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≡ :对白剌果汁生产工艺进行了研究,以 白刺果汁中总多酚含量为标准 ,探讨在胶体磨、高压均质、膜分离的生产

下白剌果汁品质的变化。结果表明:在胶体磨研磨 3次 ,每次7而n,高压均质操作压力 100MPa,高压均质 3次 ,

的陶瓷膜流速为 gOmL/耐 n,10000u有机膜操作压力为⒛lcg,流 速为 lO0mI/min的 条件下生产的白刺果汁中总

最高,果汁的品质最好。

:白剌果汁,胶体磨 ,高压均质 ,膜分离技术

Processing technology of NitraFn彐 rangurorI//n Bobr juice
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:Techno丨 ogy of coⅡ 。id m"l,high pressure homogenizer and membrance separa0on were used in ule

刂on process of Nlrrarla rangurorum Bobrjuice,"Was found thatthe juiCe qualW of N勋 a妇 rangJOnm a汉汇
Was great by cOlloid mⅢ (three Umes,7min each刂 me),high pressure homogenizer(1∞ MPa,three tnles),

lc membrane(0.1um,80mL/min),organic和 lm(1o000Da,100mL/min,2okg),and the juice had the highest

pOIyphenol cOnteht
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剌 (肫 施 而 @圮 叼 仍莎or咖 Bo3r.)为 蒺 藜 科 对 白刺果加工处理 ,然后用陶瓷膜超滤 、有机膜分离

技术进行 白刺果汁的澄清 、除菌加工 ,并检测评价 白

刺果汁的总多酚含量 ,期望能通过改进加工技术 ,提

升 白刺果汁的品质 ,开拓更广阔的白刺市场。

1 材料与方法
1.1 材料与仪器

白刺果 实  ⒛ 10年 8月 采 于青 海 省诺 木 洪农
场 ,经中国科 学 院西北 高原生 物研究所梅 丽娟 高级

工程 师 鉴 定 为 唐 古 特 白 刺 (肫rrdr艺@把 n/g仍莎oruP,t
Bo3r。 )。

有机膜分离设 各 、陶瓷膜分 离设 各  合 肥世杰
膜工程有限责任公 司 ;胶体磨 、高压均质机  上海东
华高压均质 厂 ;DC-UHT-20管 式杀 菌机 、DC-GZs
无菌灌装室 上海达程设备有 限公司。
1,2 总多酚的测定
⒈2.1 测 定 方 法  将 白刺 果 汁稀 释 ∞ 倍 ,然后 取
1mL的样 品力晤刂10mL的 容量瓶 中 ,依次力口6mI水 ,

o.5mL福林—酚显 色剂 ,摇匀后 10血n内 加人 I5mI
⒛ %的碳酸钠 溶液 ,最后定 容 至刻 度 。以相应 的试
剂为空 白 ,在 %Onm下 测定吸光度。
1.2.2 标准 曲线的绘制 取对照品没食子酸溶液 o、
o.1、 0.2、 0.3、0.4mL,彡卜另刂量堇l-10mL褪 齐E中 ,倌争力口熹奉
馏水稀释 至 刻 度 ,摇匀 ,得到不 同浓 度 的对 照 品溶

