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芦笋复合果蔬汁稳定性的研究

宋贤聚， 张憨， 桂晓琦， 黄略略
(江南大学食品科学与安全教育部重点实验室，江苏无锡214122)

摘要：探讨了稳定剂对芦笋复合果蔬汁的稳定性的影响。通过单一稳定剂的试验，发现黄原胶、

果胶、CMC 3种稳定剂对芦笋复合果蔬汁的稳定效果较好，但是单一稳定荆很难解决芦笋复合果

蔬汁长期稳定的问题。采用混合水平正交试验(L18(61×32))设计，对黄原胶、果胶、CMC 3种稳定

剂进行复配，然后通过6个月的贮藏实验，以相对粘度和浊度为测试指标，确定稳定剂的最佳添加

质量分数为：果胶0．04％，黄原胶0．06％，CMC 0．06％。
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A Study on the Stebility of Asparagus Compound Juice

SONG Xie-ju， ZHANG Min， GUI Xiao—qi，HUANG Lie-lie

(Laboratory of Food Science and Fafety，Ministry of Education，Jiangnan University。Wuxi 214122。China)

Abstract：In this manuscript，the effects of the stabilizers on the stability of asparagus

compounded juice were studied．Based on the results of the test using single stabilizer，

suchaspectin，xanthan，and CMC have good stabilizing effect．However，single stabilizer cannot

solve the problem of the stability of asparagus compounded juiee．Blended stabilizer were

optimized by a L18(61 32)compound levels orthogonal design，by analyzing of the changes in the

relative viscosity and clarity，the optimum ingredient was cisted as follows：0．04％pectin，

0．06％xanthan，and 0．06％CMC．
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近年来，全球饮料行业中增长最快的是果汁饮

料行业，其中果汁和蔬菜汁混合饮料在引导市场、

引导消费方面已初见成效，呈现很高的增长率，果

蔬复合汁饮料市场已经成为饮料行业的一个新的

经济增长点。芦笋(Asparagus officinalis)又名石

刁柏、龙须菜，是百合科天门冬属多年生的宿根性

草本植物[1]。芦笋含丰富的蛋白质、脂肪、碳水化

合物、维生素和氨基酸[2]。据报道，芦笋能提高免

疫功能，抑制肿瘤细胞的生长[3]，对癌症有一定的

疗效[4]。所以，以芦笋为原料进行复合果蔬汁的生

产，能满足消费者对饮品更健康、更美味和更加富

有营养的需求。但是，在复合果蔬汁中，常常出现

分层和沉淀等不稳定现象，影响产品的质量。作者

通过添加适当的稳定剂改善复合果蔬汁的悬浮稳
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定性，解决分层和沉淀问题，得到一种能长期保持

