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摘 要
:
以萝 1-

、

甜橙 为原料
,

采用 正交设计及单 因素 实验
,

筛选
出复合果蔬汁的 最佳 配方

。

结 果表明
:

采 用萝 卜汁 : 甜橙

汁= 1: 1 5
,

糖液浓度为 8 %
,

柠檬 酸含量为 。
.

00 3 %
,

加入
0

.

1%海藻酸钠和 0
.

1 %黄原胶做稳定剂
,

生 产 出风味 爽 口
、

营养全 面 的复合果蔬汁饮料
。

关键词
:

萝 卜
,

甜橙
,

复合 果蔬 汁
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1 材料与方法

,
.

1 材料与仪器

萝 卜
、

白砂糖 购于湖北 民院超级市场 ; 甜橙汁

武汉统一企业食品有 限公司
; 柠檬酸

,

海藻酸钠
,

黄

原胶
,

明胶
,

果胶酶
,

D 一异 V 。

钠
。

85 一2 型恒温磁力搅拌器
,

FA Z 1 0 4 型电 子天平
,

H C 一T PH 一 1 型托盘天平
,

W Y T 一巧 型糖量仪
。

1
,

2 工艺流程

萝 卜斗精选升清洗斗破碎一热处理斗打浆叶过滤斗萝 卜汁一一
、橙 汁一 )

成品仁杀菌行排 气卜装罐仁调 配粉澄清杆混合 卜一

3 操作要点

萝 卜又名 莱旅
,

芦蔽
,

土酥
,

为十字花科萝 卜属

的一
、

二年生草本植物
,

为十字花科植物莱蔽的新鲜

根
。 “

冬吃萝 卜夏吃姜
,

不用 医生开处方
。 ”

中医把萝

卜当药用 已有上千年 的历史
,

《食疗草本》则谓其
“

利

五脏
,

转身
,

令人 白净肌细
” 。

中医认为萝 卜性平
、

味

甘
、

辛凉
、

无毒
、

人肺
、

胃经
。

萝 卜子在 中医里称为莱

旅子
,

为传统 中药
。

现代药理学研究证 明
,

萝 卜含有

丰富的 营养成分
、

微量元素和酶等
,

萝 卜还具有 明显

的 防癌抗癌作用
。

萝 卜中的木质素
,

能使吞噬和消灭

癌细胞及细菌等异物的 巨 噬细胞活力提高 2 一3 倍
,

故常食用萝 卜可增加人体 的免疫力和抗病 力
。

营养

及药用价值都很高的萝 卜作为食品加工的原料廉价

易得
,

但市场上以萝 卜为主料 的深加工产品却寥寥

无几
,

通过实验我们主要解决萝 卜饮料风味较差
、

营

养不全面等缺陷
。

将萝 卜和甜橙生产成复合果蔬汁

饮料
,

风味爽 口
、

营养全面
,

工艺简单
,

易于推广
。
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研究工作
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1
.

3
.

1 萝 卜的选择与处理 选择鲜嫩而肥大的新鲜

萝 卜
,

注意无糠心
,

无腐烂变质
,

去掉叶子
、

皮
,

整理
,

用清水洗净表面 的泥沙杂质
。

萝 卜破碎粒度 以 3 一

4 m m 为适
,

此时打浆出 汁率最高
。

1
.

3. 2 热处理 采用最佳配方脱除萝 卜的辛辣味
,

在有机酸中预煮一定时间
,

辛辣味道得以去除且抑

制酶活性
,

可以软化组织
,

有利于打浆
。

1 3
.

3 打浆过滤 将预煮后的萝 卜放人打浆机 中打

浆
,

放人适量的预煮液
,

有利于提高打浆出汁率
。

先用

两层纱布过滤
,

再用四层纱布过滤
,

即得萝 卜原汁
。

1
.

3 4 澄清 新鲜 的 汁液 以 酶制剂处理一 段时间

后
,

加人必须数量的明胶溶液
,

静置数小时
,

接着用 4

层纱布过滤
。

1
.

3
.

5 调配 调配时主要考虑饮料的风味
、

色泽及稳

定性
,

先确定萝 卜汁与甜橙汁的 比例
,

再加适量的蔗

糖
、

柠檬酸
,

最后加合适的稳定剂
,

得到复合果蔬汁
。

1 3
.

6 装罐排气 取上清液趁热装罐
,

在温水中预

热
,

待水沸腾后开始计时
,

排气 smi
n 。

1
.

3
.

7 杀菌 采用 9 0 一 10 0 ℃
,

杀菌 1 5 m in
,

之后进行

分段冷却
。

1. 4 产品感官评分标准

见表 l
。

〔巫亚画夕,
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表 l 产品综合评分

风味色泽 组织 得分

酸甜可 口
,

有明显的甜橙香气
,

稍有果蔬后味
,

清爽可 口
,

橙黄色
,

无杂色

有甜橙的香气
,

滋味稍差
,

有果蔬后味
,

橙黄色

甜橙味过浓
,

完全掩盖果蔬味
,

酸甜不适
,

橙黄色
,

无杂色

稍有甜橙香气
,

果蔬味道较重
,

橙黄色
,

略有杂色

果蔬味道重
,

掩盖甜橙香气
,

土黄色

汁液均匀
,

无分层
,

无杂质
,

无沉淀

汁液均匀
,

无分层
,

无杂质

汁液均匀
,

无杂质
,

稍有沉淀

汁液均匀
,

稍有杂质
,

稍有沉淀

汁液不均匀
,

杂质较多
,

且有沉淀

lO

吕

1
.

