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【摘 要 】石榴果汁在加 工 中不 同条件下色泽变化不同
。

本文研究了不同 p日值
、

不同光照
、

不同热处理
、

添 如 L 一
抗坏血酸对 石榴果汁褐变的影响

,

结果表明在 p日4
.

5
、

遮光或室内光照
、

热处理条件下
,

能较好的控

制石 榴果汁的褐变
、 )
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I中圈分类号】Ts 2 5 5
.

4 4 【文献标识码 ]A l文章编号 ] 1 6 7 3
一

18 9 一( 2 0 0 6 ) 0 3
一

00 16
一

0 3

石榴 ( p
t : , 11`

、

a g r a n t u : , ,
l i

n n
.

) 科石榴属温带落叶

灌木或小乔木
,

又名安石榴
一

除鲜食外还可制果汁

和果酒等
。

果皮中的单宁
,

可用以提取鞭料
。

果皮和

根皮内含石榴碱
,

可提取供药用
。

以色列研究人员

发现石榴叮延缓衰老
,

石榴中含有延缓衰老预防动

脉粥样硬化和减缓癌变进程的高水平抗氧化剂
,

无

论是榨取鲜果汁还是发酵后的石榴酒
,

所含类黄酮

的含敬均超过红葡萄酒
,

类黄酮可中和人体内诱发

疾病 与衰老的氧自由基
、

研究人员同时注意到
,

从

干石榴种 子里榨取的多聚不饱和油中石榴酸的含量

高达 80% 这是 一种 1卜常独特有效的抗氧化剂
,

可

川以抵抗人体炎症 和氧自由基的破坏作用 他们还

农
, J、预防和治疗动脉硬化引起的心脏病

,

石榴汁比

红葡萄洒更仕
,

通常体内的胆固醇被氧化
、

沉积可导

致动脉硬化引发心脏病
门

阿维拉姆的研究证实
,

如

果征天饮川 2 一 3 盅石榴汁
,

连用两周可将氧化过程

减缓 4( )%
,

井
,叮减少己沉积的氧化胆固醇

。

石榴鲜

果介 养 } 若丁
.

果汁
: lf 5 ( )

.

() 9%
,

果汁中总糖 14
.

4 9%
、

可滴定酸 0
.

4%
、

可溶性 固形物 巧% 一 16 %
、

还含有

仁京的氮从酸
、

多酚类物质
,

这此 多酚类物质对人体

有抗 艺化 fl二川
、

为 J
’

减少石榴果汁在加 L过程中还原性糖
、

氨

毕酸
、

酚 类物质等成分因褐变而造成的损失
,

本文研

究 -J 不同 P H f直
、

不同光照
、

不同热处理
、

添加 I
J 一
抗

坏血酸对石榴果汁褐变的影响
飞

材料和方法

,
.

1 实验材料

1
.

1
.

1实验材料和试剂

石榴汁
、

柠檬酸
、

N a O H (分析纯 )

1
.

1
.

2仪器和设备
7 21 分光光度计

,

P H S 一 2 酸度计

,
.

2 实验方法

l
·

2
.

1石榴果汁的制备

选择色泽鲜艳
,

整体完整无损伤的石榴
,

去皮
、

取出籽粒
、

放人榨汁机榨汁
,

将榨出的石榴果汁澄

清
、

过滤
,

滤出的果汁按 5 0 m l/ 瓶盛放在若干个 15 0

m l 锥形瓶中备用
)

1
.

2
.

2 石榴果汁酸度调节处理

经测定
,

过滤后的石榴果汁 p H 值为 4
.

62
,

加柠

檬酸
、

氢氧化钠溶液对石榴果汁进行酸度调节
。

在石

榴原汁中加柠檬酸配制成 p H4
.

5 的石榴果汁
,

在石

榴原汁中加氢氧 化钠溶 液配制成 p HS
.

5
,

p H6
.

0
,

p H 6
.

5
,

p H6
.

5
,

p H 7
.

o 的石榴果汁
。

用 7 2 1分光光度

计测定 5 2 0 n m 处 (为石榴果汁最大吸收蜂 )吸光度
,

每隔 4 小时测一次
。

1
.

2
.

3 石榴果汁添加 I
」 一
抗坏血酸处理

L 一
抗坏血酸处理添加量为 2 9 / L

,

每隔 h2 测定

果汁在 5 2 0 n m 的吸光度
。

1
.

2
.

4 石榴果汁的热烫处理

将锥形瓶中的石榴果汁在 100 度水浴中加热处

理 2 分钟
,

每隔 h2 测定在 5 20n m 的吸光度
。

1
.

2
.

