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破碎温度对番茄浆流变性质与果胶分子结构的影响
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摘 要：对在不同破碎温度下所得番茄浆的动态流变性质以及果胶物质相对分子质量的分布和大

小进行了研究)结果表明：随着破碎温度的增加，番茄浆中果胶物质的平均相对分子质量增加)但
当破碎温度为-"4时，果胶物质的平均相对分子质量却有所下降)在0"4和034破碎时，番茄
浆具有相当大的贮能模量，而在%34和-"4破碎时，贮能模量值较小)贮能模量值对振荡频率具
有一定的依赖性，故番茄浆表现出弱凝胶特性)贮能模量!"和损耗模量!5交汇点的位置随着破碎
温度的升高向低频区移动)这说明破碎温度越高，大分子物质被保留得愈多，体系呈较强的弹性；
破碎温度越低，体系中大分子物质被保留得越少，体系呈较强的粘性)
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番茄营养丰富，味道鲜美，色泽亮红，是许多加

工食品中非常宝贵的原料，全球食品工业对番茄的

需求量一直居高不下)成熟的番茄可以加工成一系
列的产品，例如番茄浆、番茄酱、番茄汁、番茄粉、番
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茄汤料以及番茄沙司等［!，"］#对于这些番茄制品来
说，最重要的就是它们的色泽和稠度#因为番茄制
品色泽和稠度的好坏是评价产品等级与产品质量

的主要指标#而番茄制品的稠度取决于其中的果胶
分子的含量和番茄浆颗粒的大小#作者主要研究了
不同破碎温度下番茄浆的流变性质与果胶分子结

构之间的关系#

! 材料与方法

!"! 仪器与设备
单道打浆机，江苏靖江食品机械制造厂制；$%&

’恒流泵，上海沪西分析仪器厂制；(%&")*冷冻离
心机，上海安亭科学仪器厂制；+!&"型磁力恒温搅
拌器，上海县曹行无线电元件厂制；高级恒温水浴

锅；,-!)))流变仪，,-公司制造#
!"# 实验方法

!###! 番茄浆的制备 将色泽鲜红、成熟的番茄
（!+./品种，山东寿光蔬菜养殖基地）清洗干净，把
腐烂和带有霉菌斑点以及成熟度不够的番茄拣选

出去，然后用单道打浆机进行打浆，打浆机的筛网

孔径为)#/00#然后用蠕动泵使番茄浆迅速通过
不同温度的油浴（通过高温油浴的时间为!012左
右），使番茄浆的出口温度分别为3.，+)，+.，4)5，
然后用冰浴将其迅速冷却到室温#用玻璃瓶密闭保
存，放入65冰箱中冷藏备用#
!#### 线性粘弹区的确定 采用动态法测定流变
性质，首先必须确定线性粘弹区#因为只有在线性
粘弹区范围内，样品的结构才不至于被破坏#采用6
70平行板测定流变性质，测定温度为")5，振荡
频率固定在!$8，进行扫描，复合模量!!恒定的振
幅区为线性粘弹区#
!###$ 流变性质的动态测定 在线性粘弹区范围
内，选定一剪切应力，然后固定该剪切应力，振荡频

率为!!".$8，对不同破碎温度下所得的番茄浆采
用,-!)))流变仪分别测定其储能模量!"、损耗模
量!#随振荡频率的变化#
!###% 果胶样品的制备! 称取在不同破碎温度下
制得的番茄浆!))9，然后添加无水乙醇6))0%于
番茄浆中，添加无水乙醇的同时进行搅拌，使番茄

浆充分分散#在/))):／012的条件下离心")012，
沉淀用+);乙醇洗两遍，离心收集沉淀#用吹风机
将沉淀吹干，去除残留的乙醇#然后将沉淀重新分
散于.)0%的蒸馏水中，在/)5下保温’)012，然
后在/))):／012下离心")012，将所得上清液用

!")0%无水乙醇对果胶进行沉淀，在3")):／012
条件下离心")012，所得沉淀用+);乙醇洗两遍，
离心收集沉淀#将所得沉淀用吹风机吹干，去除残
留的乙醇#将所得沉淀溶解于")0%)#!0<=／%的

>?>@’溶液中，溶液经微孔膜（)#6."0）过滤后进

$A%B色谱柱#
!###& $A%B法测定果胶相对分子质量及相对分
子质量分布

!）色谱条件如下：色谱柱为C=D:?EFG:<9H=%12&
H?:I"（3#+00I’))00）；流动相：)#!0<=／%
>?>@’，体积流量为)#40%／012，柱温为6.5；池
温为’35，进样量为")"%#
"）标准样品保留时间与相对分子质量的关系：
徐斐［’］根据若干个已知相对分子质量的葡聚糖在

