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安梨银耳复合带肉果汁的生产工艺研究
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摘　要: 安梨汁提取时, 加入 0. 2% 的果胶酶制剂, 可使出汁率提高 20% 左右。经过添加稳定剂和两次均质可以改善饮料的

悬浮稳定性, CM C2N a 单独使用时, 浓度为 0. 2% , 琼脂与CM C2N a 配合使用时, 浓度各为 0. 1% 即可。均质条件: 第一次均

质压力为 16. 4 M Pa, 第二次均质压力为 11. 8M Pa, 均质温度为 60℃。复合果汁的杀菌处理, 采用 112℃的温度即可达到要

求, 这样既达到了杀菌的目的, 又较好地保持了带肉果汁的稳定性, 极大限度地保存了果汁的维生素C 含量。
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1　引　言

安梨 (P y rus ussu riensis M ax im ) 又名酸梨, 是秋

子梨系统的代表品种之一。据分析, 安梨果实中含糖

12%～ 15% , 有机酸 1. 10%～ 2. 27% , 果胶 0. 8%～

1. 0% , 维生素C 17～ 25 m gö(100 g) , 且矿物质含量丰

富。安梨因其果实表皮粗糙、果肉中石细胞大而多, 不适

合罐藏和果脯蜜饯等制品的生产, 又因其酸含量高, 有

独特香味, 适合于果汁饮料类产品的加工[ 1, 3 ]。银耳

(T rem ella f ucif orm is B erk ) 又名白木耳, 素有菌中之

冠的美誉, 历来被人们视为滋补佳品。银耳味道甘美, 含

有包括人体必需的 8 种氨基酸在内的 17 种氨基酸、银

耳多糖、有机酸、粗纤维及多种维生素和矿物质, 其中银

耳多糖占干质量的 70% 以上, 是银耳滋补与疗效功能

的主要成分[ 2 ]。为此, 我们进行了安梨银耳复合带肉果

汁的生产工艺研究, 成品不仅酸甜适口, 而且还具有滋

补强身等保健作用。

2　材料设备及工艺流程

2. 1　材料来源

银耳: 购于集贸市场。安梨: 购于河北省青龙县。辅

料: 白糖、甜味剂、果胶酶制剂、抗坏血酸及稳定剂 (琼

脂、酸性CM C2N a)等, 均符合食品级要求。

2. 2　试验设备

组织捣碎机、小型打浆榨汁机、立式胶体磨、SH P21

型高压均质机、高温瞬时杀菌器、真空罐、灌装封盖机

等。

2. 3　工艺流程

2. 4　工艺要点

2. 4. 1　银耳浆的制备

选取耳肉肥厚、颜色洁白微黄、蒂头无黑点杂质的

原料, 清水漂洗后加入 4 倍温水浸泡约 8～ 12 h, 使银

耳充分吸水膨胀。将膨胀后的银耳加入适量水入打浆机

打浆, 再经胶体磨循环研磨, 均质后备用。

2. 4. 2　安梨汁的制备

安梨果实清洗后破碎成粒度 1～ 1. 5 cm 的小块。

加入一定量的果胶酶制剂, 然后压榨分离、过滤, 得到安

梨汁。

2. 4. 3　混合调配及脱气处理

将银耳浆、安梨汁按 1∶ (3～ 5) 的比例混合, 并加

入一定量的甜味剂和稳定剂。为保持其色泽纯真, 需加

入适量的抗氧化剂。在均质前先经 650～ 700 mm H g

柱、30～ 40℃条件下的脱气处理, 这对保护产品的营养

成分和风味, 防止氧化变色均起到了积极的作用。

2. 4. 4　均质处理

利用高压均质机使不同粒度、不同比重的果肉颗粒

均匀化, 以增加带肉果汁的悬浮稳定性。调至所要求的

均质压力和温度, 以使较高粘度的果浆均质微粒化过程

顺利进行。采用二次均质的方法, 以提高复合汁饮料的

稳定性。

2. 4. 5　灌装、排气、封盖、杀菌、冷却

采用定量灌装机灌装, 预封后蒸汽加热 10 m in, 以

排除瓶中顶隙部分的空隙, 封盖后高温杀菌处理, 分段

冷却即可。

3　工艺研究与分析讨论

在银耳安梨汁的生产中, 我们着重从以下几个方面

进行研究: ①安梨出汁率的研究; ②带肉果汁的稳定性;

③杀菌处理与产品品质的关系。

3. 1　果胶酶制剂对安梨出汁率的影响

安梨汁的提取中, 由于果实的果胶含量较高, 破碎

后直接取汁出汁率低, 且汁液浑浊, 为解决这一问题, 我

们加入了一定量的果胶酶制剂, 结果见表 1。

从表 1 可以看出, 使用果胶酶制剂后出汁率明显提

高, 并且汁液清亮, 无粘稠感, 而未加果胶酶制剂处理
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的, 不仅出汁率低, 且汁液浑浊, 无清亮感, 从果胶酶制

