
,

国外早在 60 年代末就

有报道
,

而我国至今尚为空 白
。

但是桔皮混浊剂的稳定性问题在国际上仍未解决
。

V i l l a d s e n [` 1在 19 6 5年首次提出用酶法处理新鲜柑桔皮制成一悬浊浓
。

L a s e n t 2 1在 1 9 6 9

年报道用两次酶处理制得的桔皮混浊剂只能保持稳定一 夭
。

1 9 8 0 年
,

W i n
en

r 和 H a s s 31t 用

浸溃酶处理 白内皮
,

过滤离心
,

混浊浓经异丙醇洗涤三次脱苦
,

干燥
,

得到的混浊剂仅能用

于固体饮料
。

本文主要对两种柑桔皮进行了酶法生产混合剂的工艺研究
,

通过混浊剂理化性

质的分析
,

探讨影响其稳定性的诸因素
,

并且将此混浊剂应用到鲜桔水和鲜桔晶中
。

1 材料和方法

1
。

1 材料

桔皮原料
:
采用市售新鲜柑桔

,

品种主要为黄岩蜜桔和广东甜橙
,

用洗洁精洗涤
,

经自

来水冲洗后
,

剥皮即得
。

果胶酶
:
为粗酶制剂

,

购于烟台罐头总厂
。

称取酶曲 1 00 克
,

加 1 0 0 0毫升蒸馏水捣 碎
,

本文 1 9 8 9 年1月 2 日收到
。
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在3 0℃恒温搅拌2小时
,

以 3 0 0 0转 /分离心 10 分钟
,

过滤
,

滤液待用
。

1
。

2 方法

1
.

2
。

1 果胶酶活力的测定 参照 M i n id s ht 透 ]粘度法测定
。

酶活力单位
:
在 45 ℃

、
p H 4

.

2条件下
,

每秒钟使 。
。

5 %果胶溶液流速增加 1%的 酶 量 (克 )

为 l个酶活力单位
。

1
。

2
.

2 混浊度测定 皂土标准曲线 5[] 是用皂土的悬浊液对 X G
一

12 5 型分光光度计进行标准

化
。

从图 l 可以看出
,

朗伯比尔定律仅在。~ 1
.

5克皂土 /升范围内适用
。

显然
,

当皂土浓度较

低时透光率变化迅速
,

反之
,

变化不大
。

因此
,

混浊度即以波长为 6 60 纳米时皂土的吸光度 表

示
。

图 2为皂土的标准曲线 ; 混浊度测定步骤是将盛有混浊剂溶液的样品瓶颠摇 10 次
,

取出

20 毫升溶液倒入锥形离心管中
,

以 2 0 0 0转 /分转速离心 10 分钟
,

再用 1厘米比色皿在 X G
一 1 25 型

分光光度计上测定上清液在 66 0纳米波长下的吸光度
,

并从图 2 查得相应皂土浓度 (克 /升 )
。

I D比

~
` `一`

一
.

一

八U几州||
内匕.4
。

目:。.瞬次
.

=箭~ 弓护

皂土 (叮 l) 皂土浓度 ( g / 1)

图 1 X G一 25 型紫外可见分光光度计衬 图 2 皂土标准曲线 E 660
n 二 = o

·

5 1 33

皂土悬浊液的标准化 皂土浓度 + o
.

0 19 33
r = 0

.

9 9 8 8

户
.

2
.

3 混浊颗粒粒度测定 将混浊剂用蒸馅 :墉释并搅匀
,

使起始吸光度为 1
.

0左右
,

吸取
’

2毫升至比色血中
,

盖好塞子
,

将气泡赶出
,

然后放入 日本产 H O RI B A 离心颗粒粒度分布 仪

( C A P A
一

50 。型 )进行离心沉降测定悬浊液的粒度分布及平均粒度
。

1
。

2
.

4 稳定性试验 先按以下配方配制模拟鲜桔水
:
糖 11 克

,

柠檬酸 o
。

4克
,

苯甲酸钠 o
。

1

克
,

蒸馏水加至 10 0毫升
。

然后加入一定数量的 50
O

B x
左右的混浊剂摇匀

,

测定混 浊 度
。

每
、

次测定前将样品瓶颠摇 10 次
,

测定后将沉淀充分分散
,

倒回原瓶
,

颠摇 10 次存放于冰箱 中
。

`

1
.

