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柑桔风味饮料中混浊剂的现状与展望

许时婴 王迪惠

( 食工系 )

柑桔果实除鲜食外
,

大量用于加工成果汁
、

罐头以及果酒等多种产品
。

但是柑桔经过加

工后仍有一半左右的废料剩余
,

包括桔皮
、

桔核
、

桔络及桔汁泡囊等
,

有待于开发利用
。

从

柑桔废料中生产柑桔风味饮料的混浊剂是最有希望的产品之一
。

混浊的外观是柑桔类饮料如桔子汁
、

柠檬汁及酸橙汁等天然果汁的一种重要特征
。

夭然

桔汁的混浊是由细胞壁碎片
、

油滴
、

色素细胞以及橙皮着晶体 (在某些品种中存在 )等组成的

多相混合物
,

其中粒子大小为 0
.

5林m ~ 几百 协m川
。

因此
,

水果风味的配制饮料为了更易为

消费者接受
,

除了应具有与天然果汁相同的口感
、

香味及色泽以外
,

还必须有一混浊的外观
,

这就要在配制饮料中加入混浊剂
,

以产生天然果什的逼真感
。

早在40 年代
,

就有人成功地应用澳化植物油 ( B V O ) 作为混浊剂 21[
,

混浊荆按其来源 不

同可分为合成的与天然的混浊剂两大类
。

1 合成混浊剂

合成混浊剂通常由香精油
、

乳化剂以及稳定剂组成
。

香精油靠乳化剂和稳定剂的作用分

散在水中
,

由于油滴颗粒大小比光的波长大而反射光得以产生混浊的效果
,

但是它的密度较

小 ( 0
.

8~ 0
.

9 )
,

容易与水相分离
,

是一个热力学不稳定的乳状液体系
。

M e
ll io 31[ 根据 S t o k e 尹s

定律论述了影响乳状液稳定的因素
:
分散的香精油相与饮料体系的密度差

,

分散油相的颗粒

大小以及分散介质的粘度等等
。

为了增加乳状液的稳定性
,

减少两相密度差
,

必须加入油溶

性物质如嗅化植物油 (密度为 1
.

23 ~ 1
.

3 3) 和松香脂 ( E W R
,

密度为 1
.

10 )
,

增加油相的密度

以接近柑桔饮料的密度 ( 1
.

04 一 1
.

09 ) 41t
。

其它允许使用的稳定剂有
,

醋酸一异丁酸 蔗糖 醋

(s A I )B
,

密度为 1
.

1 46
,

甘油三苯甲酸醋 ( G T B )与丙二醇二苯甲酸醋 〔P G D B ) 的混合物
,

密

度为 1
.

1 4 ~ 1
.

2 0 ,

十甘油醋
,

密度为 1
.

0 3 ,

等等 [2 1。 但效果均不如 B V O或 E W R
,

其中 S A I B

最差
。

澳化植物油作为混浊剂已使 用了 40 多 年
,

它不仅密度高可作为稳定剂
,

而且香
、

味温和

不会干扰柑桔风味
。

它是由植物油的不饱和脂肪酸部分双键上进行嗅 的 1
,

2一加成生成的
,

它溶于油
。

其密度与结合到分子上的澳的数量有关
。

本文 1 9 8 8年 8 月 1 5日收到
。



1 1 2无 锡 轻 工 业 学 院 学 报 第 7卷

典型的无色合成混浊剂具有如下组分
:

金合欢树胶
、

植物 油
,

B V O
,

水
,

柠 檬酸
,

苯

甲酸钠或其他防腐剂 151
。

用显微镜观察最终的乳化体系中颗粒大小应均匀一致
,

否则乳化不

完全
,

会影响货架期
,

并出现油水分离现象
。

允许使用乳化剂和稳定剂有
:
各种胶

、

果胶
、

纤维素
,

聚山梨酸醋 (吐温 )
,

山梨聚糖醋
,

丙二醇藻酸醋等等
。

丙二醇藻酸醋为最终成品的 0
.

1~ 0
.

2 % :l[
。

此外
,

致甲基纤维素与竣甲

基纤维素钠 81T
,

微晶纤维素肌尔豆胶产品 [ , , `” ]也已被使用
。

据W al f o
dr l[ ` ] 建议

,

用于香 精

油乳化体系的乳化剂
,

其亲憎平衡值 ( H L B )应为10 ~ 1 8
。

但是动物试验表明
,

B V O对人体有害 [’ 2 , ’ ” 1 ,

许多国家禁用或严格规定了 B V O的用量
。

美国食品药物管理局 F D A限制 B V O为 1 5 p p m
,

欧洲经济共同体 ( E E C )不仅禁用 B V O
,

而且

禁用所有其它的合成混沙剂 [川
。

因此
,

人们 已开始寻找和研制 B V O的替代物
。

有关合成混浊剂方面已有许多专利和论文发表
。

G il l ie 。 ( 1 97 3) [`5 ] 将多元醇苯甲酸醋与

精油混合作为密度调整剂用于桔油混合物
。

F
e

l t o n
和 K

a p p ( 1 9 7 6 ) t`“ l制成一种由植物油
、

天

然或合成的香精油与食用天然油溶性松香醋胶合成的混浊剂
,

其密度为 0
.