剂使用量来看, 0. 2% 的浓度较为理想。
表 1　果胶酶制剂对安梨出汁率的影响

T ab le 1　Effects of pect ic enzym e p reparat ion on ju ice yield

果胶酶用量
ö%

出汁率
ö%

比对照提高
ö%

汁 液 外 观

0 54. 5 b 汁液浑浊, 色浅黄, 有粘稠感

0. 1 60. 6 ab 11. 2 汁液较清亮, 色浅黄, 无粘稠感

0. 2 65. 2 a 19. 6 汁液清亮, 色浅黄, 无粘稠感

0. 3 65. 9 a 20. 9 汁液清亮, 色浅黄, 无粘稠感

注: 上述试验是取新鲜安梨 5 kg, 在室温下酶处理 6 h 得出的数据。出汁

率为 3 次结果的平均值, 经邓肯氏新复极差测验分析, 英文小写字母

不同者表示差异达显著水平, P = 0. 05。

3. 2　复合带肉果汁的稳定性研究

在复合果汁饮料中, 果蔬微粒是受到重力、阻力和

浮力 3 个力的作用, 处于热力学和动力学不稳定体系。

根据工程流体力学中的 Stokes 定律: V = 2ö9õ g r2 (D

- d ) öΓ, 饮料中微粒的沉降速度与果蔬颗粒直径 Y 的

平方、液体和果蔬颗粒的密度差 (D - d ) 成正比, 与液

体粘度 (Γ) 成反比, 沉降速度越小, 悬浮的动力稳定性

越大[ 4, 5 ]。因此, 可采取如下途径来提高果汁饮料中悬浮

颗粒的稳定性。

3. 2. 1　果肉颗粒微细化处理

为使果肉颗粒破碎, 一般采用均质处理。欲使均质

达到理想效果, 均质温度与均质压力要控制得当。我们

采用三因素三水平正交试验设计。三因素三水平分别

为: 第 1 次 均 质 压 力 (14. 2 M Pa、16. 4 M Pa、18. 6

M Pa )、第 2 次均质压力 (9. 8 M Pa、11. 8 M Pa、13. 8

M Pa)、均质温度 (40℃、50℃、60℃)。经过两次均质后把

样品灌装并进行后处理, 在室温下贮存两个月, 测其分

层厚度 (即上清液的厚度) , 试验数据及分析结果见表

2。
表 2　均质压力、温度对带肉果汁稳定性的影响

T ab le 2　Effect of p ressu re and temperatu re of

homogen izat ion on stab ility of fleshy ju ice

序号
均质压力öM Pa

第 1 次 第 2 次

均质温度

ö℃

分层厚度

öcm

1 a 14. 2 b 9. 8 c 40 2. 7

2 a 14. 2 b 11. 8 c 50 2. 1

3 a 14. 2 b 13. 8 c 60 2. 2

4 a 16. 4 b 9. 8 c 50 2. 3

5 a 16. 4 b 11. 8 c 60 1. 6

6 a 16. 4 b 13. 8 c 40 2. 2

7 a 18. 6 b 9. 8 c 60 2. 8

8 a 18. 6 b 11. 8 c 40 2. 7

9 a 18. 6 b 13. 8 c 50 2. 6

R 1 7. 0 7. 8 7. 6

R 2 6. 1 6. 4 7. 0

R 3 8. 1 7. 0 6. 6

R 1 2. 3 2. 6 2. 5

R 2 2. 0 2. 1 2. 3

R 3 2. 7 2. 3 2. 2

R 0. 7 0. 5 0. 3

从表 2 的试验结果可以看出, 第 1 次均质后, 压力

水平在 16. 4 M Pa 时, 与另外两种压力水平相比, 其分

层厚度最小, 平均值仅为 2. 0, 因此, 建议第 1 次均质时

可采用 16. 4M Pa 的压力。同理可分析得出第 2 次均质

压力为 11. 8 M Pa, 均质温度为 60℃。从R 值的大小分

析来看, 第 1 次均质的极差值最大, 为 0. 7, 第 2 次均质

的极差值较小, 为 0. 5, 而温度极差值最小, 为 0. 3。这说

明, 两次均质压力的大小直接影响到复合汁饮料稳定性

的效果, 特别是第一次均质, 影响更大, 而温度较其它两

因素对稳定性效果的影响较小。

3. 2. 2　添加稳定剂

由 Stokes 定律可知, 果肉颗粒的稳定性与分散介

质的粘度成正比, 所以添加稳定剂来提高安梨复合汁饮

料的稳定性, 其机理在于稳定剂具有胶体保护性和粘