2
.

` Z e t a
电位测定 先测出样品的比电导入

。 ,

然后在上海计量局实验工厂生产的 Z e t a 电位

测定仪上测出 Z e at 电位
,

最后换算成 25 ℃时的 Z e at 电位
: 认 5 二 乙〔 1一 0

.

0 2 ( T测 一 T 2 5 ) 〕
。

1
.

2
.

6电子显微摄影 161 : l8] 透射电子显微镜摄影是取少量混浊剂用蒸馏水稀释
,

置 于 铜 网

上
,

空气干燥或 40 ℃烘干后镀金
,

然后放到样品座上
,

在H I T A C H M一 7 0 0 。型透射电子显

微镜中进行观察
,

加速电压为 50 k V
。 一

扫描电子显微镜摄影是取少量混浊剂 用 蒸 馏 水 稀

释
,

置于样品台上
,

空气干燥或 40 ℃烘干
,

镀金
,

然后放到样品座上
,

在荷兰 PI L L P S 5 0 1 B

型扫描电子显微镜中进行观察
,

加速电压为 25 k V
。

气

2 结果与讨论
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2
.

1果胶酶最适 pH与最适温度

以果胶酶为底物
,

测定 45 ℃温度下
, 果胶酶在不同条件下的活力

。

如图 3 所示
,

果胶酶

在 p H 为 4
.

6时具有最大活力
。

同样
,

当 p H 为 4
.

2时
,

测定果胶酶在不同温度下的活力
。

具有最大活力
。

如图 4所示
,

果胶 酶 在45 ℃时

.

, / 入

一
’

一
’

\
_

304020扣o

ǎ冈、,à叔触谧

·

10050ǎ。

3 0 3 5 4 0 4 5
`

5 0 5 5

温度 ( ℃ )

60切洲。\
二à长如掀

闹 交 司」

图 3 果胶酶活 力与 p H 值 的关

系曲线 (拈度法 )

图 4 果胶酶活力与温度关 系图

2 ` 2

2
。

2

天然混浊剂加工工艺条件确定
.1 天然混浊剂生产工艺流程

、 .

大题粒

际茹屑终赢_ 同二蔺毕匡秒 }祠鳝}蔽丽祠
!一一一- -曰 ` - - J

~
丁

一
了

_
.

一 一 一
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.

5倍水 朱胶姆

2
.

2
.

2 果胶酶的作用条件 桔皮捣碎后
,

须加入果胶酶
,

其作用为
:
打断内皮层的细胞壁 ,

降低混浊剂粘度
,

使之易于离心操作 , 防止蒸发浓缩后的混浊剂形成凝 胶 2[]
。

选 择 45 ℃ 或

50 ℃作为降解桔皮中果胶的反应温度
。

由果胶酶作用时间与混浊液相对粘度图 (图 5 )中看出
,

在酶作用开始阶段果 胶 降 解 很

快
,

粘度下降迅速
,

当作用时间大于 60 分钟后曲线平坦
,

相对粘度趋于稳定
。

因此
,
选择 5仅

~ 70 分钟作为反应时间较为合适
。

同样
,

从图 6 可以看出
,

果胶酶浓度越大
,
果胶降解越完

全
。

当体系中酶浓度高于 30 毫升 / 1 0 0克皮时
,

曲线趋于平坦
,

相对粘度几乎不变
。

因此
,

反

,

3 .0t
·

黄岩蜜桔皮
广东甜橙友
黄岩蜜桔庆 阮 .

六hUV

户.右右

(诬画í赵美失恶

.a0.40.20
(绍侧è侧摇捉器

二
. 。节 通0

.