相同色谱条件下测得的保留时间，得到如下关系

式，其线性相关系数为)#444"#
$%（保留时间）与 &’（相对分子质量）的关系
式为=9&’JK)#6.4$%L!’#)!’
’）果胶相对分子质量大小计算方法：

&J"&()(
)(J*(／*
其中：& 为果胶的平均相对分子质量，

&(为每一组分的相对分子质量，

)(为每一组分峰面积占总峰面积的比例，

*(为每一组分的峰面积，

*为总峰面积#

# 结果与讨论

#"! 不同破碎温度对番茄浆中果胶物质相对分子
质量大小和分布的影响

从图!可以看出，采用"根串联的C=D:?EFG:<&
9H=柱可以很好地分离番茄浆中的果胶物质#

图! 番茄浆中果胶物质的’()*图

+,-"! ./0’()*1234,50341067,8,8739:731;51
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根据!"#$图，表%给出了不同破碎温度下番
茄浆中果胶分子的平均相对分子质量&
表! 破碎温度对番茄浆中果胶平均相对分子质量的影响

"#$%! &’’()*+’$,(#-./0*(12(,#*3,(+/*4(#5(,#0(1+6()7
36#,8(.04*+’2()*././+$*#./(9*+1#*+2362

破碎温度／’ 平均相对分子质量

() *+,,,

-, .-,,,

-) %/(*,,

+, -+(),

从表%的数据可知，破碎温度对番茄浆中果胶
大分子的保留有较大的影响&当破碎温度从()’
逐渐升高时，番茄浆中果胶的平均相对分子质量也

逐渐增大&这可能是随着破碎温度的提高，番茄浆
中果胶酯酶和聚半乳糖醛酸酶的活性受抑制程度

增加，从而番茄浆中果胶大分子被酶降解的程度也

随之降低，因此，番茄浆中大分子果胶物质的含量

随破碎温度的升高而增加&但当破碎温度超过+,
’时，番茄浆中果胶分子的平均相对分子质量开始
下降&这可能是由于当破碎温度超过+,’时，番茄
浆的组织结构受到一定程度的破坏，结构变得松

散，果胶物质之间或果胶物质与其它物质之间的连

接变得不象原来那么紧密，因此，果胶分子有可能

被残留的聚半乳糖醛酸酶所降解&番茄在+,’破
碎时，其中的聚半乳糖醛酸酶不会被完全钝化，要

在%/,’作用%)0时活性才能完全受到抑制［1］&2&
3456547等［)］认为如果破碎温度超过+,’时，所制
备的番茄浆的结构会发生塌陷&
:%: 线性粘弹区的确定
从图/可以看出，番茄浆的线性粘弹区的范围

比较窄，当振荡应力大于,&*,"8时，复合模量不再
处于线性范围&因此，当动态测定番茄浆流变性质
时，振荡应力应小于,&*,"8&

图: 番茄浆线性粘弹区的测定

;.0%: "4(9(*(,1./#*.+/+’6./(#,5.<)+(6#<*.),#/0(+’
*+1#*+2362

:%= 采用动态法测定不同破碎温度下番茄浆的流
变性质

完全弹性的固体或真正的凝胶，其贮能模量!"
值比损耗模量!#值大得多，而且基本上不依赖振荡
频率［.］$但对于大部分食品体系或生物大分子溶
液，一般都属于粘弹性流体$对于粘弹性流体，其!"
和!#均不同程度地依赖于振荡频率［(］&从图*!.
可以看出，在本实验的大部分振荡频率范围内，!"
!!#，且!"与!#都随振荡频率的变化而变化，反映
了番茄浆弱凝胶的特性&这是由于番茄浆的颗粒之
间互相作用，形成了网状结构&贮能模量!9大于

!#，表明番茄浆弹性大于粘性，且以弹性为主&

图= 破碎温度为>?@时番茄浆的粘弹振荡图

;.0%= "4(2,+’.6(+’5.<)+(6#<*.)+<).66#*.+/+’*+1#*+

2362$,+-(/#*>?@

图A 破碎温度为BC@时番茄浆的粘弹振荡图

;.0%A "4(2,+’.6(+’5.<)+(6#<*.)+<).66#*.+/+’*+1#*+

2362$,+-(/#*BC@

图? 破碎温度为B?@时番茄浆的粘弹振荡图

;.0%? "4(2,+’.6(+’5.<)+(6#<*.)+<).66#*.+/+’*+1#*+

2362$,+-(/#*B?@

).*第1期 罗昌荣等：破碎温度对番茄浆流变性质与果胶分子结构的影响

万方数据



图! 破碎温度为"#$时番茄浆的粘弹振荡图

%&’(! )*+,-./&0+./1&23.+0425&3.23&0045&.6./5.745.

