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摘 要
:

研究了 JA 高效澄清剂对刺梨酒的快速澄清作 用
。

测定果酒在澄清前后主要成分的变

化
。

结果表明
,

经 JA 澄清剂处理的刺梨酒透光率可达 95 %以上
,

vc 和 SO D 的损失均小于 2 % ;

易使果酒产生二次浑浊和揭变的果胶
、

单宁类物质的减少率分别为 10 %和 40 % ; 经扩试和工厂

生产试验证明
,

该法先进合理 可行
,

优于酶法和明胶法
。
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刺梨(R os a

rox 如妙11 Tratt )是贵州广为分布的一种

野生水果
,

富含维生素
、

矿物质
、

碳水化合物
、

SO D 等多

种人体必需的营养物质
。

但刺梨鲜果经破碎
、

榨汁等工

序加工后营养物质最易损失
。

这一阻碍贵州刺梨产业发

展的技术难题引起 了国内众多专家学者的关注和重视
。

为此
,

针对该问题进行了研究
。

1 材料与方法

1
.

1 材料

刺梨全汁发酵干酒
:

贵州地产 ;果胶酶
、
a 一
淀粉酶

:

均购于无锡杰能科公 司 ; 明胶
:

食用级 ;
JA 澄清剂

:
自

产
。

JA 澄清剂溶液的制备
:
取定量的 JA 澄清剂 1 份

,

加人 1 %的稀乙酸溶剂 10 0 份
,

搅拌溶解 24 h 后备用
。

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 果酒澄清方法

酶法
:
取果酒 100 m L 放人 比色管 中

,

置 50 ℃恒温

水浴中
,

加人定量的果胶酶和 a 一淀粉酶搅拌并保温 6一

s h 后
,

观察澄清效果
。

明胶法 :
称取明胶

,

用定量的水加热搅拌溶解
,

配制

成浓度为 10 %的明胶液
,

取定量的明胶液加人到装有

10 0 m L 果酒 的比色管中搅匀
,

观察澄清效果
。

JA 澄清剂法
:
取果酒 10 0 m L 放人 比色管中

,

加人

定量的 JA 澄清剂溶液搅匀
,

观察和检测澄清效果
。

1
.

2
.

2 果酒主要指标的测定

可溶性固形物测定
: 用手持糖量折光仪读数计 ;抗

坏血酸测定
: 采用 2, 6一二氯酚靛酚法 [’l; 超氧化物歧化酶

(S O D )测定
:
采用邻苯三酚 自氧化法叽澄清度的测定

:

采

用 7 21 分光光度计
,

以 6 60 nln 处的透光率 T %值表示
;

果胶测定
:
先将果胶水解生成半乳糖醛酸

,

在强酸中与

咔哇的缩合反应生成紫红色化合物
,

再用分光光度计比

色测定
,

用半乳糖醛酸表示果胶总量 ;单宁测定
: 采用高

锰酸钾测定法
。

2 结果与分析
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1 JA澄清剂法与酶法
、

明胶法的比较

2
.

1
.

1 澄清刺梨酒效果 比较

JA 澄清剂法与酶法
、

明胶法相 比
,

对刺梨 的澄清
,

JA 澄清剂法优于酶法和明胶法 (见表 1 )
。

酶法在生产中

需保温处理
,

操作不方便
,

增加能耗
,

且酶法主要是去除

果胶
,

对单宁则无作用
。

而明胶法则不能快速去除果胶
,

澄清处理时间长
,

效果也欠好
。

JA 澄清剂则弥补了上述

两种方法的不足之处
,

在生产中操作方便
,

澄清时间只

需 4 h 左 右
,

处理成本也低
,

能完好保持刺梨果酒的风

味和营养成分
。

0
.

5 1
.

0 1
.

5 2
.

0 2
.

5 3
.

0

1%浓度的JA澄清剂液用量 ( %)

图 2 JA 澄清剂用量与果酒透光率的关系

处理刺梨酒的最佳范围
。

表 1 JA 澄清剂法与其地方法的里七夔
00806040�价�哥欲阅

澄清方法

酶法

明胶法

JA 澄清剂法

处理时间 透光率 口感比较 成本费用

(瑞) (排名) (份)

9自no
咬t孟6一 8 (50 ℃保温)

2 4 ~ 3 6

2一 6

84
.

0

65
.

0

9 0
.

5

0
.

7

0
.

7

创40
并米叫

2
.

1
.