6 0 8 0

反应 I讨问 ( xn 王n
)

1 0 0 二Z Q

图 5 果胶酶作 用时间与混浊 剂相衬拈度

的关系

果胶酶浓度 ( 111 1/ 1 。。g皮)

图 6 果胶酶浓度与混浊剂相对拈

度的关 系
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应时果胶酶的最佳添加量为 30 ~ 40 毫升 /10 。克皮
。

之
。

之
。

3
.

桔皮原料的品种及成熟度的影响 不 同品种的桔皮
,

其脂肪
、

果胶
、

纤维素等 含 量

不同
,

组织结构不同
,

一般地说
,

宽皮柑桔类
,

如碰柑
、

黄岩蜜桔等黄皮层 厚
,

精 油 含量

高
,

`

白内皮 (即海绵层 )薄
,

皮软
。

而橙类的黄皮层相应较薄
,

脂肪含量少
,

白内皮较坚实
,

果胶
、

纤维素含量较高
。

因此果胶酶作用时间或者用量要视不同的品种而有所变化
。

几种柑

桔皮的某些成分分析见表 l
。

表 1 不同柑桔皮的主要成分比较

六
, 。

}
_ _ .

1
_ _ _ . _ .
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}
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·
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·
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·
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·
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·
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·
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对于不同成熟度的柑桔皮
,

其组织及成分含量均有变化
。

因此
,

对于同一品种具有不同

成熟度的桔皮都必须进行工艺条件的摸索
。

2
.

2
.

4 乳化剂的选择与添加 离心后的混浊液放置时易出现油水分离
,

即脂肪上浮现象
,

因

此必须加一些乳化剂增加稳定性
。

通常
,

对于水包油 ( O / W )体系
,

使用的乳化荆之亲 僧 平

衡值 ( H L B值 )应为 1 0一 1 5 [ 2。 ,

川

本文选用复合乳化剂 T w e e n 一
8 0 ( H L B = 1 5 )和 S p a n一 6 0 ( H L B == 4

.

7 )
,

它 的H L B 值 为

1 3左右
,

添加于离心后的混浊液中进行乳化
。

经测定
,

离心后的上清液
,

其 Z e at 电位值为 7
.

17

毫伏
,
而添加了乳化剂后

,
Z e t a

电位值增加
,

即体系的稳定性增加 (见图 7 )
。

添加量为。
。

4 %

时
,

Z e at 电位趋于稳定
。

因此
,

选用 0
。 4 %添加量较好

。

2
。

2
。

5 抗氧化剂的添加 由于混浊剂中存在着较多还原糖
,

易发生拨氨反应
,

另外多 酚 类

物质的存在也会引起褐变
。

因此
, 必须采用低温保藏或添加抗氧化剂

。

由 图 8 看 出
,

添加

2 0。。 p P m的二氧化硫可以在三种贮存温度下控制褐变
。

但是
,

冷藏也能控制褐变发生
。

“

}〔
当̀温 ( 1 8 t一 3认℃ )

5℃
一 2 6℃

尸

一一

二艺乏蕊
二二

: , ; 黑 = : , 几二 :
忿介= 一

补
、

二:=. 二刁 f 丁
.

二派 一:

)
,

不加 “ 。’

{
、 。 上

?
. ,心U

协。工万、
心。:阁公年à翻尝

.

忿
亡心

乳化剂 ( g / 2 0 0 9 皮 )

朴` 钧. , 一`
、

·

1 0
2 0 3 0 刁0

5含slI ](天 )
与0 6 0

图 7 乳化 剂添加量与混浊

剂 Z e t a 电位的关系

2
.

3 混浊剂的物理与化学组成

2
。

3
。

1 混浊剂的主要组成成分

图 8 不 同贮存温度和 5 0
2处理对 i昆浊剂色泽

的影响

测定在最佳生产条件下生产的混浊剂之主要组成成分
。
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一一
表 2 广东甜橙皮混浊剂的主要组成成分

可溶性固形物(
。

Bx )[ 川

总固形物( %[ )
, 1

滴定酸度 ( %以柠檬酸计 )[ ’ 01

粗脂肪 ( % ) [2 2 1

总果胶 ( % ) [川

总糖 ( % ) [2 3 1

粘度 ( C P )

橙皮普 ( % ) [’ 6 , `: , ` “ l

抗坏血酸 ( m g八o o m l ) [“ 0 ]

4 6
。

8

4 8
。

4

3
。

3 1

3
。

5 9

3
。

6 2

2 0
。

7 8

5 5
。

3

1
。

5 7

痕量

2
。

二 2 颗粒分布 混浊剂的颗粒大小通常希望平均粒度在 2 微米左右 81[
。

经 测 定
,

大部分

颗粒分布在。~ 4
.

