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芹菜生姜澄清汁的研制

（长江大学生命科学学院，荆州 !"!#$%） 王 辰 严奉伟 江洪波

摘 要：选取芹菜、生姜为主要原料，介绍了芹菜生姜复合汁饮料

生产的制作工艺，通过不同的澄清实验，研制出口感优

良，风味独特的复合汁澄清饮料。
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芹菜、生姜是人们喜爱的大众蔬菜。芹菜不仅含

有蛋白质、膳食纤维、胡萝卜素，维生素 /)、/#、01、02

及 13、45、6等矿物质，而且含有大量的抗氧化生物
活性物质7)8，能除胸闷、去寒热。生姜含有挥发油、姜

辣素等有效成分，具有健胃、解毒、祛寒等作用 7#8。选

用优质的芹菜和生姜取汁，并进行风味的调配，制得

的芹菜复合汁既具有消除疲劳，帮助血液循环，增强

抵抗力的功效，又克服了风味单一、口感差的特点。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
芹菜、生姜 为市场所购；明胶、6066、复合果胶

酶、壳聚糖、柠檬酸 均为食品级。

打浆机，真空脱气机，胶体磨，均质机等。

$%! 检测方法
澄清度的测定 加澄清剂静置 ’9 后在液面下

#:;处取样，测定 --*<; 处吸光率，以蒸馏水作对
照；可溶性固形物（/=>?） 手持折光仪法。

$%& 工艺流程
芹菜!清洗!切片!护色!热烫!冷却!打浆!过

滤!胶磨!脱气!杀菌!芹菜汁
生姜!清洗!切片!热烫!冷却!打浆!过滤!胶磨!

脱气!杀菌!生姜汁
芹菜汁、生姜汁!调配!调 *+!均质!澄清!吸附!过

滤!脱气!杀菌!装罐

$%# 操作要点
)&’&) 调配 按一定的比例加入芹菜汁和生姜汁，

由表 )结果知，所有抽空处理样品的 @A 值均比
较小，表明不同抽空时间处理没有明显的处理差异，

虽然其 @A值均较小，但这是烫漂处理的结果。另外，
目测结果表明，抽空处理可以显著地减少牛蒡片形

成层部位的变色。

由于形成层部位组织致密，传热慢，含有的褐变

物质多，因而烫漂处理难以防止变色，但表 ) 结果表
明，抽空处理效果显著，因此，采用抽空处理防止形

成层部位变色是必要的。

& 结语
牛蒡片采用 BC’&*D’&%、或 #*;E F GE 以上二氧化

硫、或 ’*;E F GE 以上抗坏血酸的溶液护色处理，或在
H*I以上烫漂 )*;><，均可以防止牛蒡片的变色；牛
蒡片烫漂后，在 *&*H,J63 真空度下抽空 )*D,*;><，

可以防止牛蒡片形成层的变色。
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澄清剂含量（!" # $"）
明 胶 %&%% 壳聚糖

’(( ’)( *(( ’(( ’)( *(( +(( ,(( -((
透光率（.） /*01 /,0- /-0) ,10/ -20* -*0’ -10) -+0, -,0(

可溶性固形物保存率（.） /20’ /10) --01 /-0- /,0- /,0+ /-0* /,0’ /+0,

表 ’ 澄清剂对澄清效果的影响

然后加入精制了的糖液、柠檬酸、&3等进行调配，混
和均匀。

’020* 调 45 将调配液用碳酸氢钠溶液调整到
4520(620*。
’0201 均质 维持调配液温度在 +(7，采用 *)8%9
的压力两次均质，使蔬菜汁中的颗粒均匀，便于汁液

澄清处理。

’0202 澄清、脱气 在 2-6)(7的条件下，用复合果胶
酶处理调配汁，并采用明胶、壳聚糖等对调配液进行澄

清，然后过滤。脱气条件：温度为 2(7，真空度为 /’$%9。
’020) 杀菌 采用 ’1(7，):条件对澄清、脱气后的
汁液进行高温短时杀菌，尽量减少蔬菜汁的营养物

质损失。

$%& 产品配方
通过正交实验确定配方如下：芹菜汁 ,).，生姜

汁 ’).，蔗糖 ’(.，柠檬酸 (0’(.，抗坏血酸 (0(1.。

$%’ 蔬菜汁的澄清
分别采用明胶、%&%%、壳聚糖作澄清剂进行对比

实验，2-7条件下作用 2;，取上清液测定透光率。

! 结果与分析
!%$ 单一澄清剂的澄清效果
由表 ’ 可见，明胶引起可溶性物质损失较多，蔬

菜汁颜色变浅；%&%% 为 ’)(!" # $" 时透光率高，
*((!" # $" 时，透光率下降，可能是 %&%% 部分溶解
的结果，可溶性固形物保存率变化不大；壳聚糖为

-((!" # $" 时，透光率和可溶性固形物保存率变化
不大。对单一澄清剂处理的复合蔬菜汁做冷热稳定

性观察，加热 ’((7后，在<’-7下冷冻 ’*;，解冻之
后均有沉淀产生，因此，可采用复合果胶酶与澄清

剂联合作用。

!%! 复合果胶酶与澄清剂的澄清效果
用 ’((!" # $" 的复合果胶酶与 %&%%、壳聚糖联

合作用，在 2-7条件下作用 *0);，用硅藻土滤饼过
滤，冷热处理后观察澄清效果。

从表 * 可看出，采用复合果胶酶与 %&%%、壳聚
糖联合作用于蔬菜汁的澄清都能取得良好的效果。

但是，单独使用复合果胶酶会出现轻微的沉淀，取

+((!" # $" 壳聚糖与果胶酶共同作用澄清效果明显，
可溶性固形物保存率高。

( 讨论
(%$ 取汁采用了热烫、均质等热处理过程，使蔬菜汁
中的酶失去活性，出汁率提高，同时也损失了部分营

养物质。为保证产品中的 &3 含量，在配方中进行了
&3的添加。芹菜汁、生姜汁营养丰富，但气味较强烈，
除采用生姜汁调配外，还可采用胡萝卜汁、苹果汁调

配，使用少量的蜂蜜、柠檬汁能缓解刺激气味。如采

用蛋白糖和蜂蜜代替白糖可调配出适合老年人饮用

的保健饮品。

(%! 采用冷榨取汁，结合膜分离澄清技术可以减少
营养物质的损失，但出汁率低，生产成本高。另外，皂

土、聚乙烯酰胺等助凝剂对复合汁的澄清效果有待

研究。

# 产品质量指标
#%$ 感官指标
澄清透明，无沉淀，具有芹菜淡淡的香味和生姜

特有的风味，无异味，口感酸甜，微辛辣。

#%! 理化指标
可溶性固形物（*(7折光计法）’*. 6’2.，

4520*6201，铅（以 %= 计）!’0(!" # $"，铜（以 >? 计）!
’(0(!" # $"，砷（以 @:计）!(0)!" # $"。

#%( 微生物指标
细菌总数!’(( 个 # !A，大肠杆菌!+ 个 # !A，致

病菌不得检出。
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澄清剂
透光率

（.）
可溶性固形

物保存率（.） 澄清效果

>I ,10+ /,0’ 轻微沉淀

’)(!" # $" %&%% -,0+ /*0- 澄清

*((!" # $" %&%% -/0, /(0* 澄清

+((!" # $"壳聚糖 --0’ /)0- 澄清

,((!" # $"壳聚糖 /10’ /20/ 澄清

表 * 复合果胶酶与 %&%%、壳聚糖联合作用
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