5 可溶性固形物测定

采用手持测糖仪进行测定
。

2 结果与分析

2 1 萝 卜辛辣味的去除

萝 卜在榨汁后
,

因为其特殊的辛辣味道 让许多

人不可接受
,

虽然它作为原料廉价易得
,

却没有多少

加工产品就是因为这一原因
。

由表 2 可知
,

萝 卜除味

效果的好坏随有机酸的选择及 时间 的变化而变化
。

虽然 同是采用混合有机酸
,

3 m in 和 s m in 效果差距不

很大
,

但烫漂时间长有助于提高榨汁率
,

故用 0. 5 % 柠

檬酸和 0
.

5 % 异抗坏血酸钠
,

选用 s m in 为最佳烫漂时

间可 以得到好的除味效果
。

完全软化
,

且营养素损失不多
,

此时打浆能得到最大

的 出汁率
。

2 3 澄清方法的选择

见表 3
。

由表 3 可知
,

采用酶一明胶联合澄清法 可

以得到好 的澄清效果
。

具体方法为
:

新鲜的混合汁液

中加人 S Om g / k g 果胶酶
,

在温度为 4 0 一5O ℃下处理

6O mi
n 后

,

按 IO Om g / L 的 比例加人明胶溶液
,

静置 l一

Z h 或更 长时间
,

接着用 4 层纱布过滤
。

表 3 澄清方法对产品品质的影响

澄清方法 澄清效果 风味色泽

表 2 有机酸中预煮对萝 卜辛辣味去除的影 响

时间 (m in )

自然澄清方法 差
,

且要加防腐剂 没改变
,

较好

明胶
一
单宁法 好 较好

酶法 较好 一般

澄清法 一般 好

酶一明胶联合澄清法 好 好

结果

差

较好

较好

较好

好

预煮液
1 3 5

住 5%柠檬酸
a 3 %醋酸

住5 %异抗坏血酸钠
住5%柠檬酸+ 0. 5 %异抗坏血酸钠

+ +

+

+ 十+

十十 + +

+ + +

+ +

+ + + 十

+ 十+ + +

注
: “+ ”

越多表示除味效果越好
。

2. 2 打浆出汁率的提高

由于加热使细胞原生质中 的蛋 白质凝 固
,

改变 了

细胞 的半透性
,

同时使果 肉软化
、

果胶质水解
,

降低

了 汁液的粘度
,

因而提高了 出汁率 ; 加热还有利于色

素和风味物质的渗出
、

并能抑制酶的活性
。

7 5 1

}
一
~

-

_ _

!
- 一妄矛一

.

/ U )
一 ~

~

. ~

料液比 1 : 2

料液比 l : 1
.

5

料液比 l : l / 声

1 2 3

预煮时 间(m in)

图 1 不同料液比和预煮时间对萝 卜出汁率的影响

图 1 表明
,

不同的料液比对出汁率的影响不同
。

料液比越大
,

出汁率越小 ; 料液 比越小
,

出汁率越大
。

预煮在同一料液比的情况下
,

随着预煮时间的增加
,

出汁率增加
。

当料液比为 1 : l 时
,

预煮时间从 4 m in 变

到 sm in
,

出汁率增幅最大
,

以后出汁率略有增加
。

结

果表明
,

料液比为 l : 1 的情况下
,

预煮 sm in 后
,

组织

2 4 调配实验

取三因素三水平
,

按正交表 L g

(3
4
)进行实验 (表

4 )
,

每个处理色泽
、

口 感 的优劣 以 5 人 的评分小组以

分数的形式评出
。

由正交实验结果 (表略 )可知
,

影响 萝 卜甜橙 复

合果蔬汁饮料的风味
、

色泽
、

口感和稳定性的主要因

素顺序 为 A > B > C > D
,

最佳配方理论值应为 A ZB IC ZD :
,

而正交实验结果显示 出得分最高 的处理为 A ZB IC ID 3 。

通过验证实验得出
,

萝 卜汁
:

甜橙汁
= 1 : 1

.

5
,

糖液浓度

为 8%
,

柠檬酸含量为 0. 0 0 3 %
,

稳定剂为 0
.

1 %海藻酸

钠和 0
.

1%黄原胶效果最好
。

对其进行感官评价
,

结果

表 明产品质量最佳
。

3 产品质量标准

3
.