5微米范围内
,

且呈较好的区态分布
,

平均粒度为 2
。

08 微米
。

图 9

图 10

混浊 剂的扫描 电子 显微图 (放 大倍数 25 00 x )

混浊剂的扫描 电子显微图 (放 大倍数 2 50 O x )
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图 1 1 混浊剂的透射 电子显微图 (放大倍数 2 0 0 00 x )

:
.

8
.

8 混浊剂颗粒的组成 图 9一 1 1为广东甜橙皮制的混浊剂的电子显微镜照片
。

观 察 发

现
,

有球状
、

不规则状和针状晶体颗粒
,

分别为脂肪球滴
、

原生质和有色质粒
、

细 胞壁碎片

和橙皮普晶体
。

球滴大小约为 0
.

5~ 1
.

5微米
,

针状颗粒约 1~ 4微米长
, 0

.

1~ 0
.

4微米宽
,

不规

则碎片约。
。

2 ~ 5微米大小
。

2
。

4 影响天然混浊剂稳定性的因素

2
。

4
.

1 混浊颗粒的大小 混浊剂中颗粒 均大小对其稳定性有较大影响
。

当混浊剂的颗 粒 为

零点几至几百微米大小时均可产生混浊效果
。

但是只有 在 3 微米以下时才较稳定 21[
,

否则容

易聚沉
。

根据 S t o k e t ’ s
定律 [2 4 ] ,

球状颗粒在流体中的沉降速度为
: V s = ( p一 p ,

) g d ,
/ 1 5 , ,

其中
,

V s
为颗粒沉降速率

, p , 一 p .

为颗粒与连续相两相密度差
,

d为颗粒直径
, 刀为连 续 相

粘度
, g为重力加速度

。

颗粒直径 d越大
,

沉降速度越快
。

因此
,

必须尽可能使桔皮中果胶降

解
,

或者用较高离心转速
,

从而得到较小颗粒的混浊剂
,

但必须保持一定的混浊度
,

以免降

解太完全
。

从大量测定结果看
,

混浊剂颗粒平均大小已达到 1
。

0 ~ 20 微米
,

最小的颗粒 只 有

0
。

9 0微米
。

2
。

4
.

2 混浊剂的粘度 从 S ot k e’ s
定律知

,

分散介质粘度越大
,

颗粒沉降速度越慢
。

将 混

浊剂浓缩至较高浓度 ( S O
O

B x 以上 )
,

保持混浊剂中较高果胶含量
,

可 以得到非常稳定的混浊

剂
,

存 放 一 二 年不分层
。

在浓缩桔子汁和鲜桔水中添加混浊剂
,

主要靠介质的粘性悬浮颗

粒
。

浓缩混浊剂的粘度为 5 5
。

3厘泊
,

而一般 3 倍浓缩桔子汁的粘度仅有 3 ~ 6厘泊
。

2
。

4
。

3 混浊剂颗粒与分散介质两相密度差 测知混浊剂颗粒密度为 1
。

26
,

而介质一般 为 水

相
,

密度 l
。

00 左右
。

两相密度差越小
,

颗粒沉降越慢
。

因此
,

降低颗粒密度或提高介质密度

均可增加体系稳定性
。

通常
,

增加水相中蔗糖等的含量
,

可以增加介质密度
,

缩小两相密度

差
,

这对于浓缩汁较为合适
。

2
.