2 对刺梨果酒贮存稳定性的影响

要加工出清亮的刺梨酒及其饮料
,

不但要去除果酒

中全部悬浮物和胶状物
,

还要除去容易引起果酒二次浑

浊沉淀和褐变的某些不利成分
。

从图 1 看出
,

用 JA 澄清

剂法的刺梨酒在室温下保存 1 年
,

其透光率基本不变
,

显示出其优良的贮存稳定性
。

而在 同样条件下
,

酶法和

明胶法澄清的刺梨酒将不同程度地产生二次浑浊和褐

变
,

透光率明显降低
。

。‘寸性一宁幸咭一奋片
果酒的p H

2
.

2
.

3

图 3 果酒 pH 值与 JA 澄清剂澄清效果的关系

果酒温度对 JA 澄清剂澄清效果的影响 (图 4)

JA 澄清剂法

一酶法

萌胶法

2 0

0

10 2 0 3 0 4 0 6() 8 0 l0()

果酒温度 (℃ )

nUCn�nUnR��h�
‘g�

八%卜�哥采用

2

: 图 4 果酒温度时 JA 澄清剂澄清效果的影响

2 4 6 8 10 12 1 4

贮存时间 (月)

图 1 3 种方法澄清的刺梨酒贮存稳定性比较

2 2 影响 JA 澄清剂澄清的主要因素
2. 2

.

1 JA 澄清剂用量对澄清质量的影响

用 JA 澄清剂澄清含可溶性固形物为 8. 2 % 的刺梨

果酒
,

随着 JA 澄清剂用量的增加
,

其澄清效果逐渐提

高
,

即透光率 T %增大
,

当用量达 0. 02 %时
,

T % 出现最

高峰值
,

用量再增加时
,

T %反而下降
,

澄清效果变差 (见

图 2 )
,

其原因是过量的 JA 澄清剂用量使得原先已形成

的絮凝体重新变成了稳定的浑浊胶体t31 。

2. 2. 2 果酒的 PH 值对澄清效果 的影响

果酒的 p H 值对絮凝作用影响很大
。

这是因为 PH
对胶体颗粒

、

絮凝剂的性质及作用都有很大影响 I4]
。

从图

3 可看出
,

当刺梨酒 的 PH 在 3一5 时
,

JA 澄清剂澄清效

果最佳 (T % > 9 0 % )
。

低于或超过该范围时
,

JA 澄清剂

的澄清效果则下降
。

pH 在 3
.

5一 4. 0 时为 JA 澄清剂澄清

从图 4 可看出
,

果酒温度对 JA 澄清剂澄清效果有

直接影响
,

其最佳温度在 10 ℃以上
,

而刺梨果成熟和榨

汁季节在 8一 ro 月
,

该室温条件下很容易进行澄清处

理
。

2. 3 刺梨酒用 JA 澄清剂澄清前后的成分变化

刺梨酒经 JA 澄清剂处理后
,

果酒的粘度大为降低
,

果酒中的悬浮物和大分子物质被快速絮凝沉降
,

使果酒

容易过滤分离
。

澄清处理时间为 2一s h
,

对 JA 澄清剂澄

清处理前后原酒的主要成分的检测结果见表 2
,

刺梨酒

及其沉淀物中的微量元素含量见表 3
。

从表 2 可看出
,

经 JA 澄清剂澄清处理后的刺梨酒
,

其还原型 V c 和 SO D 含量 的保存率都达 95 % 以上
,

而

引起果酒产生二次浑浊和褐 变的主要成分
—

单宁和

果胶等物质能被 JA 澄清剂快速絮凝而减少
,

在果酒 中

的含量则出现明显 降低
,

经澄清的刺梨酒的清亮度 (T %

值 )大大提高
。

从表 3 可看出
,

经 JA 澄清剂澄清后的刺梨酒所含
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表 2 刺梨酒澄清前后主要成分分析

项目 澄清前

5090别2040

nU
.

卜

8.0.L4(35么

还原型 ve
(

m g八 0 0 山L)

SOD (p g /
m g )

可溶性固形物 (折光计
,

%)

总酸 (以柠檬酸计
,

%)

单宁 (
: g / loo m L)

果胶 (
: g / 1 00 毗)

透光率 (人 = 66 O n m ,

巩)

1 5 3 6
.

7 0 9
.

0 0

了0

澄清后

1 4 7 7
.

0 0

6 8 8
.

2 0

8
.

20

0
.

9 9

8 5
.

8 0

0

9 0
.

50

品名 未处理

0
.

5 4

1
.

9 8

1 2
.

7 4

1 0
.

0 4

1
.

0 2

0
.

0 0 0 5 8

0
.

9 1

2 7 6
.

9

2 4 1
.

9

1 9 9
.

0

沉淀物

3
.

6 5

2
.