)白刺属 (肠莎掘
`J@),多分布在干旱地

风 固沙等作用 ,而且 白刺有很高 的营养价值

弱等症 。现代科学研究证 明 ,白刺 含有 丰

青 素 、多酚 、黄酮等成分 ,因 此 白刺具有抗 氧

劳 、抗 缺 氧 、降 血 脂 、防 治 动 脉 硬 化 等 作

广泛地应用 于食 品工业 ,其中陶瓷膜有 耐高

值
H刊
,白刺果 具有健 胃补脾 、滋 阴润肺 、活

功效 ,民间主要 用于治疗脾 胃虚弱 、消化不

胶体磨 、高压均质是现代食 品工业 的一项新

∵生 产 过 程 中果 汁受 到强 大 的剪 切 力 、摩 擦

力等复合力 的作用 ,能有效地分散 、破碎 、乳

,提高加工效率 、增加经济效益
¨∶
。膜分离

蚀 、分 离 效 率 高 、清洗 消毒方 便 、机 械 性 能

寿命长 以及可进行高压反 冲等优点
::∶

,用陶

滤的果汁不仅 比利用 明胶 、硅藻土 、果胶酶过

的澄清效果好 ,而且 比巴氏灭 菌果 汁 的 口感

。有机膜 的微滤过程依 据
“
筛 分
”
效应 ,利用

压力差作为推动力来实现小分子物质和大

的分离
ll° l。
本研究利用胶体磨和高压均质

:zO101130 米通讯联系人

:陈晨(1984-),男 ,研究方向:天然药物化学。

:国 家科技支撑计划项目(2007BAIz【 5B00)。
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2 结果与分枥
2· 1 胶体磨的生产条件对白刺果汁中总多酚的影响2· Iˉ【 胶 佧 吾 △ F时 问对 白刺 果 汁 中总多 酚 的影响 将 宀艮吴麦

'、
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过快之后 ,提高流速 ,总多酚含量

会影响申刺果汁对陶瓷膜的渗透

杂效果 。
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陶瓷膜的流速 CllI/milll

的流速对白刺果汁中总多酚的影响

白刺果汁中总多酚的影响

量对 白刺果 汁 中总多酚 的影 响

【um陶 瓷膜流速为 gomL/血n条件下生
汁 投 人 有 机 膜 进 行 分 离 操 作 ,流 速 为
、操作压力为 ⒛吒 时 ,在有机膜分子量分

、IOO00、 15000、 20000u白旬穿拼+T亭爹壅冬
总多酚的含量。由图 7可知 ,当有机膜
lC,oCX,u时 ,总多酚含量最高。多酚是一

,1Ξπl彡卜f￡量虫旬/J、 】-10000u,IoOOou珲事+,Lr,L。
"J'J J 

呈 ●-J'J’ J ⊥VVVV u,Ι VVVVu'闩 0,△

多 酚透 过 ,截 留大 于 10000u的 大分 子 杂
有机膜生产 的 白刺果 汁 中总多酚含

o            10000          2000o

有机膜分子量⑾

有机膜分子量对白刺果汁中总多酚的影响

流速对 白刺果 汁 中总多酚 的影 响 经
1um陶瓷膜 流速为 gomL/而n条件下生产
汁投人有机膜进行 分离操作 ,有机膜 分子

田0u、 楞艮饣仁￡E-0为 20kg,在汐充Ι基彡卜另刂为 60、
I20、 1硐mL/血狃的条 件 下 考察 白刺果 汁 中
含 量 。 由 图 8可 知 ,当 有 机 膜 流 速 为
时 ,白刺果汁中总多酚含量最高 。

8.5

8⒕

8.3

82

8~1

8
50                 1oo                150

有机膜流速fmL/miω

有机膜流速对白刺果汁中总多酚的影响

操作压力对 白刺果汁 中总多酚 的影 响

用 0.1um陶瓷膜 流速为 gOmI/洫 条件下
剌果 汁投人有机膜 进行 分离操作 ,有机膜
1000Ou、 流速为 100mL/血 n,在有机膜操作

‰仄J孑,力%.F',2C9FF

汁中总多酚的含量。由图 9可知 ,当有机庚撕 斑
力为 ⒛坨 时 ,总多酚含量最高。有机膜操作压力砹

变有机膜两侧渗透压 ,从而改变多酚物质在膜内曲
流体运动 ,改变 白刺果汁中总多酚含量。
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图9 有机膜操作压力对白刺果汁中总多酚的影响
2.5 灭菌与灌装
将上述处理后 的果汁在 135℃ 下杀菌 ⒛s,当 料

液的温度降至 90~9~s℃ 后迅速灌装和封盖 (此时饮料
瓶及盖已洗净 、灭菌 ),灌装后得 白刺果汁成品。

2.6 白刺果汁成品总多酚测定
将 ⒛ 批 白刺果实分别依次经过胶体磨研磨 (研

磨 3次 ,每次 7血n)、 高压均质 (10OMPa,高 压均质 3
次 )、0.1um的 陶瓷膜 (流 i塞为 80mL/min)、 10000u有
机膜 (流速为 100m△/而n,操作压力为 ⒛炖 )后灭菌
灌装得到的果汁按照 1.2.1项下的操作方法进行含量

测定 ,结果取平均值 ,结果表明 ,白刺果汁成品含有
9·2m酽mL的总多酚。
3 结论
用胶体磨 、高压 均 质 、陶瓷膜 、有 机膜 生产 白刺

果汁 ,白刺果汁中的多酚含量高 ,相 比于其他 的传统

工艺具有一定 的优势 。
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