4
。

4 颗粒的带电性质 但是
,

将 S t o k e , s
定律运用于混浊剂的实际体系会产 生 偏 差

。

如

上所述
,

混浊颗粒由油滴
、

原生质和有色质粒
、

细胞壁碎片和橙皮普晶体等组成
,

这些颗粒

并不都是球状的 , 其次
,

混浊颗粒也不能独立地沉降
,

它们之间存在着电的和空 间的相互作

用
。

混浊颗粒在不同 P H 下的 Z e
at 电位如图 12 所示

。

从 Z
e at 电位测定知

,
所有混浊颗粒均带
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负电
,

且随着 p H的降低电荷减少
。

`

带负电的部位可能是狡基
。

一般地说
,

Z e at 电位 ) 30 毫

伏时
,

可以认为是稳定体系
。

而从图 12 可知
,

在 p H Z~ 10 范围内
,

混浊剂颗粒 Z e at 电位 值

均小于 30 毫伏
,

因此混浊剂是热力学不稳定体系
。

/
//

/

了/
者

.. ........̀怪̀..
卜

U
1上̀

(补日ù妞钾

了//广
怂

必

/

/ 一/

(
卜日勺娜叨

.

星
5

图 1 2 不同 p H 值下混浊剂的 Z o t a 电位

”
片一扩州卜咭一言一货一犷气产叮犷

` ’

P I
一

I

图 1 3 添加复合孚L化剂 ( H L B = 1 3 )的 昆̀

浊剂在不 同p H 时的 Z e at 电位

图 13 为相同反应条件制取的混浊剂
,

但如加有 0
.

2 %的复合乳化剂 ( H L B = 1 3)
,

可以看

出
,

添加乳化剂并不能使 Z e at 电位增大到 30 毫伏
,

因此混浊剂仍为热力学不稳定体系
。

2
.

4
.

5 橙皮普的影响 图9 ~ 11 电子显微镜照片表明大量颗粒分散在混浊剂中
,

而令人触目

的是大量的针状晶体
。

很可能
,

这些晶体就是橙皮普
。

按 S t o h e ’ s
定律

,

一簇簇针状 晶体的形

成可能会使两相密度差增加
。

最主要的是颗粒直径
,

从小于 1微米改变到 20 微米的 一 簇
。

据

文献报道 〔2“ , ’ “ l ,
.

橙皮普的密度为 1
.

45 左右
。

橙皮营结晶的密度要比饮 料密 度 1
.

04 ~ 1
.

05 高

得多
,

因此橙皮普对混浊剂稳定性产生一定的影响
。

2
.

4
.

6 脂肪的影响 吸附在混浊颗粒表面上的油滴可 以降低悬浊液颗粒的平均密 度
,

使 之

接近饮料的密度
,

对悬浊液起一稳定作用 [201
。

但是当脂肪含量太高时
,

会彻底破坏悬浊液
,

使大多数附有油滴的混浊颗粒浮到表面
。

见表 3
。

表 3 脂肪含量对混浊剂稳定性的影响

品 种 脂肪 ( %以干基汁 ) 混浊剂稳定性

广东甜橙皮

才论柑皮

黄皮桔皮

决曼桔皮

稳定

稳定

上浮

上浮

O口O自n甘八6内匕八Ug曰八乙
.

…
1二Q召八OA
ù

2
.

5 天然混浊剂的应用

2
。

5
。

1 在鲜桔水中的应用 将混浊剂 ( 50
。

oZ B x
)按 0

.

25 %
、

0
.

5 %
、

l
。

0 %和 1
。

5 %比例的添

加量分别加到下述鲜桔水基料 (表 4 )中
。

然后将这四个样品与市售麒麟鲜桔汽水和添加 0
.

1%美国 I F F公司生产的乳化桔子香精

的鲜桔水 (基料同表 4 ,

不加色素
、

香精 )进行苦味程度差别试验和混浊度嗜好试验
,

前者采

用评分法 tZ , ], 后者采用嗜好尺度法 ( H
e d o m i e S e a l e

) 12 8 1
。

见表 5 。
·
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表4 鲜桔水基料配方

原 料 名 称

食 糖

含 量 (% ) 原 料 重 量

柠檬酸

柠檬酸钠

柠檬黄

日落黄

14 37 桔子香精

加水至

。

4

。
0 5

。

0 0 06 5

。
1 0 0 2

。

1 5

30 0 克

8 克

l
。

O 克

1 3 毫克

4 2
`

毫克

3 毫升

2 0 0 0毫升

表 5 感官评定样品及其得分

样品号 样
混浊度嗜好试验平均得分

一

!。
程度差另““ 瘫

分

内匕内0nb 叮̀产O ,1no八00甘nllà氏口月O

:

…
八060COū勺1八占O11QUQtOUQù̀n

甘

:

…
添加 0

.

