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摘! 要：单一的稳定剂并不能解决甘蓝复合果蔬汁的稳定性问题，而多种稳定剂的稳定效果较好，
为此挑选出较好的 # 种稳定剂，对其进行不同比例的复配，观察一段时间的相对粘度及浊度变化，
发现两种稳定剂的复配就能达到稳定的效果，最佳添加量（质量分数）为果胶 %+ %46，黄原胶
%7 %#6 +
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! ! 国内果汁市场越来越向着健康、营养、安全的
方向发展，并且内容呈多元化，由过去单一纯果汁

到现今的果蔬汁混和饮料、高纤维果汁饮料、果汁

奶等等，其中果蔬汁混和饮料更受消费者的欢迎+
甘蓝味甘，性平，有治黄毒、去伏气的功能，对坏血

病有一定疗效+近期医学研究表明：甘蓝中含有能
分解亚硝胺的酶，能消除亚硝胺的突变作用，具有

一定的抗癌作用［0，"］+苹果和橘子都是消费者所喜
欢的水果，这两种果汁的加入不仅提高了复合果

蔬汁的风味，而且使其营养全面化，但在复合汁加

工过程中常会出现分层沉淀等现象，影响产品质

量+作者通过增加介质粘度来解决复合汁的稳定
性问题，为工业化生产提供一定依据+

AB 材料与方法
AC AB 实验材料
原料：甘蓝，市售；浓缩苹果汁、浓缩橘子汁：

海通食品集团股份有限公司提供；辅料：黄原胶、

果胶、SAS、海藻酸钠、瓜尔豆胶、果胶酶、纤维素
酶、白砂糖、柠檬酸、橙子香精（均为食用级）+
AC DB 试验仪器和设备

Y-10 高速组织捣碎机、电热恒温水浴锅、酶反
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应器、!"#$% 型酸度计、阿贝折光仪、平氏粘度计、
&’($)*+离心机、电子天平、,-% 型紫外分光光度
计、’./$-0 * 胶体磨、1"&$% 超高温瞬时灭菌机0
!" #$ 实验方法
相对粘度：奥氏粘度计在 2*3条件下测得样

品与纯净水粘度的比值［2］0
浊度：复合汁充分混匀，取出 4* 5( 于 2 ***

6 7 589离心 4* 589，用 ,-%$型分光光度计，于 ))*
95 波长处，测上层液相的浊度（以蒸馏水为对
照）［:］0
浊度差：复合汁贮存一段时间后的浊度与起

始浊度的差值0
!" %$ 工艺流程
甘蓝!挑选!清洗!切割!烫漂!组织捣碎

机捣碎!调 !"值!酶解!灭酶!过筛!离心!
调配!过胶体磨!灭菌!灌装!灭菌!产品0
"
浓缩苹果汁，浓缩橘子汁

&$ 结果与讨论

&" ! $ 单一稳定剂对甘蓝复合型饮料稳定性的影
响

选用果胶、黄原胶、海藻酸钠、;/;、瓜尔豆胶
几种稳定剂，分别采用不同剂量加入甘蓝复合果

蔬汁中，数天后观察稳定效果，结果见表 40
表 !$ 单一稳定剂对果蔬汁复合饮料的影响

’()" !$ ’*+ +,,+-. /, (00123 41235+ -/55/10 ./ -/67/820+0
981-+

胶种类
稳定剂

质量分数 7 <
4* =后的稳定性结果

果胶 *0 4 不分层、流动性较好

*0 % 不分层、稍粘稠

黄原胶 *0 *> 稍有沉淀

*0 4 流动性较好、不分层

*0 % 不分层、粘稠

海藻酸钠 *0 4 悬浮物较多

*0 2 絮状结块

;/; *0 4 略有分层现象

*0 2 有絮状沉淀

瓜尔豆胶 *0 4 有沉淀现象

*0 % 有些许沉淀

卡拉胶 *0 4 稍有沉淀

*0 2 有分层

? ? 由表 4 可以看出，单一使用稳定剂对甘蓝复
合型饮料的稳定性贡献最大，依次是黄原胶、果

胶、;/;0实验表明：单独使用一种稳定剂并不能
使产品达到长期稳定，在 %* = 后都有不同程度有
分层现象0一般在使用稳定剂时，为达到理想的稳
定性和流动性，都采用复合稳定剂来发挥其协同

