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摘 要 梨汁是一种缓冲溶液，其含量不同则缓冲能力大小不同。文中对梨汁饮料的缓冲系数与原果汁含量之

间的关系进行了研究。结果表明，缓冲系数与原果汁含量之问呈线性正相关，同时得出了援)十系数与原果汁含

量之间的关系武，根据此关系式可以推算出梨汁饮料中的原果汁浓度。该方法的相对标准偏差为O．60％～

1．17％，回收率107．21％～115 17％，具有较高的准确度和精确度，方法简便迅速，可应用于梨汁饮料原果汁浓

度和真伪的检测。
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果汁饮料是现代食品工业中的一种重要产品，其

香味纯正，甜酸适口，风味宜人，深受广大消费者欢

迎，在无酒精饮料中占有重要的地位。为了保证果汁

的质量，各国在标准中均对能控制产品质量的特征指

标值做了具体的规定，但从目前来看，这类标准制定

情况尚不太理想，原因是该类产品的特征指标——原

汁含量的测定方法难以解决。国外饮料行业在果汁

饮料中原汁含量的检测上积累了丰富的经验，制定有

比较规范的质量检测标准，但方法比较复杂，在普通

的试验室难以完成，在应用上受到限制_l“J。在国

内，只有橙、柑、橘汁中原果汁含量的测定方法标准发

布实施，而其他水果汁和蔬菜汁的原汁含量的测定方

法还尚未建立，目前国内研究较多的果汁饮料也是

橙汁，对梨汁未见有相关报道h5～“。梨是我国继苹

果、柑橘之后的第三大水果，品种资源丰富”J。许多

梨的耐贮性能较差，及时进行加工制汁，即能提高梨

果的商品价值，又能避免鲜贮烂果的损失_9J，作为果

汁饮料的主要品种，在我国近几年，梨汁饮料发展非

常迅速，因此为了保证果汁质量，寻求一种简便、经济

实用的梨原汁含量检测方法势在必行。

果汁是含有碳水化合物，酸类，蛋白质，无机盐等

物质的复合体系，具有酸碱缓冲能力。而缓冲能力与

原汁的含量具有什么样的关系，能否根据这一关系确

定果汁的含量，关于这方面已报道的有橙汁、桑果汁

等Llo，“J，但在梨汁方面未见任何报道，因此本文对利

用缓冲容量检测梨汁饮料中果汁含量的方法进行了

较详细的研究。
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1材料与方法

1．1材料

梨原汁：鸭梨、雪花梨、酥梨、香水梨、慈梨等常见

梨品种采自山东果园，不同品种各取等量原料，按照

标准的制汁程序加工成梨澄清汁，制汁流程如下：

原料一清洗一破碎一榨汁一粗滤一巴氏杀菌一

酶解澄清一过滤一巴氏杀菌一一18℃下冷冻贮藏

市售梨汁饮料：市场购买。

1．2试剂与仪器

蔗糖(食用级)，其余试剂均为分析纯。

uv762型紫外可见分光光度计，上海精密仪器

厂；868型pH计，美国奥立龙；AYl20型万分之一电

子天平，日本岛津。

1．3方法

(1)果汁溶液的配置：A(未调配)：利用梨原汁配

制原果汁含量分别为0％、20％、40％、60％、80％、

100％的水溶液；B(调配)：首先测定梨原汁中可滴定

酸和总糖的含量，利用原果汁加柠檬酸(使得溶液可

滴定酸含量与原果汁相同)、蔗糖(使得溶液总糖含量

与原果汁相同)配成原果汁含量分别为O％、20％、

40％、60％、80％、100％的果汁溶液，然后分别检测A

和B系列溶液(果tf‘)的缓冲系数。

(2)可滴定酸测定：NaoH滴定法【12。

(3)总糖含量测定：比色法[1“。

(4)缓冲系数的定义与测定：在梨汁溶液中不断

添加柠檬酸，测定添加柠檬酸后的pH值，根据pH计

算出溶液的H+浓度，取6～8组数据，以梨汁溶液中

柠檬酸的添加量(g／L)为y轴，以H+(mol／L)为x

轴，做线性回归，求得直线的斜率，定义为缓冲系数
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K，K值越大，说明添加同样多的柠檬酸，溶液的H+

为研究对象，往这系列溶液中分别添加5、6、7、8、9、

变化小，即溶液的缓冲能力大；K值越小，说明添加同10、11

g的柠檬酸，记录溶液的pH值，然后计算溶液

样多的柠檬酸溶液的H+变化大，即溶液的缓冲能力

中H+的浓度。以H+(mol／L)为y轴，以柠檬酸的小。

添加量为x轴作图．结果见图1。2结果与分析

从图1巾可见，原果汁含量越高，H+浓度反而越⋯一⋯”。 低；随着柠檬酸添加量的增多，调配与未调配的不同
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；数除去的游离氨基酸比例(％)。

