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摘 要
:

研 究了应用 果胶 酶对提高胡萝 卜汁品质 的作用
。

结 果表

明
,

使用 果胶酶 P e e ti n e x sm a oh X X L 和 p e e tin ex Ul
t ra

SP 一L
,

不 仅不 会破 坏胡萝 卜浊 汁的 稳定 性
,

还 可 以 显著

地提 高汁液 的出汁率和胡萝 卜素的提取 率
。

酶 处理工 艺

中
,

出 汁率提 高 巧%
,

果汁 中胡 萝 卜素含 量提 高 1 8 倍
。
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表 1 酶解方案

实验编号 空 白 酶 l 酶 2 酶 3

书图分类号
:
T S2 0 2 3 文献标识码

:
A

文 章 编 号
:
10 0 2 一0 3 0 6 (2 0 0 3 )09 一0 0 6 2 一0 2

酶剂量 (m L / t)
* 0 4 0 60

注
: 1

.

酶用 50 m L 水稀释
,

再加人胡萝 卜浆中
;

2. 酶是 Pe cti ne
x Sma sh XX L 和 Pe cti ne

x
IJl tr a

混合物(2: Iv/
V
)

-

一

S P一L 的

为 了提高胡萝 卜的 出汁率
,

普遍在工艺 中采用

热煮 11改又称熟化 )步骤以使胡萝 卜更容易被压榨 出

汁
。

在热煮的基础上应用新型生物技术
一
酶技术可以

更大程度地提高果汁 以及胡萝 卜素的提取率[3,4]
。

Pe e tin e x S m a s li X X L 和 P e e tin e x U ltr a SP一 L 专

门应用于果蔬汁中
,

来提高 出汁率及有效成分的 提

取率
。

本文以出汁率
、

果汁稳定性以及胡萝 卜素提取

率为指标
,

研究 了该酶对胡萝 卜汁加工的影响
,

从而

给出 了推荐使用量
。

1 材料与方法
t l 材料与设备

市售新鲜胡萝 卜
,

V c ,

柠檬酸
,

异丙醇 (国产优级

纯 )
,

Pec ti n e x S m as h
、

X X L 诺维信公司
,

活力单位
:

3 0 0 0 O U P FE / m L ; P e e tin e x U ltr a SP 一L 诺维 信 公

司
,

活力单位
: 2 6 0 0 0 P G / m L

。

水浴锅 H e t o la b E q u ip m e n t C o
.

: MZ S 一 l 均质

机 无锡永如轻化设备厂
; 离心机 B ec k m an ; 出汁

机 O m e g a; 紫外可见分光光度计 Sh im ad zu
。

1
.

2 实验方法

1 2 1 加酶处理过程 胡萝 卜一清洗
、

挑选
、

手工 去皮一

将 胡萝 卜用 刀切成 小块一加入 V C 和柠檬酸溶液升搅拌机破

碎斗微波加 热 (90 ℃
,

sm in) 一冷却到 4 5 一5 0℃一在搅拌 的情

况 下 加入 酶制 剂 的 水溶液叶搅拌 情况 下 40 ℃反应 30 m in 升

1
.

2. 2 出汁率的计算 出汁率 (% )=( 果汁重量 一加

人的水重 )/ 胡萝 卜重量
1

.

2. 3 果汁 中总胡萝 卜素测定
一

取 lm L 的 果汁于
F al co n 离心管 中

,

加人 25 m L 异丙 醇
,

充分混合均匀

后
,

静止过夜
。

次 日将离心管于 30 O0 r/ m irl 下离心
Z m in 得到沉淀和上清液

,

上清液转移至另 一新的离

心管 中
。

继续用异丙醇提取沉淀
,

直至沉淀为无色
。

合并 所有异丙醇
。

记录所用异丙 醇的 体积
,

并在
4 7 8 n m 处测定吸光度 (以异丙醇为空白 )

。

总胡萝 卜

素含量按以下公式计算
:
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男
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A 47、一在 4 7 8 n m 处 的吸光度 ; V 一异丙醇总体积

(m L ) ;M 一胡萝 卜重量 (g )迢 = 2 2 8 0
。

1 2. 4 果汁稳定性 的评价 取 10 m L 果汁于一特制

离心管 中
,

于 3 0 5 0 r/ m in 下离心 IO m in
,

以离心后沉

淀高度来评价浊汁的稳定性
。

2 结果与讨论

2
.