5 石榴果汁的光照处理

将石榴果汁分别放置于遮光
、

室内光
、

自然光环
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境中
,

每隔 h2 测定在 52 0 n m 的吸光度
。

2
.

1 p H 值对石榴果汁褐变的影响

通过 p H 值对石榴果汁褐变影响的实验
,

测定

2 结果与讨论 在不同 p H 值下存放不同时间的石榴果汁的吸光度

(表 l )
。

表 1 不同 p H值的石榴果汁每 4 h 的吸光度 ( 5 2 On m )

时间 ( h ) 0 4 8 1 2 16 2 0 24

P H 4
.

6 2 ( 原 ,十 ) 0
.

5 10 0
.

5 2 0 0
.

5 2 8 0
.

5 3 5 0
.

5 4 2 0
.

5 5 1 0
.

5 6 2

PH 4
.

5 0
.

4 6 0 0
.

4 6 0 0
.

4 6 2 0
.

4 6 8 0
.

4 8 0 0
.

4 8 8 0
.

4 9 7

PH S
.

0 0
.

3 18 0
.

3 2 2 0
.

3 2 4 0
.

3 4 0 0
.

3 6 0 0
.

3 7 2 0
.

4 0 2

PH S
.

5 0
.

2 8 6 0
.

2 9 6 0
.

3 2 0 0
.

3 5 0 0
.

3 9 8 0
.

4 2 0 0
.

4 3 4

P H6
.

0 0
.

3《X〕 0
.

3 3 8 0
.

3 9 0 0
.

44 1 0
.

5 1 1 0
.

5 3 0 0
.

5 4 0

P H6
.

5 0
.

3 6 2 0
.

4 2 8 0
.

5 1 1 0
.

5 7 8 0
.

6 6 8 0
.

6 9 0 0
.

7 2 0

P H7
.

0 0
.

4 2 0 0
.

5 5 8 0
.

6 60 0
.

7 5 0 0
.

8 6 2 0
.

8 9 2 0
.

9 2 1

从表 1 中的数据看出
,

不同 pH 值的石榴果汁 质
,

又聚合成深褐色物质
。

另一方面是非酶促褐变
,

起初的吸光值不同
,

可能是柠檬酸
、

氢氧化钠溶液对 石榴果汁中的还原性碳基物质与胺基化合物中的游

石榴果汁中的红色素有影响
。

在实验过程中
,

随着 离氨基作用发生麦拉德反应
,

此反应在中性和碱性

p H 值升高
,

颜色由鲜红色转变成紫红色
、

紫褐色
,

这 条件下较快
,

这是由于氨基酸在 p H 值升高时氨基

种原 因可能是石榴中的花青素
,

黄酮类色素在 p八 被游离出来
,

从而为反应提供更多的反应物
,

加快褐

值升高时颜色变深
。

变速率
。

对表 1 中的数据进行分析
,

不同 p H值的石榴 从表 1 中的数据还可以看出不同 p H 值的石榴

果汁及未进行酸处理的原汁在随时间的增加吸光度 果汁吸光度随时间的变化不同
,

特别是不同 p H 值

也相应的增加
,

褐变速率加快
。

原因是
:
一方面酶促 的石榴果汁在 24 小时的吸光度与初始吸光度的差

褐变
,

多酚氧化酶的最适 p H 值在 4 一 7 之间
,

石榴 值更大 (表 2 )
。

果汁中的多酚类物质被多酚氧化酶氧化成酿类物

表 2 不同 p H 值的石榴果汁在 2 4 h 的 A 值与初始 A 值的绝对 A 值

初始 A 值 2 4 小时 A 值
绝对 A 值

( 2 4 小时 A 值
一
初始 A 值 )

PH 4
.

6 2 (原汁 z

P H4
.

5

P H S
.

O

P H S
.

5

P H 6
.

0

P H 6
.

5

P H 7
.

0

0
.

5 10

0
.

4 6 0

0
.

3 18

0
.

2 8 6

0
.

3 (刃

0
.

3 6 2

0
.

4 2 0

0
.

5 6 2

0
.

4 9 7

0
.

4 0 2

0
.

4 3 4

0
.

54 0

0
.

7 2 0

0
.

9 2 1

0
.

0 5 2

0
.

0 3 7

0
.

0 84

0
.

14 8

0
.

2 4 0

0
.

3 5 8

0
.

5 0 1

对表 2 中的数据进行分析
,

p H4
.

5 的石榴果汁

绝对 A 值最小
,

也就说明了 p H4
.

5 的石榴果汁的稳

定性好
,

褐变的程度低
。

原因可能是在酸度调节处

理过程中加了柠檬酸降低了酸度和鳌合多酚氧化酶

中的铜离子
,

抑制多酚氧化酶的活性
。

然而在加氢

氧化钠溶液进行酸度调节 处理
,

从 p H 5
.