始~ 1
.

04 克 /毫升
。

T a t e
o( 1 9 7 7 l) ’ ; 1已成功地将甘油松香醋

、

酉旨胶和树胶作为混浊剂加到柑桔风味的饮料中
。

此

外
,

悬浊液中的固体颗粒也能产生混浊
,

有人用一种或多种无机增 白色素 (如二氧化硅
、

二氧

化钦等 ) [` 8 , ’ “ ,

201
、

塑性脂肪 (在室温下为半固体的一些脂肪
,

如羊毛醋 [川
、

可可油和大豆硬醋

精 22[ )] 及亲油胶体物质 (如阿拉伯树胶
、

金合欢树胶
、

松香醋
、

聚甘油脂肪酸醋等 ) 制成混浊剂
。

C
o m m o n 〔2” ]介绍了将食用酸 (柠檬酸

、

酒石酸或脂肪酸 )糖
、

香精和色素与塑性脂肪和亲油胶

体物质形成的干燥了的乳化剂进行混合生产的混浊剂
。

N i w a n
o( 1 9 7 1 )[ 川用藻酸钠

、

晶型
.

纤

:维素和水成功地生产出添加于果汁中的稳定的混浊剂
。

另外
,

水不溶性的蛋白质 ( 来 自大豆

或牛奶 )也可用于生产混浊的饮料
,

其中须加入稳定剂如藻酸盐
、

卡拉胶或纤维素醋 [” 5 1 ,

但用

这类物质是否一定能得到一混浊的产品还不能保证
。

2 天然混浊剂

一种良好的混浊剂无论是天然的还是合成的
, 必须

:

在饮料中保持稳定三个月
,

不成环
,

不上浮也不下沉 ; 不影响饮料的色香味 ; 必须符合消费国的所有法律要求
,

这点也许最难达

到
。

因此
,

天然混浊剂比合成混浊剂更受人们青睐 t川
。

K e s t e r s o n和 H
a n d r i e k s o n

( 1 9 6 9 ) [2 6 1将脱脂 5 0 %的桔核与表面活性夯」制成混浊剂
,

效果

同子或优于 B V O或 E W R产品
,

并发现若无抗氧化剂会引起 }合败
。

B r y a
n( 1 9 7 3) [ 2t1 在香精油回

收中用离心弃去的废料制成混浊剂
,

其中加有阿拉伯树胶以增加稳定性
,

由于油密度 ( 0
.

87 )远

小宁饮料的密度 ( 1
.

02 ~ 1
.

0 4 )
,

这种混浊剂易发生分层
,

在表面成环
。

桔汁囊泡可通过剪切泵

打碎成很小的颗粒
,

在饮料中造成混浊的外观
。

但由于粘度太高
,

它们不能被浓缩到 2 5 O

B x

以上
。

桔皮作为混浊剂的一种资源已引起人们重视
,

它是生产天然混浊剂的最广泛
、

最易获得

和最便宜的原料
。

V i1 a1 d s e
n( 1 9 6 8 )t 28] 将桔皮和桔络与 1一 5倍的水一起煮沸

,

经酶处理
,

离心
,

蒸发浓缩而得一种小颗粒的悬浮液作为混浊 剂
。

D o u g la s ( 1 97 2 )[ ` 4 1用破碎的白软皮即桔皮

的白内层来生产混浊剂
。

先去除外皮 (含有油的带色的外层 )
,

再将40 写的白软皮与60 %的桔
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汁一起捣碎
,

得到一含有白软皮的胶体悬浊液的

桔子汁
。

G
o v i n ( 1 9 7 7 ) [2 9 1配成了一种直接加有打

碎的白内皮的饮料
。

W i e o e r和 H
a s s ( 1 9 5 0 ) [30 1将

白软皮用浸软酶处理
,

使酶失活
,

加入抗坏血酸

和柠檬酸控制氧化
,

然后过滤
,

离心以 除
·

去 大 颗

粒
,

经 异 丙 醇 洗涤
,

千燥制得的混浊剂可用于

固体饮料
。

T a t e o
( 1 9 7 7 ) [̀ : ] 论述了 从果胶生产

中滤出的废水生产混浊剂的方法
。

桔皮生产天然混浊剂的一般工艺路线如图 1

所示
。

桔皮先粉碎至 3 ~ 5髦米
,

然后加 1 ~ 2倍的水
,

将混合物调温至 50 ℃
,

加入果胶酶
,

反应 0
.

