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猕猴桃果汁饮料系采用猕猴桃鲜果经去皮、打

浆后调配、均质而成，最大限度地保持了鲜果中的功

效成分，确保了良好的口感风味和外观形态。

本文就影响猕猴桃饮料产品稳定的因素、产生

机理以及稳定剂的选择等方面作了一些探讨。

% 果汁饮料沉淀产生的原因及影响因素
%&% 果汁饮料沉淀产生的机理
由于猕猴桃果汁系采用果浆调配而成，因此猕

猴桃果汁中既有果肉形成的悬浮液，又有果胶、蛋白

质等形成的胶体溶液，另外还有糖和盐等形成的真

溶液，在这个混合体系中极易产生分层、絮凝、水析

等现象。

%&! 影响稳定性的因素
依据 !"#$%& 公式，考虑稳定性因素可采取工艺

措施———均质处理；添加稳定剂。

’()(’ 工艺因素的影响 果汁中果肉及不溶性物质
粒子的大小直接影响粒子的沉降速度，工艺设计均

质的次数、压力、温度是影响均质效果的主要因素，

为此我们采用了正交设计进行实验。

由表 ’ 可知，采用二次均质效果较一次均质效
果好，均质温度高较均质温度低效果好。当第一次均

质压力为 )*+,-、第二次均质压力为 ).+,-、均质温
度为 /.0时，果汁的稳定性最好。
均质效果如图 ’ 所示，经过二次均质，果汁中果

肉等物质粒子直径大部分集中在 ’1*!2 之间，形成
均匀的组织形态。

’()() 稳定剂的影响 为获得质地均匀，口感爽
滑，使消费者在获得良好保健的同时又享受良好口

感的猕猴桃果汁饮料，我们对稳定剂的选择做了大

量实验。

合适的稳定剂和添加量对于果汁饮料的稳定作

用是致关重要的，而在稳定剂的选择上，单一品种的

稳定剂往往效果不理想，因此，常选择几种稳定剂复

合使用。针对猕猴桃果汁，我们对拟选用的稳定剂做

实验

号

均质压力（+,-） 均质温度
（0）

分层厚度

（32）第一次 第二次

’ . ). 4. 5()
) . )* *. 6(7
7 . 7. /. /(4
4 ). ). *. 4(5
* ). )* /. 7()
/ ). 7. 4. 4(*
6 )* ). /. 7(.
5 )* )* 4. 4(*
8 )* 7. *. 7()

注：饮料液面总高为 ’)32，均质、杀菌后所有实验样品均

出现絮状物。分层厚度观察是待样品冷却并摇匀后 )49

观察的结果。

表 ’ 均质压力、温度对猕猴桃果汁稳定性的影响

（贵阳金筑大学工程技术系，贵阳 !!"""#） 马立志
（贵阳市南明区环保局） 蔡 竹

（贵州贵宝公司，贵阳 !!"""!$ 李 勇

摘 要：以猕猴桃为原料，辅以一定的稳定剂，配制的猕猴桃果汁

饮料经均质等工艺处理，使得猕猴桃果汁不仅营养丰富，

并且风味独特，稳定性好。通过实验探索出最佳的稳定条

件，即在温度 %"&条件下分别进行 ’!、’"()* 两次均质+
稳定剂为黄原胶 ",-!.，羧甲基纤维素钠 ",-’.，藻酸丙
二醇酯 ","%.。
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图 ! 均质对稳定性的影响
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了单一实验，结果如表 $。

由表 $ 可知，选择的羧甲基纤维素钠、黄原胶、

琼脂、果胶单独添加到猕猴桃果汁饮料中，所有的样

品放置于 "#’恒温培养箱中，"#( 后都出现分层现
象，说明单独使用其中的一种稳定剂都达不到理想

的效果。由于稳定剂之间存在着协同增效作用，多种

稳定剂协同使用产生单一稳定剂所没有的稳定特

性。为了达到良好的稳定效果，我们将复合稳定剂添

加在猕猴桃果汁中，结果见表 "。离心测试沉淀物和
感官观察是对自然稳定性观察稳定 !#( 以上的样品
进行的。

根据表 "复合稳定剂稳定效果实验，自然稳定性
实验效果较好的有 )、*号实验，但经离心测试稳定性
实验均有沉淀物，并且样品感官较稠，流动性差。为改

善复合稳定剂的作用，我们设计了一组复合添加剂与

其它稳定剂复合使用，达到良好的效果。

根据表 + 的结果，黄原胶与羧甲基纤维素钠复
合再与藻酸丙二醇脂联合使用后具有较为理想的稳

定效果。黄原胶具有较高的粘度，较大的热稳定性和

耐酸性，与多种稳定剂有良好的兼容性，黄原胶的假

塑性使其运用于果汁饮料中不会产生粘质基胶质

感，具有爽口的特点。羧甲基纤维素钠具有水溶性

好，保水性强，较好的热稳定性，耐酸性强等特点。根

据表 + 的实验结果，猕猴桃果汁饮料稳定剂的配方
选择为黄原胶 #,!%&、羧甲基纤维素钠 #,!$&、藻酸
丙二醇酯 #,#)&。
!,$," 糖对稳定性的影响 白砂糖在果汁饮料中起
着重要的作用，基本的糖添加量是构成饮料口感的