,80,9-.:+645"#$
从图!!"还可以看出，破碎温度对番茄浆的

流变性质具有较大的影响#这是由于破碎温度不
同，番茄浆中果胶的相对分子质量以及相对分子质

量的分布不同，从而番茄浆的流变性质也有所不

同#$%&%’()’*+等人［,］认为：番茄浆、汁和酱呈现弱
凝胶是由于它们的颗粒之间形成网状结构引起的#
由于破碎温度不同，番茄浆体系内的酶被钝化的程

度也各不相同，即果胶分子被酶降解的程度也各不

相同，因而果胶分子的平均相对分子质量和相对分

子质量的分布也各不相同#另外，破碎温度不同，番
茄浆颗粒的大小和微观结构可能也会有所不同#而
流变性质反映了番茄浆颗粒大小、颗粒之间的相互

作用以及果胶分子之间的相互作用#
从图-可知，当破碎温度为,./和,0/时，番

茄浆随着振荡频率的增加，贮能模量!"迅速增加，
在频率为!12左右时，贮能模量分别达到3-.45
和33045，这是由于番茄浆迅速形成了比较强的网
状结构（即比较强的弱凝胶结构）#当振荡频率大于

!12时，贮能模量值开始呈下降趋势#同时也可看
出，在,./和,0/破碎时所得番茄浆具有很大的
弹性，其贮能模量!"比损耗模量!#约大一个数量
级#从表3也可以看出，,0/破碎时，所得番茄浆果
胶相对分子质量比,./破碎时果胶相对分子质量
要大，但,0/破碎所得番茄浆的贮能模量值却比

,./破碎时番茄浆的贮能模量值要小#因此可以认
为，番茄浆的网状结构主要是由其中的固态颗粒的

相互作用形成的，而果胶分子对网状结构仅起到加

固的作用#故,./破碎时所得番茄浆贮能模量值
比,0/破碎所得番茄浆贮能模量值要大#-0/和

6./破碎所得番茄浆在外加振荡频率（小于3.12）
的作用下，贮能模量!"上升的幅度比较小、比较
慢，说明番茄浆形成的网状结构比较弱#这可能是
由于当破碎温度超过6./时，番茄浆的组织结构
受高温作用，颗粒变软，组织结构变得松散，因此番

茄浆颗粒之间形成的网状结构比较弱，因而表现出

的弹性较弱，故贮能模量值较小#另外，由于颗粒的
软化以及组织结构的松散，果胶分子之间或果胶分

子与其它物质之间的连接变得不象原来那么紧密，

果胶分子被残留的聚半乳糖醛酸酶降解成小分子

物质，故果胶分子对网状结构的加固作用得以减

弱#前面已提到，番茄浆在6./破碎时，结构会发
生塌陷，从而也反映了番茄浆中所形成的网状结构

很弱，表现为贮能模量值的下降#从表3和图!可以
看出，在-0/破碎时，由于其中的酶没有被完全钝
化，番茄浆中的颗粒（由纤维素、半纤维素和原果胶

等物质组成）和果胶分子在内源酶的作用下被降解

的程度增大，颗粒之间形成的网状结构也比较弱，

而小分子难于形成网状结构，故贮能模量值也比较

低#

图; 不同破碎温度下番茄浆的贮能模量随频率的变化

%&’(; )*+25.-4’+7.<80&./5.745.,80,2424/8635&.6
.//-+=8+63>
从图,可知，随着振荡频率的增加，番茄浆的

损耗模量也随之增加#这说明番茄浆的粘性随振荡
频率的增加而增大，而弹性随着振荡频率（在高频

处）的增加而下降，番茄浆的网状结构被打破，在某

一频率处粘性超过弹性占主导地位#番茄在,./
和,0/破碎时，所得番茄浆的损耗模量也比较大，
这是因为番茄浆中果胶大分子占的比例较高，所以

粘性较大#而在-0/和6./破碎时，所得番茄浆
的损耗模量比较小，也就是说，其粘性比较小#

图? 不同破碎温度下番茄浆的损耗模量随频率的变化

%&’(? )*+0.227.<80&./5.745.,80,2424/8635&.6./
/-+=8+63>
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!"和!#随频率变化曲线的交汇点（!"!!#）位
置反映了体系粘弹性能的特点"交汇点的频率越
低，体系的固态性质越显著［#］"从表$可知，番茄在
热破碎时，贮能模量!"和损耗模量!#的交点位置
随着破碎温度的升高向低频区移动"这说明随着破
碎温度的升高，体系中的果胶酯酶和聚半乳糖醛酸