0 到 p H

6
.

5 石榴果汁绝对 A 值逐渐增大
,

石榴果汁的稳定

性降低
,

褐变的程度也就增大
。

结果说明了 p H 4
.

5

时褐变较轻
,

p H 5
.

0 以上时褐变较严重
。

所以建议

在石榴果汁加工过程中将 p H 控制在 4
.

5 以下
,

这

样石榴果汁中的多酚氧化酶受到抑制
,

同时游离的

氨基基团也很少
,

褐变也就达到有效的控制
。

2
.

Z L 一抗坏血酸对褐变的影响

通过 L 一抗坏血酸对石榴果汁褐变影响的实验
,

得出在不同时间段的吸光度值 (表 3 )
。

从表 3 中可以

看出石榴果汁的吸光值变化不大
。

L 一
抗坏血酸能消
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除石榴果汁中的氧气
,

从而阻止多酚类物质被多酚 氧化酶氧化成醒类物质
,

以及将醒类物质还原
。

衰 3 添加 2 9 / L L 一抗坏血酸的石相果汁每 4 小时的吸光度 《52 On m )

时间 ( h ) 0 4 8 12 16 2 0 2 4

石榴原汁 (对照 ) 0
.

5 10 0
.

5 2 0 0
.

5 2 8 0
.

5 3 5 0
.

5 4 2 0
.

5 5 1 0
.

5 6 2

添加29 / LL
一

抗坏血酸 0
.

6 5 2 0
.

6 5 0
,

6 5 5 0
.

6 5 9 0
.

6 6 2 0
.

6 9 0
.

6 9 4

2
.

3 热处理石榴果汁揭变的影响 的石榴果汁的吸光值变化最小
,

褐变程度最轻
,

因为

通过在 100 ℃ 沸水中热烫石榴果 汁 Zm in 的实 加热后的石榴果汁中的多酚氧化酶受热作用失活
,

验
,

测出经热烫处理后
,

在不同时间段下石榴果汁吸 从而有效的控制了酶促褐变
。

光度值 (表 4 )
。

从表 4 中的数据可知经热烫处理后

表 4 热灵处理下的石榴果汁每 4 小时的吸光度 《5 2 O n m )

时间 ( h ) 0 4 8 12 1 6 2 0 2 4

石榴原汁 (对照 ) 0
.

5 10 0
.

5 2 0 0
.

5 2 8 0
.

5 3 5 0
.

5 4 2 0
.

5 5 1 0
.

56 2

热烫处理 0
.

6 0
.

6 0 3 0
.

6 1 0
.

6 12 0
.

6 1 7 0
.

6 19 0
.

6 2 3

2
.

4 光照对福变的影响 果汁中发生酶促褐变产生的醒类物质
,

在光照条件

通过光照对褐变影响实验
,

测定在遮光
、

室内 下加快了酿类物质聚合成深褐色物质的速率
,

特别

光
、

自然光环境中
,

石榴果汁的吸光度 (表 5 )
。

从表 在强光光照下其速率最快
。

另一种原因可能是石榴

5 的数据可以看出
,

光线对褐变的影响较大
,

特别在 果汁红色素对光的稳定性差造成的
。

自然光照下
,

吸光值变化最大
,

原因之一可能是石榴

表 5 不同光照下的石榴果汁每 4 小时的吸光度 《5 2 On m )

时间 ( h ) 0 4 8 12 16 2 0 2 4

石榴原汁 (对照 ) 0
.

5 10 0
.

5 2 0 0
.

5 2 8 0
.

5 3 5 0
.

5 4 2 0
.

5 5 1 0
.

5 6 2

避光 0
.

5 2 0 0
.

5 24 0
.

5 2 9 0
.

5 3 3 0
.

5 3 8 0
.

5 4 6 0
.

5 5 2

室内光 0
.

5 2 0 0
.

5 2 1 0
.

5 2 8 0
.

5 34 0
.

5 4 1 0
.

5 4 9 0
.

5 5 7

自然光 0
.

5 2 2 0
.

5 3 2 0
.

544 0
.

56() 0
.

5 7 6 0
.

5 9 8 0
.

6 5 1

3 结论

硒过在不同 p H 值
、

热处理
、

添加 I
J

一
抗坏血酸

、

不同光照下对石榴果汁褐变影响的研究表明
,

石榴

果汁在 p H4
.

5 以下
,

在 ! oo ℃ 沸水中热烫石榴果汁 2

分钟
,

添加 L 一
抗坏血酸

,

避光等条件对控制石榴果

汁褐变有较好的效果
。
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