2 5 %混浊剂的鲜桔水

添加 0
.

5 % 混浊剂的鲜桔水

添加 1
.

。% 混浊剂的鲜桔水

添加 1
.

5 % 混浊剂的鲜桔水

添加美国 I F F公司乳化桔子香
精的鲜桔水

八OJ任禅O

麒麟桔子汽水

将混浊度按不喜欢至极喜欢分别计 分为 0
、

1
、

2 、
3

、
4 五级

。

表 6 为混浊度嗜好尺

度法调查结果方差分析表 L291
,

由 F 一 分布表查得 F sal
。 ( 0

.

0 1 ) = 3
.

02 < F
。

= 3
.

74
,

所以可以

认为样品之间具有显著差异
。

查表 28[ 1得
,

对 6 个样品 31 0个自由度的值为4
.

0 3
,

而标准差 S E 二

o
。

1 7
,

故最小显著差异值为 0
.

69
。

评分结果表明
, 6 .

样品与 1 ’

及 4
’

样品有显著差异
,

但它与

2
. 、

3
.

和 5
。

样品之间并无显著差异
,

即添加。`
5 %和 1

.

0 %的天然混浊剂的鲜桔水
,

其混浊度

受消费者喜爱程度与市售麒麟桔子汽水及添加 0
.

1 % I F F公司乳化桔子香精的鲜桔水并 无显

著差别
。

因此
,

建议桔皮天然混浊剂的添加量为 0
.

5 %和 1
.

0 %
。

表 6 混浊度嗜好尺度法调查结果方差分析表

方差来源
}
平 方 ,口

{
。 由 度

}
均 方 差

}
F。

显 著 性

术。品之间
_

1
3 3

·
8 3

1
5

·

{
6
·

7 7

{
3
·

7`

1
* `

判断者名间 }
、

“ o
·

7 2

}
6 2

}
“

·

9 8

1
“

·

5 4

}
误 差 {

5 6`
·

3 4

}
” ` o

’

1
`

·

8`
} }

.

合 计 _ }
.

6 5 5
·
“ ”

:

j
.

:

“ 7 7
.

… }
. . . . . .

…

… } 二
: .

}

混浊剂的苦味程度差别试验用评分法
,

即按不苦至极苦分别计分为 0
、

1
、

2
、

3
、

4

五级
。

表 7 为调查结果的方差分析表
。

由 F一分布表查得
,

F “
28 5( o

.

O 1 ) = 3
.

02 < F
。 = 4

.

9 5’

所以可 以认为试样之间具有显著差别
。

查表 30t 】得
,

对 6 个样品自由度为 28 5的值 为 4
。

03
,

而

标准差 S E 二 。
.

1 5 ,

故最小显著差异值为 0
。

6 0
。

评分结果表 明 (表 5 )
, 4 #

样品与 1
. 、

6 ’

样 品
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表 7 苦味程度评分法调查结果方差分析表

方差来源
}
平 方 ,口

}
。 由 度

}
均 方 差

}
F
。

样品之间 {
3 0

.

6 8
}

5
1

6
.

1 4
1

4
.

0 5 {
* *

判断者之间 } 1 1 7
。

0 1 } 5 7 } 2
。

0 5 1 1
。

6 5 】

误 差
一

{ 3 5 3
。

9 9 } 2 8 5 ! 1
。

2 4 1 {

合
r

计 !
5 0工

·
6 8

:

}
一

3 4 7
一

} : }
及 3

.

样品与 6
.

样品之间存在显著差异
,

而 1
. , 2

. 、

3
。

与 5
。

四个样品之间及 l ’ 、
2

。 、

5
.