酶被钝化的程度增加，体系中果胶分子降解的程度

下降"果胶大分子被保留得越多，对番茄浆网状结
构的加固作用越明显，弹性越强"随着破碎温度的
降低，体系中的果胶酯酶和聚半乳糖醛酸酶被钝化

的程度下降，因而体系中果胶分子被降解的程度增

大，果胶分子相对分子质量越小，小分子物质含量

增加，果胶分子之间以及果胶分子与其它大分子所

形成的网状结构结点变少，弹性下降，粘性也下降"
表! 不同破碎温度下所得番茄浆!"和!#交汇处的频
率

"#$%! "&’()*++*,’)-)’./’0(1’+*-$*2&3*4/51*-2*3#2*

6/56+$)*7’0#241--’)’022’36’)#2/)’

破碎温度／% !"和!#相交的振荡频率点／&’

#( )*")

+, )-"+

+( $)"$

., $$")

/01234567890认为［)(］：在低频区，动态粘弹

数据反映了样品在贮藏时的情况，为了避免汁液分

离，要求贮能模量（即弹性模量）与损耗模量（粘性

模量）处于相同的数量级或大于损耗模量"这也说
明了，!"与!#在低频区相交，体系就稳定，就不会
发生离浆；!"与!#在高频区相交，体系就越不稳
定，易发生离浆"这也从另一个方面说明了，破碎温
度越高，番茄浆体系中酶的钝化程度越高，体系中

果胶分子被酶降解的程度越低，被保留的果胶分子

的含量愈多，体系就越稳定"

8 小 结

动态粘弹性测定表明，番茄浆表现出弱凝胶性

质"贮存模量!"和损耗模量!#交汇点的位置随着
破碎温度的升高向低频区移动"这说明破碎温度越
高，果胶大分子被保留得愈多，体系的弹性越明显；

破碎温度越低，体系中果胶大分子被保留得越少，

体系的粘性越明显"
破碎温度对番茄浆中果胶大分子的保留具有

较大的影响"破碎温度愈高，果胶大分子被保留得
愈多"但是当破碎温度超过#(%时，番茄浆的内部
结构会发生塌陷，番茄浆颗粒的结构受到一定程度

的破坏，结构变得松散，因此，果胶分子有可能被残

留的聚半乳糖醛酸酶所降解，故果胶分子的降解程

度会增加"

参考文献：

［)］:;<=>:?@，AB&5/CDEAF"@GH9I303：HJ3KLH67601ML979NLH67I29I328L3O［F］"9**4"’(&0*5*:;，)###，,*（$）：*+!P,"
［$］A&QFR&:，?/;<>C?@，S/S<T/="@GH9I30313N26168L90601LO9K32L’68L90L089K68913JG1268L90［F］"9**4<’+=025，

)###，*$：),!$)"
［*］徐斐"酶法全橙汁的研制及其贮藏稳定性的研究［T］"无锡：无锡轻工大学，)###"
［P］U<A&QV=Q:;，A&R>?/S>CBW，@<&XA">YY3H89YM236Z83KI3268[23902J3979NLH67I29I328L3O601KLH29O82[H8[239Y

89K689\[LH3O601I6O83O［F］">*/)0#5*-9**4?(1’0(’，)#+-，,)（$）：*##"
［,］DCQWQCR/，;&>C/CTQA，ER:Q/，$%&’(][67L8GHJ60N3OL089K689H90H3082683I291[H8L90：3YY3H8O9YJ36882368K308O
［F］"=04/+2)1’@*0+’),’，)##+，.*（)）：*(!P)"

［-］C/R?/，BRR@>=&F"CJ3979NLH67M3J6̂L929Y89K689I6O83OL0O8361G6011G06KLHOJ362［F］">"’A2/)’?2/41’+，)##$，
（$*）：P),!P$,"

［.］CRAAV?<C_&=AX"_JGOLH6783HJ0L‘[3OY928J3O8[1G9YY991ML9I97GK32O［?］";76ON94：X76HZL3/H613KLHa_29Y3OOL9067，

)##P"
［+］X>C>ARbAS=:，SR_>@?/:QF，?QEC/&QA"DJ329739YI[7IL0832I628LH73L08326H8L90L013832KL0L0N89K689\[LH3̂LOV

H9OL8G［F］">9**4B)*(B)’+，)##,，)#：)**!)P-"
［#］麻建国"黄原胶体系的流变性及糖和盐对体系的影响［F］"无锡轻工大学学报，)##+，).（)）：)!."
［)(］5/@DR:/"?913202J39K382GL0HJ626H832LOL0N8J3M3J6̂L929YY991O［F］"9**4?(1’0(’#04"’(&0*5*:;"*4#;，$(((，)P
（*）：)PP!)P-"

（责任编辑：李春丽）

.-*第P期 罗昌荣等：破碎温度对番茄浆流变性质与果胶分子结构的影响

万方数据