7 6

1 9
.

6 4

0
.

6 4

1
.

6 1

0
.

0 0 1 1 6

6 2 5

3 1 2
.

3

8 8 7
.

3

2 7 2
.

9

澄清酒

0
.

4 6

2
.

0 3

1 2
.

6 2

6
.

0 4

1
.

3 0

0
.

0 0 0 3 5

0
.

2 0

3 0 5
.

6

2 7 2
.

9

2 1 6
.

2

nUe
,

bn石介11aaob
户七MFD
I�LHAN门LM

的铅
、

汞
、

铝等金属离子明显减少
,

被 JA 澄清剂澄清絮

凝沉降到底部沉淀物中
。

2. 4 刺梨酒的贮存稳定性试验

将经 JA 澄清剂澄清后的刺梨酒分别置于 0 ℃
,

常

温和 37 ℃条件下作贮存稳定性试验
,

结果见表 4
。

3 总结

3
.

1 刺梨酒经 JA 澄清剂处理
.

酒中的胶体悬浮颗粒和

大分子物质被快速絮凝沉降
,

使果酒粘度明显降低
,

容

易过滤分离 ; JA 澄清剂能将引起果酒二次浑浊和产生

氧化褐变的主要成分
—

果胶
、

单宁及部分金属离子絮

凝除去或减少
,

其 中果胶除去率达 10 0 %
,

单宁类物质

减少 4 0 %
。

Vc 和 S O D 含量的保存率 > 95 %
,

清亮度 (T

%值 ) > 90 %
,

采用 JA 澄清剂能快速有效地澄清刺梨原

酒
,

优于明胶
一
单宁法和酶法

。

3
.

2 影响 JA 澄清剂澄清效果的主要因素有底物浓度
、

PH 值
、

温度
、

澄清剂用量等
,

JA 澄清剂澄清刺梨酒的最

适条件为
:
pH 3一 5

,

10 一40 ℃
,

用量为 l/ 万一2/ 万
。

JA
澄清剂用量过少则影响澄清效果 ;用量过大则效果也不

好
,

因多余的 JA 澄清剂在酒中会形成稳定的浑浊胶体
,

影响酒体清亮度
。

在大生产 中
,

应先作小样试验
,

找 出

JA 澄清剂最佳用量
,

再扩大到生产中去
。

3
.

3 产品经贮存试验表明
,

经 JA 澄清剂处理的刺梨酒

不会发生二次沉淀和氧化褐变
,

产品质量有明显提高
,

同时应采用避光
、

氧密封包装
,

在低温下贮存为佳
,

JA

澄清剂作为一种新型发酵酒专用澄清剂
,

使用方便
,

已

被国内多家酒厂广为采用
。
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表 4 刺梨酒贮存稳定性试验结果

项目
贮存温度

(℃ )

贮存时间 (月 )

原酒 (0 )

感官鉴评

0

常温

3 7

0

常温

3 7

0

常温

3 7

0

常温

3 7

0

常温

3 7

0

常温

37

0

呈棕黄色
,

透明
,

具刺梨酒

特有芳香
,

舒适爽口

透光率 (玛) 9 0
.

5

酒度 (%
, v / v ) 1 2

.

5

同左

同左

呈棕红色
,

果香突出

9 0
.

5

90
.

0

8 9
.

2

12
.

2

12
.

3

糖度 (g / L)

同左

呈棕红色
,

果香突出

同左
9 0

.

0

8 7
.

0

76
.

5

12
.

2

12
.

0

1 2
.

0

8
.

5

8
.

8
;95
护a77捌以公l8.13113(12:538

还原型 ve
(。 g八 oo lnL ) 147 7

SOD ( p g / 1 0 0吐) 68 8
.

2

同左

同左
同左
9 0

.

2

9 0
.

5

8 9
.

0

12
.

5

1 2
.

2

1 2
.

2

8
.

5

8
.

5

8
.

5

1 4 1 2

1 40 1

1 35 0

6 09 0

5 7 6
.

0

55 8
.

2

12
.

1

8
.

5

8
.

6

8
.

7

1 40 5

1 35 8

12 85

5 8 0
.

5

5 26
.

5

5 1 2
.

3

4 58
.

8

4 25
.

6

同左

同左

同左

8 9
.

2

8 5
.

7

7 2
.

0

1 2
.

0

1 2
.

0

1 2 0

8
.

6

8
.

9

9
.

0

1 30 8

1 2 55

1 18 0

48 8
,

0

40 3
.

2

385
.

0

微生物检验 常温 合格 合格 合格 合格 合格

37

一
一

一
-

一一
一
一