性, 可在果蔬颗粒外面形成亲水性的被膜, 保护果蔬颗

粒; 又可提高分散介质粘度, 增大沉降阻力[ 6 ]。据此, 我

们以琼脂和酸性CM C2N a 进行了试验。将处理好的果

汁加入一定量的琼脂或 CM C2N a, 经处理后装入有密

封盖的 100 mL 量筒内, 分别置于 4℃和室温 (20℃左

右)下, 第 30 d 时观察, 测量其粘稠度和自然分层率。

粘稠度: 采用特制漏斗式粘度计测定, 以 200 g 样

品自然漏下所需时间 (s) 表示。

自然分层率: 在 100 mL 量筒内放置, 测定其上清

液高度, 该高度与固液相总高度之比即自然分层率[ 5 ]。

试验结果如表 3 所示。
表 3　不同贮存温度下增稠剂对带肉果汁稳定性的影响

T ab le 3　Effects of th icken ing agen t on stab ility of

fleshy ju ice at differen t sto rage temperatu re

增稠剂种类

及用量

4℃

粘稠度
öS

自然分层率
ö%

室温 (20℃左右)

粘稠度
öS

自然分层率
ö%

对　　照 6. 8 9. 5 5. 7 12. 7

0. 05% 琼脂 9. 4 6. 1 7. 4 10. 2

0. 1% 琼脂 13. 2 0 10. 8 6. 2

0. 15% 琼脂 半凝状态 0 12. 6 0

0. 2% 琼脂 凝固 0 半凝固态 0

0. 05% CM C2N a 7. 4 8. 3 6. 6 11. 2

0. 1% CM C2N a 9. 6 5. 7 7. 8 9. 8

0. 15% CM C2N a 12. 7 0 11. 1 5. 9

0. 2% CM C2N a 14. 2 0 12. 9 0

0. 05% 琼脂+
0. 05% CM C2N a

12. 8 0 9. 7 6. 4

0. 1% 琼脂+

0. 1% CM C2N a
14. 1 0 12. 3 0

由表 3 可知, 在安梨复合带肉果汁中加入不同增稠

剂, 对提高其稳定性具有一定效果。单独使用琼脂或

CM C2N a 作为增稠剂时, 浓度应分别达到 0. 15% 和

0. 2% 时, 室温条件下方无分层和沉淀产生。但琼脂作为

稳定剂使用时, 受温度的影响较大, 出现很强的温度滞

后现象, 即在 90℃以上溶解, 在 32～ 38℃时胶凝。试验

证明, 琼脂溶液浓度越低, 胶凝温度越低。作为安梨复合

带肉果汁的稳定剂, 从表 3 可知使用的浓度仅为

0. 15% , 是很低的, 因此需要充分的冷却和一定时间的

静置, 胶凝作用才形成, 在未充分冷却之前, 颗粒不能均

匀悬浮而全部下沉, 这在生产上给热灌装带来困难。如

采用冷灌装, 即等到果粒均匀悬浮时灌装, 这无疑影响
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到工作效率, 同时危及产品的卫生。试验结果还证明, 琼

脂与 CM C2N a 具有良好地配伍性和增效性[ 7 ] , 从表 3

可知, 0. 1% 的琼脂与 0. 1% 的CM C2N a 配合, 即可达到

无分层、沉淀的效果。因此, 建议采用 0. 2% 的CM C2N a

或将 0. 1% 的琼脂与 0. 1% 的CM C2N a 配合使用。

3. 3　不同杀菌处理对产品品质的影响

3. 3. 1　不同杀菌方法对银耳安梨复合带肉果汁的稳定

性及营养成分的影响

热杀菌工艺是饮料生产中的关键工序, 选择合理的

杀菌方法对成品的感官品质及营养物质的保存有较大

的影响。试验结果如表 4 所示。
表 4　不同杀菌方法对带肉果汁品质的影响

T ab le 4　Effects of differen t sterilizing m eans

on the quality of fleshy ju ice

杀 菌 方 法 样 品 外 观
杀菌后维生素C 含量

m g· (100 mL ) - 1

巴氏 杀 菌 ( 85～
90℃, 15～ 20 m in)

样品褐变, 不稳定, 有沉
淀出现, 安梨风味较浓

2. 37

高 温 短 时 杀 菌
(112℃, 2～ 4 m in)

样品基本保持原色, 有少
量沉淀, 安梨风味较浓

4. 06

超高温瞬时杀菌
(121℃, 30 s)