5 ~ 1

小时
,

采用 固液分离手段除去废渣
,

得到的粗混

浊液可再用果胶酶处理以降低粘度
,

经离心除去

大颗粒
,

进行巴氏杀菌
,

并浓缩至 50
O

B x 。

L a r s e n
( 1 9 6 9 ) [ 3̀

对桔皮制成的混 浊 剂进行

了测定
,

混浊剂颗粒的组成包括油滴
、

原生质
、

皮

1 妈碎
` ,

一 ” ” )

*

』皮

果礴一叶 混碳

枯

- , 崔和碎片

滚小林环发洲杯
,

离堵芭簇念

杀胶稗州
护雄

灌浅喻苹取滚

一大孩祥

图 1

针状橙皮普以及细胞壁碎片等
,
颗粒大小在 1~ 3。协m范围内均能产生有效的混浊作用

。

目前

混浊剂平均粒度最小已可达到 0
.

6 2协m左右 32L 1
。

3 存在问题

尽管如此
,

用桔皮生产混浊剂仍存在不少问题
。

其一
,

尚无一种混浊剂具有绝对可靠的

稳定性
,

贮藏一段时间后会出现上浮或下沉
,

这是因为混浊剂是一粗分散体系
,

为一热力学

不稳定体系
。

目前
,

鲜桔原汁中混浊损失的机理 已有较全面的研究 ( K r

叩
, 1 9 7 4) 〔”” ] ,

但对于

从桔皮生产的天然混浊剂尚未发现有关于粒子絮凝机理的研究
。

这是一个棘手的问题
,

也是

稳定性问题不能解决的根本所在
。

其二
,

这种混浊剂往往带有苦味
。

苦味成分主要是柠碱
,

可用异丙醇洗涤混浊液 [” “ l ,

也有人用超滤法除去柠碱等小分子 34[ l ,

但成本较高
。

其 三
,

易

发生褐变
。

按图 1工艺路线
,

采用伏令夏橙和哈姆林甜橙皮作原料生产的混浊剂
,

总固形物

含量为 3
.

2 ~ 3
.

5 %
,

其中糖就 占了 67 ~ 74 %
。

它在 2℃可保持色泽 60 天
,

但 l d℃以上会褐变
。

18 ℃时加入 20 0师 p m 偏重亚硫酸钠可防止褐变 [` 4 ]
。

其四
,

香精油的氧化
。

某些桔皮中含 有

较多的桔油
,

从而使混浊剂中也有较多的油
,

存放后会被氧化
,

形成一种菇烯类物质所特有

的辛辣味 35[ o]
_

4 展望

天然原料生产的混浊剂有许多优点
:
它们利用的原料是柑桔加工的副产品

,

价格低廉
,

工艺

流程简单
,

易被消费者接受
,

顺应当今对食品要求
“
天然

” 的潮流
,

是混浊剂生产的新领域
。

然而
,

在将它扩大到工业化规模生产之前
,

还需要作更进
,

一步的研究
:
第一

,

混浊剂与混浊
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颗粒的组成
,

这些颗粒在贮藏过程中如何发生变化而产生絮凝使混浊剂的稳定性达到破坏 ,

第二
,

对天然桔子原汁所产生的混浊
,

必须搞清果胶与蛋白质在混浊生成与稳定中的作用 ,

第三
,

搞清影响混浊剂稳定性与均匀性的因素
。
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R E
.

P
r o e .

F l o r id a

H o r t
.

S e o
.

1 9 7 3 ; 5 6 ,
2 7 5

_

〔2 8〕 V i l l a d s e j i
K

.

U S P a t
.

1 9 6 8 ; 3 4 0 4 9 9 0
,

O
e t

.

8



第 3期 许时要
:
柑桔风味饮抖中混浊剂的现状与辰望

〔2 9」 G ov in G
。

F r n e e五P
at

.

1 9 7 7, 2 3 3 1 2 9 2

〔 3 0〕 W i e n e r
C

,

H
a s s G J

.

U S P a t
。

A P p l
.

1 9 8 0 ; 1 9 2 2 6 2 ,
S e P

.

3 0

〔3 1〕 L a r s e n S
。

I
n t e r n a t i o n a l F

e d e r a t i o n o f F u r i t J
u i e e

P
r o

d
u e e r s

。

S e i o n t i f i e -

T
e e h n i e a l C

o m m i s s i o n IX
。

1 9 6 9

〔 3 2〕 W i e n e r
C

,

H
a s s

G J
。

U S P
a t

。

1 9 8 2 , 4 3 3 5 1 4 3
,

J u n 。

1 5

〔 3 3〕 K
r o P J J P

.

A g r i e
R

e s .

R e P
.

1 9 7 4 , N
o .

8 3 0
,

W a g e n i n g e n ,

N
e t h e r l a n

d

〔 3 4〕 M a t t e w s R
。

F
,

B
r a d d

o e
k R J

,

C r a n
d a l l P

。

G
,

W
a n g V

。

A
n n u a l

M e e t i n g ,

I
n s t

. o
f F

o o d T
e e

h
.

( A b s t r
.

) 1 9 8 1

〔3 5〕 B e r r y R E
,

S h a w P E e t a
l

。

F o o
d T

e e h
n o l

。

1 9 8 3; 3 7 ( 12 )
,

8 9