2．2 sephadexG．50凝胶层析

SephadexG一50凝胶分离的蛋 白质或肽相对分子

量范围是1 500～30 000u。棉粕原料及酶解产物组

成经过SephadexG一50凝胶层析分离后均可得到2个

较为清晰的蛋白峰。与标准蛋白峰相比较，图1中原

料的2个峰相应的分子质量分别约为l6 300u和

7 950u；酶解物组份的第1个峰相 应分子质量也在

16 300Da，而第2峰比较平缓而宽 ，说明这类蛋白质

分子质量范围较广，它代表的是一类不 同大小分子量

蛋白质、氨基酸或其他杂质。酶解物与原料的第1个

峰位置重合，但原料的2个峰均比酶解物高，说明原

料2个峰中蛋白质已被部分酶解，第2 个峰中蛋白质

由大分子质量的蛋白质酶解为分子质量 不同的蛋白

质、肽或氨基酸；原料经过分离后的面积较小峰个数

管数

图l棉粕及其酶解产物的蛋白质sephadexG一50

凝胶层析洗脱曲线

106 l!!!§!!l：i!!!!!(!!!!『!!!

明显多于酶解物 ，表明原料中小峰蛋白已被酶解。用

枯草杆菌蛋白酶酶解后，酶解物组份中除了有不同分

子质量的蛋白质 、小肽之外，还应该有游离氨基酸，由

于sephadexG 50凝胶分离范围的原因，本次凝胶层

析并不能分离分子质量在1 500u以下的小肽或游离

氨基酸，所以推测在酶解物第2个峰中含有小肽和游

离氨基酸。

2． 3高效液相色谱分析

2． 3．1棉粕蛋白组分的HPLc分析

棉粕原料蛋白经过HPLc的分析，得出洗脱曲
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Etermination of Raw Pear Juice Content in Pear Juice Beverage
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ABSTRACT Based on the fact that pear Juice is a buffer system and its buffer capacity can be changed wlth the

different content of raw juice，the relationship between raw j“ce content and its buffer coefncient was studied and

an equation was established．The results showed that there was a 1inear poSitive correlation so that the content of

raw pear juice can be calcuIated only by determining the buffer∞efficient。“he beverage The rec。veries and stan—

dard deviation were 107．21％～115．17％and less than 1．17％(expressed in the form of Cv％)respectlvely

Therefore，the method is accurate convenient and rapid，can be applied to the determination of raw juice content。f

pear juice beverage and aIso for the detection of adulteration of pear juice．

Key words pear juice，buffer capacity，raw juice content，detection
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盎 近日，加拿大赫斯基、法国西德乐、德国克朗斯等世界塑料包装相关产业巨头云集珠海，对啤酒包装塑料化的前景

进行了探讨。啤酒包装塑料化将成为全球的发展趋势，c中富是目前全球唯一掌握了l】ET啤酒瓶巴氏杀菡技术的公司，可以

灌装中国人喜爱的熟啤。

资料显示，1996年澳大利亚率先推出了塑料瓶装啤酒。至2001年，随着嘉士伯等国际啤酒大企业对PET瓶的推动．PET

啤酒瓶开始在欧美普遍应用，仅美国该年度的塑料璋酒容器便达3亿只，而在英、德等啤酒高消费国家，PET瓶装啤酒占市场

份额均超过10％。韩国是塑料啤酒瓶采用率最高的国家，市场份额高达40％。2005年，预计垒世界PET瓶装啤酒产量将会近

百亿只。

外国厂商生产的PET多层瓶主要用于灌装纯生啤酒和果汁、汽水，尚未攻克经过70℃巴氏杀菌的难题。G中富经过了4

年的研发努力，干2003年将这项拥有中国知识产权新技术的PET瓶投入商品化。

但也有分析师认为，G中富新品PET啤酒瓶虽然在技术上有突破，但受制于高成本因素，大规模市场化的条件远不成熟。

据悉，目前中富1个1．6L的瓶子成本在2元左右。光看单个瓶子的成本，它比传统玻璃瓶要高却比另拉罐要低。但从整个啤

酒生产销售的产业链来看，并不见得比玻璃瓶高。11ET瓶具有客量不受限、安全不伤人、便于携带和运输等特点，节省了洗瓶

相关费用，降低了运输费用，同时破损率也大大降低。

中富的市场战略并不是要使PET啤酒瓶完全代替玻璃瓶，只要使它成为啤酒包装的一种选择就达到目的了。中国是世界

第一啤酒生产大国，2004年产量为2910万千升，其中95％是熟啤。专家预测，今后5年，中国啤酒产量将按年均7％的速度增

长。中富今后5年将逐步提高PET啤酒瓶在啤酒包装里的市场份额，计划2006年增长1％，2007年增长3％，2008年增长

5％，2009年增长6％，2010年增长7％。5年后中富的PEI’啤酒瓶在国内啤酒包装市场的份额要达到20％，大概150亿支。是

目前中富所有瓶子年产量的3倍。
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