样品保持原色, 汁液稳定
无沉淀, 安梨风味浓

4. 33

由表 4 的试验结果可知, 采用超高温瞬时杀菌, 有

利于安梨复合汁的稳定及色香味和营养成分的保持, 这

与其它带肉果汁的试验结果是一致的[ 4 ]。

3. 3. 2　不同杀菌温度对产品保存期的影响

在不同温度下处理 15～ 20 m in, 密闭贮存, 定期质

量检查, 试验结果如表 5 所示。
表 5　不同杀菌温度对产品保存期的影响

T ab le 5　Effects of differen t sterilizing temperatu re

on the shelf life of the p roduct

杀菌温度
ö℃

杂菌数
ö个·mL - 1

变质时间
öd

变质后杂菌数
ö个·mL - 1

不杀菌 1 261 4 5 200

80 147 7 4 500

100 28 12 3 900

112 0 180 d 不变质 0

121 0 240 d 不变质 0

据报道, 银耳中含有少量不很明了的抑菌成分[ 2 ] ,

安梨汁的 pH 值又较低, 在 4. 7～ 5. 1 范围内, 这些均不

利于微生物的生长, 因而即使不杀菌, 短时间内也不易

变质, 但正如表 4 所示, 长期保存必须进行杀菌处理。结

果证明, 112℃的处理温度即可达到要求。

4　结　论

1) 在安梨复合带肉果汁生产中, 由于安梨果实的

果胶含量高, 冷榨汁时必须加入一定量的果胶酶制剂,

以提高其出汁率。结果证明, 加入 0. 2 % 的果胶酶制剂

即可达到满意效果, 出汁率提高 20% 左右。

2) 带肉果汁的稳定性是生产的关键。结果证明, 经

过两次均质处理和添加稳定剂, 可保持产品的悬浮稳定

性。均质处理的条件为: 第 1 次均质压力 16. 4 M Pa, 第

2 次均质压力 11. 8M Pa, 均质温度为 60℃。稳定剂的使

用中以 0. 2% 的 CM C2N a 单独使用或 0. 1% 的琼脂与

0. 1% 的 CM C2N a 配合使用较好, 产品均匀稳定, 贮存

30 d 后观察, 自然分层率为 0。

3) 安梨复合带肉果汁的杀菌处理, 以采用超高温

瞬时杀菌为最佳, 不具备条件的厂家也可采用高温短时

杀菌, 但尽量不采用常规的巴氏杀菌, 以更好地保持复

合汁的色泽、风味、稳定性及较高的维生素 C 含量, 同

时在产品保质期内 (6 个月内) 无变质现象, 符合国家

规定的果汁饮料标准。

[参　考　文　献 ]

[1 ]　高海生, 董存田. 安梨新产品的生产工艺, 园艺学进展 (中

国园艺学会首届青年学术交流会论文集) [M ]. 北京: 农业

出版社, 1994.

[2 ]　李八方, 刘　勇. 银耳琼浆的研制[J ]. 食品科学, 1987, (9) :

28～ 31.

[ 3 ]　高海生, 董存田. 安梨发酵酒的生产工艺研究 [J ]. 河北农

业技术师范学院学报, 1994, 8 (4) : 9～ 13.

[4 ]　无锡轻工学院, 天津轻工业学院编. 食品工程原理 (上册)

[M ]. 北京: 中国轻工业出版社, 1987, 539～ 540.

[ 5 ]　高海生, 李春华. 红枣带肉果汁的稳定性研究 [J ]. 河北农

业技术师范学院学报, 1994, 8 (3) : 48～ 51.

[ 6 ]　孟风英, 高海生. 草莓果肉饮料的工艺技术研究 [J ]. 食品

工业, 1994, (3) : 8～ 9.

[ 7 ]　黄　民, 冯伟民. 琼脂2羧甲基纤维素粘性的研究及应用

[J ]. 食品科学, 1993, (8) : 20～ 23.

Technology of produc ing An l i com pound f leshy ju ice
G a o Ha ishe ng , L i C hunhua , Ka ng W e im in , C ha ng Xue dong

(D ep artm en t of F ood E ng ineering , H ebei V oca tion2T echn ica l T eachers Colleg e, Chang li, H ebei 066600, Ch ina)

Abstract: T he ju ice yield can be ra ised by app rox im ately 20% w ith 0. 2% pect ic enzym e p repara t ion added to the
ex tract ion of A n li ju ice. T he ju ice su spen sion stab ility can be im p roved by adding stab ilizer to it and hom ogen izing
it tw ice. T he concen tra t ion of stab ilizer is 0. 2% if u sing CM C2N a on ly and also if u sing the com pound of agar and
CM C2N a. T he hom ogen izing condit ion is as fo llow s: fo r the first t im e, p ressu re is 16. 4 M Pa, fo r the second,
p resu re is 11. 8 M Pa, and the tem pera tu re is 60℃. T he idea l tem pera tu re is above 112℃ in sterilizing com pound2
ed ju ice, w h ich sterilizes and m ain ta in s the stab ility of the fleshy ju ice and at the sam e tim e, m ax im izes the reten2
t ion of asco rb ic acid.
Key words: A n li pear; f leshy ju ice; ju ice yield; stab ility; steriliza t ion
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