混浊稳定的复合果蔬汁，为工业化生产提供参考。

1材料与方法

1．1材料

芦笋，品种为绿芦笋，由南通华林农副产品有

限公司提供；浓缩甜橙汁购自上海联丰公司；辅料：

黄原胶、海藻酸钠、瓜尔豆胶、CMC、果胶、卡拉胶、

纤维素酶、果胶酶、白砂糖、柠檬酸、甜橙香精，均为

食用级。

1．2仪器和设备

752型紫外分光光度计：上海精密科学仪器有

限公司制造；TDL一60B离心机：上海跃进医疗器

械厂制造；DS一1型高速组织捣碎机：上海市标本

仪器厂制造；PHs一2型酸度计：上海第三分析仪器

厂制造；HJ一3型恒温磁力搅拌器：江苏省金坛市

荣华仪器制造有限公司制造；WYA阿贝折光仪：上

海精密科学仪器有限公司制造；FAll04型电子天

平：上海天平仪器厂制造；LXC一Ⅱ型离心沉淀机：

上海医药分析仪器厂制造；HH一2型数显恒温水

浴锅：常州国华电器有限公司制造。

I．3方法

相对粘度：奥氏粘度计在30℃条件下测得样

品与纯净水粘度的比值[5]。

浊度：复合汁充分混匀，取出10 mL于3 000 r／

min离心10 min，用752型分光光度计，于660 nm

波长处，测上层液相的浊度(以蒸馏水为对照)[6]。

浊度差：复合汁贮存一段时间后的浊度与起始

浊度的差值。
．

1．4工艺流程

芦笋一挑选一清洗一切割一热烫一破碎一

酶解一灭酶一离心一芦笋原汁一复配一均质一

高温瞬时灭菌一PET热灌装 十

．‘ 橙汁、水、稳定剂和

成品一冷却 其它添加剂

2结果与讨论

2．1 单一稳定剂对芦笋复合果蔬汁稳定性的影响

选用黄原胶、CMC、海藻酸钠、果胶、瓜尔豆胶、

卡拉胶6种单一稳定剂，分别采用不同的添加量加

入芦笋复合果蔬汁中，一周后观察稳定效果，结果

见表1。由表1可以看出，芦笋复合果蔬汁中加入

海藻酸钠、瓜尔豆胶和卡拉胶后，产品的稳定性差，

都出现分层和沉淀现象。其中加入海藻酸钠和卡

拉胶的芦笋复合汁中，当稳定剂的用量低时，沉淀

量随着稳定剂的添加量增加而减少，当稳定剂的用

量大于0．08％时，沉淀量随着稳定剂的添加量增加

而增加。浊度差的变化规律同沉淀量的变化规律

一致，当稳定剂的用量低时，浊度差随着添加量增

加而减小，当稳定剂的用量大于0．08％时，浊度差

随着添加量增加而增加。在加人瓜尔豆胶的芦笋

复合汁中，稳定剂的添加量大小对稳定性没有明显

影响，浊度差略有变小。由于芦笋复合果蔬汁中加

入海藻酸钠、瓜尔豆胶和卡拉胶后，稳定性差，说明

这3种胶并不适合用作芦笋复合果蔬汁的稳定剂。

芦笋复合汁中加入果胶、黄原胶和CMC后，产品的

稳定效果较好。其中添加果胶的芦笋复合汁中，都

不出现分层现象，沉淀量也较少，而且沉淀量随着

稳定剂的添加量增加而减少。浊度差也是随着果

胶添加量的增加而减小，产生的沉淀量越少，浊度

差越小，产品稳定性越好。而添加黄原胶和CMC

的芦笋复合汁中，当添加量较低时，产品出现分层

现象，而且产生的沉淀较多，随着添加量增加，由于

稳定剂的增稠效果，体系的粘度增加、沉降速度下

降，产品不分层，产生的沉淀少，稳定性提高。试验

发现单独使用一种稳定剂并不能使产品达到长期

的稳定，半个月后都产生不同程度的分层现象。一

般在使用稳定剂时，为要达到理想的稳定性和流动

性，可以采用复合稳定剂来发挥其协同效应[7-s]。

衰1 单一稳定剂对芦笋复合果蔬汁饮料的影响

Tab．1 The effect of single stabilizer Oil compounded juice

果胶0．04

O．06

O．08

O．10

，一O．106

—0．080

0．002

0．006

不分层，沉淀一般

不分层，沉淀一般

不分层，沉淀较少

不分层，沉淀较少
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续表1

2．2复合稳定剂对芦笋复合果蔬汁饮料稳定性的

影响

在表1的基础上使用稳定效果较好的果胶、黄

原胶、CMC 3种胶进行复配，观察复合稳定剂对芦

笋复合果蔬汁稳定性的影响。在单因素试验中发

现，果胶在各个浓度条件下稳定效果都较好，因此，

在复配时以果胶为主，以黄原胶和CMC为辅，采用

混合水平正交试验(L】。(61×32))设计，进行复合稳

定剂的优化。从极差分析可知，对浊度差影响最大

的因素为黄原胶，其次为CMC，果胶对浊度差的影

响最小。从表2的数据可以看出，5号、9号、13号

和17号实验的浊度差趋近于零，表示在14 d的贮

藏期中芦笋复合果蔬汁的浊度几乎无变化。从14

d后的稳定性结果也看出，5号、9号、13号和17号

实验的稳定效果也较好，经过14 d的贮藏不出现分

层现象。所以，5号、9号、13号和17号稳定剂组

合都有较好的稳定效果，对此需进行进一步的验证

试验。

裹2 L．．(61 X32)混合正交设计与试验结果

Tab．2 The result of the compound levels orthogonal design弩焉r搏颦1攀号 质量 质量 质量 差 ’酉
分数 分数 分数

”’

续表2

R —O．796 —1．591 —2．417

2．3 6个月贮藏过程中稳定性的变化

从混合正交实验得到5号、9号、13号和17号

的稳定剂组合效果较好，但能否达到长期稳定的效

果，还需要通过贮藏实验进一步验证。将4种稳定

剂组合加入芦笋复合汁中，做成的产品放置在室温

下贮藏6个月，每过一个月取样，测量粘度和浊度。

产品在贮藏过程中的粘度和浊度变化见图1和

图2。

1．8

越1．6
据
智

罂1．4

1 2 3 4 5 6

时间／月

图1 6个月中相对粘度的变化

Fig．1 The change in relative viscosity during 6 months

从图1可以看出，添加了4种复合稳定剂的产

品在第一个月中相对粘度变化较大，一个月后，相

对粘度变化较缓慢。其中添加9号稳定剂的产品
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在6个月的贮藏过程中相对粘度变化最小，添加其

他3种稳定剂的产品粘度变化较大。从图2可以看

出，浊度的变化与相对粘度的变化相似，在第一个

月中变化大，一个月后，浊度变化比较缓慢。其中

添加9号稳定剂的产品在6个月的贮藏过程中浊度

变化最小，表明产品最稳定。综合相对粘度和浊度

的变化，9号复合稳定剂能长时间保持芦笋复合果

蔬汁的稳定性，产品的流动性和口感都较好，基本

达到工业化生产的要求。

^

智
9
憾
翅

图2 6个月中浊度的变化

Fig．2 The clarrty variation during 6 months

3 结 语

通过添加单一稳定剂和多种稳定剂的复配，进

行稳定剂的稳定效果研究。研究发现：使用单一稳

定剂时，黄原胶、果胶、CMC对芦笋复合果蔬汁的

稳定效果较好，但是不能达到长时间稳定的效果。

黄原胶、果胶、CMC 3种稳定剂进行复配时，复合稳

定剂比单一稳定剂有更持久的稳定效果，其中

(0．02％果胶+0．06％黄原胶+0．03％CMC)、

(0．04％果胶+0．06％黄原胶+0．06 oA CMC)、

(O．08％果胶+0．06％黄原胶)和(0．10％果胶+

0．06％黄原胶+0．03％CMC)4种复合稳定剂，对

芦笋复合果蔬汁有较好的稳定效果。对添加以上4

种复配稳定剂的芦笋复合汁进行贮藏实验，确定稳

定效果最好的复合稳定剂为：(0．04％果胶+

0．06％黄原胶+0．06％CMC)。添加该稳定剂后，

芦笋复合果蔬汁能保持长期的稳定效果。
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