骨架，同时也有助于蛋白类等物质的稳定。然而过量

糖的添加又对人体健康有着不同程度的影响，是消

费者不愿接受的，因此确定一个基本的糖添加量，既

保持猕猴桃果汁的稳定性和口感风味，同时又使消

费者能够接受是十分必要的。由图 $可看出，不同的

稳定剂
添加量

（&） 自然稳定性（注 !） 感官

羧甲基

纤维素钠

#,#) 沉淀层 *-. 流动性良好

#,#/ 沉淀层 $-. 流动性良好

#,!$ 无沉淀（注 $） 稠，流动性差

黄原胶
#,!% 顶部浮层 !-.，沉淀层 "-. 流动性良好
#,$# 沉淀层 "-. 流动性良好

#,$% 无沉淀 流动性良好

琼脂
#,#) 顶部浮层 !-.，沉淀层 0-. 流动性良好
#,#/ 顶部浮层 !-.，沉淀层 !#-. 流动性良好
#,!$ 顶部浮层 !-.，沉淀层 !#-. 流动性良好

果胶

#,#) 沉淀层 +-. 有少量凝块

#,#/ 沉淀层 +-. 有凝块

#,!$ 沉淀层 )-. 有凝胶

注 !：自然稳定性饮料液面总高 !$-. 杀菌后所有实验样品

均出现絮状物。自然稳定性观察是待样品冷却并摇匀后 +01

观察的结果；

注 $：放置于 "#’恒温培养箱中 "#(后出现水析现象。

表 $ 稳定剂对猕猴桃果汁饮料稳定性的影响

实验号 黄原胶（&） 羧甲基纤维素钠（&） 琼脂（&） 果胶（&） 自然稳定性 离心测试沉淀物（&） 感官

! #,!# #,#) # # *(后分层
$ #,!# #,#/ # # !#(后分层 $# 流动性良好

" #,!# #,!$ #,#+ #,#+ $(后分层
+ #,!% #,#) # #,#+ *(后分层
% #,!% #,#/ #,#+ # !(后分层
) #,!% #,!$ # # "#(后未分层 !# 稠，流动性差

* #,$# #,#) # # $%(后分层 0 稠，流动性差

0 #,$# #,#/ # #,#+ !#(后分层 !% 稠，流动性差

/ #,$# #,!$ #,#+ # %(后分层
注：所有样品杀菌后均出现絮状物，自然稳定性观察是待样品冷却摇匀后观察的结果。

表 " 复合稳定剂稳定效果实验

实验号 黄原胶（&） 羧甲基纤维素钠（&） 藻酸丙二醇酯（&） 自然稳定性 离心测试沉淀物（&） 感官

! #,!% #,#/ #,#+ 无分层水析 " 流动性良好

$ #,!% #,!$ #,#) 无分层水析 # 流动性良好

" #,$# #,#/ #,#) 无分层水析 % 稠

+ #,$# #,!$ #,#+ 无分层水析 + 较稠

表 + 藻酸丙二醇酯2复合稳定剂稳定效果实验
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以后虾青素回收率的下降可以认为是酶活力降低与

碱性环境虾青素不稳定降解共同作用的结果。

图 !"# 表明，随着反应时间的延长，蛋白质回收
率逐渐提高，但趋势渐缓，虾青素回收率则在 $%达到
最大值，随后呈下降趋势。一般来说，酶解过程开始时

反应速度较快，随着反应的进行，酶受环境因素影响逐

渐失活，底物逐渐减少，导致反应速度下降，达到一定

程度以后，再延长反应时间对最终效果影响不大，而虾

青素的回收率则受蛋白质溶出及自身降解双重因素影

响，当后述因素占主导后其得率则会呈下降趋势。

图 !"& 显示，随着酶底比的增加，两个考察指标
均呈上升趋势，当酶底比达到 #’()* + , 以后，上升趋
势变得较缓慢。

% 结论
破碎的下脚料在空气中保藏 -$. 后虾青素残留

仅 #’/(0，在阳光下照射 #. 虾青素残留 -1/$0，在冷
冻、避光、真空条件下保藏可大大减缓虾青素的降

解；破碎及超声波处理可大大提高虾青素与蛋白质

的回收效果；预热（2(3-))4，$)567）可使蛋白质回
收率提高 (0，但虾青素损失 (/!0；酶在所用体系的
环境中最适作用条件为温度 ((4，891/(；反应时间
$%，酶底比 #’()* + ,蛋白质。
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糖添加量对稳定性的影响。

从图 $ 的变化情况，结合猕猴桃果汁饮料特定
的风味，设计糖的添加量为 ’0左右。

! 稳定性测试方法
猕猴桃果汁饮料的保质期为一年，因此必须保

证在货架期内保持稳定状态是十分重要的，但产品

开发过程必须缩短开发时间，因此，在研究稳定性时

我们采用了离心法来进行实验。

离心法是通过离心产生的外力，使果汁饮料中

不稳定的颗粒迅速沉降下来，通过观察沉降物及沉

降量来预测果汁饮料在未来较长时间内的稳定情

况。在离心试管内装入猕猴桃果汁饮料，在 #)))A +
567 的条件下离心 -(567，称量沉淀量，计算沉淀比
例：

沉淀（0）b（沉淀物重量 +样品重量）c-))0
上式中沉淀数值越小，则说明产品越稳定。

% 结论
综上所述，为了保持猕猴桃果汁饮料良好的营

养成分和口感，同时又使产品具有良好的商品形象，

就必须解决好产品的沉淀问题。优化生产工艺及配

方，选择合适的食品添加剂是解决好猕猴桃果汁饮

料沉淀的基本条件。通过实验，我们确定了主要的工

艺条件及稳定剂：采用二次均质，第一次均质压力为

$(>DH；第二次均质压力为 $)>DH；均质温度为 !)4；
稳定剂的选择为：黄原胶 )/-(0，羧甲基纤维素钠
)/-$0，藻酸丙二醇酯 )/)!0。
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图 $ 白砂糖添加量对稳定性的影响
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