1 感官指标

色泽
:

橙黄色
,

无杂色 ; 组织状态
:

汁液均匀
,

无

分层
,

无杂质
,

允许有微量沉淀 ; 滋味和气味
:

具有果

蔬特有的风味
,

无异味
,

清爽可 口
。

3. 2 理化指标

可溶性 固形物 (折光计 ) 11 % 一 12 %
,

PH 簇 4
,

砷

(以 A s

计 )蕊 0
.

sm g / k g
,

铅 (以 P b 计 ) 廷 0- s m g /k g
。

3. 3 微生物指标

细菌总数泛 100 个/l OO rl止 ; 大肠菌群毛 3 个/1 (1玉们L ;

致病菌不得检出
。

4 结论

4
.

1 萝 卜的辛辣味让人难以接受
,

采用在有机酸中

++

十十++
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好
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摘 要
:
以 日本大 根的 盐 坯为原料

,

进行酱菜加 工工 艺的研 究
。

结

果表明
,

日本大根 的 盐坯 经脱 盐后
,

于 2 %C
a C I

:

溶液 中浸
泡 111

,

再 于 6 5℃条件 下脱水 Z h
,

可获得 良好的 质地 ; 然 后

经过风味调整后制成三种不 同风味的 酱菜制 品
。

清淡型

和苦渍型 采 用 9 5℃
,

]5 m
ln ; 红 油型 采用 9 5℃

,

25 m m 和

10 8℃
,

1011
二n 杀菌

,

经 37 ℃保温 7d
,

产 品 无 胀袋现 象
,

达

到安全保存的要求
。

关键词
:
日本大根 盐坯

,

酱 菜
,

硬化
.

杀菌
,

加 工工 艺
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日本大根是 9 0 年代我国从 日本引 进的 大型萝

卜品种
,

其根长 4 0 一 5吸m
,

重 1
.

5 一 l
.

6 k g
,

亩产量可达
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50 0 0 一 60 0 0 k酬
。

日本大根属十字花科一
、

二年生草本

植物
,

其质地紧密
,

含有丰富 的维生素
、

碳水化合物

以及钙
、

磷
、

铁等矿物质
,

水分含量较低
[2j ,

是腌制咸

菜
、

酱菜的理想原料
。

近年来
,

随着生活节奏的加快
,

对方便
、

快捷
、

提味的酱菜制 品需求有所增加
,

特别

是塑料软包装酱菜
,

以其方便
、

卫生
、

价格便宜的特

点深受消费者欢迎
。

但 目前酱菜生产中普遍存在着

质地软烂
、

保存性差等问题 [3]
。

为提高酱菜质量
,

确保

酱菜 的安全性
,

本研究 以 日本大根为原料
,

进行大根

酱菜的加工工艺研究
,

拟为生产提供可靠的依据
。

1 材料与方法

1 1 实验材料

日本大根原料 为甘肃省靖远县 日本大根产区菜

农 自腌的 日本大根盐坯
;
乙酸

、

苯甲酸钠
、

V 。 、

Ca

CI
:

均

斗 干 卜 十 一 汁 十
.

“汁 二 十 时冲~ ~ 斗 二 十 ~ 冲 扣
,

+
卜如 斗 .’ 十 “ 十 二 刁~ “斗

~ . 斗 ~ 十 ~ 刊 .. 斗一 如 十 ~ 十 “ 冲~ .

十 ~ 斗 一 十
.

“ 十
,

十 ~ 十 “一十 ”斗 ‘ 十 ~
~

十 “伟 二 辛 ‘ 十 ~ 十 “
,

斗
·

叶 二 + “一卜二 牛
‘匆

十 ” 十
~

十

表 4 正交实验因素水平表

水平
A 萝 卜汁

:
甜橙汁 B 糖液浓度(% )

因素

C 柠檬酸量(% ) D 稳定剂

0 刀0 3

住00 5

0
.

0 0 8

0
.

1%海藻酸钠
0

.

1%黄原胶
0

.

1%海藻酸钠 + 0
.

T%黄原胶

81012
气�

,1.卜勺一1
1
。

.111
‘

7勺人

预煮消除此味道
,

可选用 0. 5 % 柠檬酸和 0
.

5 %异抗坏

血酸钠溶液烫漂 s m 动
,

以得到好 的除味效果
。

4
.

2 在同一料液 比的情况下
,

随着预煮时间 的增加
,

出汁率有所增加
。

当料液比为 1 : 1 时
,

预煮 s m in 后
,

组织完全软化
,

营养素损失不多
,

此时打浆能得到最

大的 出汁率
。

4. 3 新 鲜 的 混 合 汁 液 在温 度 为 4 0 一 5 0℃ 下 加 人

S Om g八g 果胶 酶
,

处理 60 mi
n 后

,

按 go m g / L 的 比例

加人明胶溶液
,

静置 1 一Z h 或更长时间
,

接着用 4 层

纱布过滤
,

得到澄清的果蔬汁
。

4. 4 饮料的风味
、

色泽
、

口感和稳定性是饮料的主要

质量指标
,

在萝 卜汁
:

甜橙汁 = 1 : 1
.

5
,

加入 8 % 的糖
,

0. 00 3 %柠檬酸
,

以 0
.

1 %海藻酸钠和 0
.

1 %黄原胶做稳

定剂
,

生产出风味爽 口
、

营养全面的复合果蔬汁饮料
。
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