与 6 。

四个

样品之间并无显著差别
。

即添加 O
。

25 %
、

0
。

5 %和 1
。

O%混浊剂的鲜桔水
,

其苦味程度与加有

美国 1 F F公司乳化桔子香精的鲜桔水无显著区别
,

其中。
.

25 %和 0
.

5 %两个添加量与麒 麟 桔

子汽水也无显著差别
。

因此
,

建议使用桔皮天然混浊剂的添加量为。
。

25 %
、

0
。

5 %和 1
.

0 %
,

但考虑到混浊度嗜好
,

最佳添加量应为 0
.

5 %和 1
.

0 %
。

对。
.

6 %和 1
.

0 % 两个添加量的混浊度进行稳定试验 〔“ , ”“ ] ,

从图 14 可 以看出
,

添加 量为

0
.

6 %的混浊剂在前 8 天混浊损失小于 10 %
,

而添加量为 1
.

0 %的混浊剂在前 10 天内混浊能保

持 90 % 以上
。

根据 S
.

L a r s e n[ Z J的见解
,

认为达到这种水平的混浊剂较为稳定
。

8
1
七

J几,̀Q
.

n
.nUnU

(一、叻à引钟

O
一

10 2 0 .

3 0 砚 0 5 0 6 0

对间 (夭 )

图 1 4 混浊剂鲜桔水中的稳定性 曲线

A 为添加 1
。

O% 混浊 剂的鲜桔水
,

B为添加 0
。

6 %混浊 剂的鲜桔水

2
.

`
.

2 在鲜桔晶中的应用 将桔皮天然混浊剂按 5一 7 %比例加到桔晶的基料中去
,

其 生 产

工艺流程如下
:

柠柠柠柠柠柠柠檬酸酸酸 糖粉粉
混混浊剂剂剂 柠檬酸钠钠钠钠钠钠

香香香香香香香 精精
色色 素素
VVV eee 圃画画}巫困

一

画圃画
成品桔晶每 25 克加冷开水冲至 2 00 毫升即可饮食

。

测得成品水分含量 为 0
.

63 %左右
,

溶

解度均在 98 %以上
。

将此桔晶与上海咖啡厂生产的鲜桔晶 (明胶作混浊剂 )和无锡幸福食品厂

生产的鲜桔晶 (为清汁 )进行感官评定 :2[ l ,

用顺序法比较其气味
、

口味和综合感觉
。

结 果 表

明
,

添加天然桔皮混浊剂的鲜桔晶在质量上相同于或优于上海咖啡厂及无锡幸福食
.昂厂同类

产品
。

3 结论
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对从鲜桔皮加工天然混浊剂的工艺及其稳定机理进行了研究
,

得出如下结论
:

( 1 )用果胶酶对鲜桔皮进行作用制备天然混浊剂的工艺路线是
:

将桔皮加 2~ 2
.

5倍水捣

碎
,

加果胶酶降解
,

再离心浓缩即可
。

果胶酶的作用是使混浊组份易于同大碎片分离
,

并防

止浓缩后产生胶凝
。

( 2 )扫描与透射电子显微镜观察表明
:
混浊剂颗粒主要是原生质粒

、

细胞壁碎片
、

油滴

和橙皮普针状晶体
。

所有混浊颗粒均带负电
,

且随 p H降低电荷减少
。

( 3 )混浊剂的稳定性受分散介质的粘度
、

混浊颗粒的粒度及两相密度差的影响
。

油滴吸

附在碎片上可降低颗粒密度
,

增加稳定性
。

橙皮普针状晶体一簇簇的形成
,

使两相密度差增

加
,

同时又使颗粒直径变大
,

对稳定性起破坏作用
。

( 4 ) 以 1
。

O %添加量进行混浊剂稳定试验
,

最初混浊度为 1
。

04 克皂土 /升
,

贮藏 10 天后混

浊剂保持 90 %以上
。

感官评定表明
,

添加 0
。

25 %
、

0
.

5 %和 1
.

0 %天然混浊剂的鲜桔水并无明

显苦味
,

且后两者的混浊剂颇受欢迎
。

;
.

’
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