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黑果枸杞 (J9·cj乙犰 mJ九ε刀jc乙m MztⅡ )为 茄科
(soJ幽ce∞ )枸杞属 (毋rj仍mL.)多年生灌木植物。黑
果枸杞味甘、性平、清心热 ,藏 医用于治疗心热病、心

脏病、月经不调、停经等病症 ,被收载于《晶珠本草》、
《四部医典》等藏医药著作中Ⅱ刊。

近年来 ,胶体磨、高压均质是现代食品工业的一

项新技术。在生产过程中果汁受到强大的剪切力、摩
擦力、撞击力等复合力的作用 ,因 此有效地分散、破
碎、乳化、混合 ,提高了效率、增加了经济效益ld sl。 膜
分离技术已广泛应用于食品工业 ,其中陶瓷膜有耐
高温、耐腐蚀、分离效率高、清洗消毒方便、机械性能
好、使用寿命长以及可进行高压反冲等优点囵

,用 陶
瓷膜超滤的果汁不仅比利用明胶、硅藻土、果胶酶过
滤果汁的澄清效果好 ,而且比巴氏灭菌果汁的口感

纯正团。有机膜的微滤过程依据
“
筛分

”
效应 ,利用膜

两边的压力差作为推动力来实现小分子物质和大分
子物质的分离网。本研究利用胶体磨和高压均质对黑
果枸杞加工处理 ,然后用陶瓷膜超滤、有机膜分离技
术进行黑果枸杞果汁的澄清、除菌加工 ,并检测评价
黑果枸杞汁的总多酚含量 ,期望能通过改进加工技
术 ,提升黑果枸杞果汁的品质 ,开拓更广阔的黑果枸
杞果汁市场。

1材料与方法

1.1材料与设备

黑果枸杞果实于 ⒛10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黑果枸杞 (J9rcj△m rzJ腕 e屁jc乙m
MtJr,、 )
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黑果枸杞果汁生产工艺研究
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摘 要 :研 究黑果枸杞果汁在胶体磨、高压均质、膜分 离的生产技术条件 ,以 总多酚对黑果枸杞果汁进行 了质量控
制。结果表 明 :胶体磨研磨 2次 ,每 次 6min,高 压均质 90MPa,高 压均质 3次 ,0.1um的 陶瓷膜流速为 100mLlmin,
10000Da有 机膜流速为 BOmL/nlin,操作压力为 18kg时 生产的果汁总多酚含量最高。
关键字 :黑 果枸杞果汁 ;胶体磨 ;高 压均质 ;膜 分离技术
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高压均质次数

图 4高压均质次数对黑果枸杞果汁影响
lnⅡuences of1mes of h0h pressure homogen泛 er On lyclum

″仂en汜um Murr

5次的条件下考察黑果枸杞果汁的总多酚的含量。
由图 4可知,黑果枸杞果汁总多酚含量随着次数增
加而提高 ,当次数超过 3次 ,黑果枸杞果汁总多酚含
量变化不大 ,故 以高压均质 3次已足够。
2.3 陶瓷膜对黑果枸杞果汁影响
2.3.1 陶瓷膜孔径对黑果枸杞果汁影响

在 ⒛MPa条件下高压均质次数为 3次生产的
黑果枸杞果汁投人陶瓷膜进行除杂操作 ,流速为
100mVtnin,在 陶瓷膜孔径为 ⒍05um、 o.1um、 o.2um、

⒍4um的 条件下考察黑果枸杞果汁的总多酚的含
量。由图 5可知 ,当 陶瓷膜的孔径为 0.1um时 ,总多
酚含量最高,其原因可能是小孔径的陶瓷膜会使总
多酚截留,而大孔径的陶瓷膜会引人杂质 ,如大分子
的果胶和蛋白等。
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图 5陶瓷膜的孔径对黑果枸杞果汁影响
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2.⒊ I陶瓷膜流速对黑果枸杞果汁影响

在 90MPa条 件下高压均质次数为 3次生产的

7000     12ooo     17ooo    22ooo

有机膜分子量(Da)

图 7有机膜分子量对黑果枸杞果汁影响
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图 8有机膜流速对黑果枸杞果汁影响
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2.4.2有机膜流速对黑果枸杞果汁影响

在采用 0.1um陶 瓷膜流速为 100mI/min条件下
生产的黑果枸杞果汁投人有机膜进行分离操作 ,有

机膜分子量为 10000Da、操作压力为 20kg,在流速为
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