效应［-，)］0
&" & $ 两种稳定剂复合对甘蓝复合型饮料稳定性
的影响

在表 4 的基础上使用表现较好的黄原胶、果
胶、;/;共 2 种胶，在第 4 天、第 , 天、第 4: 天测
定不同复配胶的果蔬汁相对粘度及浊度的变化0
&0 &0 ! $ 不同配比的黄原胶与果胶对甘蓝复合型
饮料稳定性的影响

不同配比的黄原胶与果胶对甘蓝复合型饮料

稳定性的影响见图 4 和图 %0表 % 为 4: =前后的相
对粘度差与浊度差0

图 !$ 不同配比相对粘度的变化
:13" !$ ;*(23+ /, <+5(.+0 =14-/41.> (. =(<1/84 7</7/<.1/2

图 &$ 不同配比浊度的变化
:13" &$ ;*(23+ /, -5(<1.> <(.+ (. =(<1/84 7</7/<(.1/2

&0 &0 &$ 不同配比的 ;/; 与果胶对甘蓝复合型饮
料稳定性的影响

不同配比的 ;/; 与果胶对甘蓝复合型饮料
稳定性的影响见图 2 和图 :0表 2 为 4: =前后的相
对粘度差与浊度差0
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表 !" #$ %前后不同配比的果胶与黄原胶相对粘度差与浊
度差

&’() !" &*+ ,*’-.+/ 01 2+3’456+ 65/,0/547 ’-% ,3’2547 2’4+
’14+2 #$ %’7/

!（黄原胶）! !（果胶） 相对粘度差 浊度差

"##! # #$ #%& #$ #’’
(#! %# #$ #% #$ #)#
’#! ’# #$ #*+ #$ #’)
%#! (# #$ #"* #$ #’+
#! "## #$ #,& #$ #’

图 8" 不同配比相对粘度的变化
95.) 8" :*’-.+ 01 2+3’4+% 65/,0/547 ’4 6’250;/ <20<02450-

图 $" 不同配比浊度的变化
95.) $" :*’-.+ 01 ,3’2547 2’4+ ’4 6’250;/ <20<02450-
表 8" #$ %前后不同配比的 :=:与果胶相对粘度差与浊
度差

&’() 8" &*+ ,*’-.+ 01 2+3’4+% 65/,0/547 ’-% ,3’2547 2’4+ ’4
6’250;/ <20<02450- 01 :=: ’-% <+,45-

!（黄原胶）! !（果胶） 相对粘度差 浊度差

"##! # #$ #,& #$ #’
(#! %# #$ #’# #$ #%+
’#! ’# #$ #&) #$ *#’
%#! (# #$ ")# - #$ #*,
#! "## #$ #*’ #$ #&)

!$ !$ 8" 不同配比的 ./. 与黄原胶对甘蓝复合型
饮料稳定性的影响

不同配比的 ./. 与黄原胶对甘蓝复合型饮
料稳定性的影响见图 ’ 和图 )$表 & 为 "& 0前后的
相对粘度差与浊度差$

图 >" 不同配比相对粘度的变化
95.) >" :*’-.+ 01 2+3’456+ 65/,0/547 ’4 6’250;/ <20<02450-

图 ?" 不同配比浊度的变化
95.) ?" :*’-.+ 01 ,3’2547 2’4+ ’4 6’250;/ <20<02450-

表 $" #$ %前后不同配比的 :=:与黄原胶相对粘度差与
浊度差

&’() $" &*+ ,*’-.+/ 01 2+3’456+ 65/,0/547 ’-% ,3’2547 2’4+
’4 6’250;/ <20<02450- 01 :=: ’-% @’-4*’-

!（黄原胶）! !（果胶） 相对粘度差 浊度差

"##! # #$ #%& #$ #’’

(#! %# #$ #"( #$ #*,

’#! ’# #$ #") #$ #*&

%#! (# #$ "#, - #$ #*’

#! "## #$ *#’ #$ #&)
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! ! 比较以上数据可以看出，就单一胶的相对粘
度，黄原胶 " #$# "果胶，而就 %& ’前后使用单一
胶相对粘度差，#$# "果胶 "黄原胶，即一段时间
后黄原胶的粘度变化最小，果胶其次，#$# 变化最
大(在复配胶的相对粘度差中，果胶与黄原胶复配
的变化幅度最小(从浊度上考虑，贮存一段时间后
!（#$#）) !（黄原胶）为 *+ ) ,+，这组浊度略有
下降，为负值，表明饮品中有絮凝或分层现象( 其
他各组浊度都有增加，特别是果胶和黄原胶复配