1 酶处理对出汁率的影响

实验发现
,

加酶工艺中
,

出汁率 比不加酶的工艺

提高了大约 巧%
。

酶量的进一步增加并不导致 出汁

率的进一步增加
,

说 明即使是少量地添加酶制剂即

可以达到大幅增加果汁出汁率的效果
。

2 2 酶处理对胡萝 卜素提取率的影响

6 2 匡鱼舀涯亘噩三
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表 2 果汁部分质量指标分析结果

实验编号 空 白 酶 1 酶 2 酶 3

胡萝 卜汁 B 1 2 3

果汁重量 (g ) 62 2
.

0 6 7 4
.

0 68 5
.

0 68 1
.

7

出汁率 (% )
* 5 3

·

1 60
·

6 62
.

1 6 1
.

7

出汁率增 幅 (% )
一 1 4

.

1 16
.

9 16
.

2

注
: *
加水量 25兔 ;胡萝 卜重量7 00 9

。

实验 的结果
。

结果表 明
,

酶制剂 的使用量 控制在

g o m L /t 的范围时
,

不会导致果汁稳定性变差
,

酶处理

后的果汁其稳定性和空 白样品一致
。

表 4 酶处理对果汁离心沉淀高度的影响

实验编号 B 2 3

沉淀高度(
em ) 1

.

3 0 1
.

3 5 1
.

35 1
.

30

�弓.�J.Jt男It工llJ比“妞l心日.�目扫网翻朋益”

表 3 果汁样 品中总胡萝 卜素含量测定结果

实验编号 B 1 2 3

V (m L) 15 1 5 1 5 1 5

A~ 0
.

2 24 0
.

2 39 0
.

2 62 0 3 5 2

胡萝 卜素提取量(m 岁kg ) 1 4
.

7 3 1 7
.

92 2 0
.

1 7 2 6
.

8 6

提取量增幅 (% )
一

21 万 36
·

9 82 3

P e e t i n e x S m
a s h X X L 和 P e e t i n e x U lt r a SP 一 L 是

果胶裂解酶和适量细胞破壁酶
,

两者促使胡萝 卜细

胞更为彻底地破裂
。

胡萝 卜素是细胞的 内含物
,

随着

细胞壁的分解
,

胡萝 卜素得到 了更大的释放
。

实验结

果充分证 明了这一点
,

以 9 0 m L / t 的剂量处理后
,

胡

萝 卜素的提取率较空 白样品而言提高了约 1
.

8 倍
。

2. 3 酶处理对胡萝 卜汁稳定性的影响

评价果汁稳定性的方法很多
,

最常用的是在一

定温度下放置一段时间 (如 3 d 或 7 d )
,

但是这种方法

耗时比较长
。

在本实验中采用离心的方法来评价
。

离

心力可以破坏果汁体系的稳定性
,

从而产生沉淀
。

体

系稳定性越好
,

沉淀将会越少
。

以下是对各样品离心

3 结论
Pe e t in e x S m a sh X X L 和 P e e t i n e x U lt r a SP一L 可

以成功地应用于胡萝 卜汁的加工 以提高胡萝 卜汁的

品质
。

在合理的添加量下 ( 9 0 m l了t
左右 )

,

酶制剂可以

显著地提高出汁率和果汁中胡萝 卜素含量
,

更为重

要的是不影响胡萝 卜汁的稳定性
。

该结果对实际工

业应用具有较高的参考价值
。
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附能直接处理含 固体 颗粒 的样 品 而引 起 了广 泛关

注
,

但该方法 自身还处于研究中
。

由于溶菌酶的等电

点高于其它卵清蛋白
,

使用离子交换色谱柱有很好的

纯化效果
。

本工艺使用 724 树脂纯化溶菌酶性能好
,

(N陶多0 4

洗脱成本低
,

可实现鸡蛋的综合深加工利用
。

葬州四侧叙咨
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洗脱液体积 (m L)

图 3 7 2 4 树脂离子交换洗脱液 CM5 2 洗脱色谱图

好分离纯化效果
。

动态交换法易于实现连续化
、

自动

化操作
,

因此应对动态法作进一步研究
。

3 结束语

商业溶菌酶通常采用传统的结 晶
、

沉淀
、

离 心等

方法从蛋清中提取
,

这些方法操作简单
、

成本低
,

适于

工业化生产
,

但得到的产品纯度不高
。

目前
,

已有超滤
[4] 、

扩张床吸附网及离子交换色谱方法
[7] 进行蛋清溶菌酶纯

化的研究
,

蛋壳溶菌酶的研究较少
。

超滤法易于放大
,

但蛋清中粘蛋白含量高
,

所以超滤前必须进行微滤
,

还须选择合适的 p H
、

透过压和超滤膜等
。
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