后的浊度差比其单一胶有更好的表现( 当 !（果

胶）) !（黄原胶）的配比为 *+) ,+ 时复合果蔬汁
的稳定性最好(
!" #$ # 种胶复配对甘蓝复合型饮料稳定性的影响
上述研究表明，两种稳定剂复配比单一稳定

剂更能改善复合果蔬汁的悬浮稳定性( 在此基础
上进一步讨论 , 种胶复配的稳定情况( 从以上两
种稳定剂复配可以得出黄原胶和果胶对果汁稳定

性效果最好( 表 - 是以黄原胶、果胶为主，辅以
#$#研究其悬浮稳定性的影响结果(

表 %$ # 种胶复配 &’ (后相对粘度及浊度变化
)*+" %$ ),- .,*/0- 12 3-4*567- 768.18659 */( .4*3659 3*5- *25-3 &’ (*98

!（黄原胶）) !（果
胶）) !（#$#）

%& ’前后

相对
粘度差

浊度差

第 % 天

相对
粘度差

浊度差

第 * 天

相对
粘度差

浊度差

第 %& 天

相对
粘度差

浊度差

&+) -+) %+ +( +*. +( +&/ %( 0%, +( ,.1 %( -/ +( ,*/ %( -&% +( ,**

-+) &+) %+ +( +%. +( ++& %( -%- +( ,%+ %( &.. +( ,0, %( -+, +( ,%&

,+) 0+) %+ +( +.. 2 +( +1, %( &.- +( ,/- %( ,1- +( ,+% %( &+, +( .1.

0+) ,+) %+ +( ++* +( +-+ %( 01% +( .-, %( 00 +( ./1 %( 0/& +( ,+,

&+) &+) .+ +( +1& +( +&0 %( -1 +( ,%. %( -, +( ,-+ %( &10 +( ,-/

,+) -+) .+ +( %,- 2 +( +-1 %( &* +( ./* %( ,-. +( ./% %( ,,- +( ../

-+) ,+) .+ +( +%/ 2 +( ++* %( 0, +( &+. %( 0&1 +( ,*% %( 0%. +( ,1-

! ! 根据表 - 比较 , 种胶与两种胶复配稳定性，可
以看出，, 种胶相对粘度差与浊度差并不优于黄原
胶和果胶这两种胶的复配，表明在溶液中黄原胶

和果胶的相互作用最大，已经能够很好地抑制悬

浮粒子在贮存期间的聚集，防止粒子之间发生碰

撞，产生絮凝沉淀，#$# 的加入并未加强这种作
用(由此可以得出，最佳添加的复合稳定剂为果胶
与黄原胶，其质量比为 *+) ,+ 即果胶质量分数 +(
+*3，黄原胶质量分数 +( +,3 (
!" ’$ : 个月储藏中果胶及黄原胶复配对甘蓝复合
型饮料稳定性的影响

当甘蓝复合果蔬汁中加果胶质量分数 +(
+*3，黄原胶质量分数 +( +,3时，在储藏 0 个月中
相对粘度与浊度的变化如图 * 所示(
相对粘度在 0 个月中保持较好，在第 - 个月略

有下降(浊度在前 % 个月中稍有上升，在第 0 个月
时有所下降(从长期储存结果中可以发现，复合果
蔬汁稳定性问题基本得到解决，并且流动性和口

感均好，符合工业化生产的要求(

图 ;$ : 个月中相对粘度与浊度的变化
<60" ;$ ),- .,*/0- 12 3-4*567- 768.18659 */( .4*3659 3*5-

(=36/0 : >1/5,8

#$ 结$ 论

通过单一稳定剂以及 . 种或 , 种稳定剂的复
配对甘蓝复合果蔬汁饮料稳定性能试验发现：单

独使用一种稳定剂，往往得不到理想的结果( 必须
几种稳定剂复配使用，发挥协同效应，才能达到满

意的稳定效果(通过对 . 种及 , 种稳定剂的复配，
以相对粘度和浊度为指标，当确定复合稳定剂配

., 无! 锡! 轻! 工! 大! 学! 学! 报! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 第 ., 卷!

万方数据



方为果胶质量分数 !" !#$，黄原胶质量分数 !"
!%&$时甘蓝复合果蔬汁饮料可以达到长期稳定

的效果"
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