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1．2．3．7蔗糖对Vc稳定性的影响

分别向苦瓜原汁中加入蔗糖，使其中蔗糖浓度分

别达到3％、6％、9％、12％、15％，于80℃水浴中保持

30 min，测定Vc保存率。

1．2．3．8麦芽糊精对Vc稳定性的影响

分别向苦瓜原汁中加入麦芽糊精，使其中麦芽糊

精浓度分别达到3％、6％、9％、12％、15％，于80℃水

浴中保持30 min，测定Vc保存率。

1．2．3．9 8一环糊精对Vc稳定性的影响

分别向苦瓜原汁中加入p一环糊精，使其中B一环糊

精浓度分别达到0．2％、0．4％、0．6％、0．8％、1．0％，

于80℃水浴中保持30 min，测定Vc保存率。

2 结果与分析

2．1 加热温度对苦瓜原汁vc稳定性的影响

通常认为，加热促进果蔬中Vc的有氧氧化，随

着加热温度升高，Vc氧化速度加快。

图1的实验结果表明，苦瓜原汁中Vc保存率在

40℃时最高，温度升高，Vc含量呈下降趋势。温度

60℃时，Vc保存率出现第一个低值，甚至低于70℃

时的Vc保存率，究其原因，可能因为Vc氧化酶在

60℃时活性最强【5 J。温度升至70℃时Vc氧化酶失

活，致使70℃Vc保存率高于60℃。70～100℃，随着

温度升高Vc保存率持续下降，可能Vc的破坏是由

热分解引起，温度升高促进其分解。因此，在苦瓜原

汁的利用过程中应尽量减少高温处理。
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图1 加热温度对苦瓜原汁Vc保存率的影响

2．2加热时间对苦瓜原汁vc稳定性的影响

由图2可见，相同加热温度下，Vc的破坏程度随

着加热时间延长而增加。因此，在保证苦瓜原汁产品

质量的前提下，应尽可能缩短热处理的时间。

2．3 空气对苦瓜原汁Vc稳定性的影响

图3的实验结果表明，苦瓜原汁中Vc在空气中

性质不稳定，易分解，且随苦瓜原汁暴露在空气中时

间的延长，Vc保存率急剧下降。这可能是因为苦瓜
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图2加热时间对苦瓜原汁Vc保存率的影响

原汁中Vc对氧极其敏感，随着与空气中02接触时

间增加，造成Vc氧化而损失。因此，在苦瓜原汁的

贮藏利用过程中应尽量避免于空气接触。
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图3空气对苦瓜原汁Vc保存率的影响

2．4 pH值对苦瓜原汁Vc稳定性的影响

由图4可见，保持苦瓜原汁酸性有利于提高Vc

稳定性，在pH值3～5时，Vc保存率均在90％左右；

在pH值5～8时，随着pH值升高，Vc保存率急剧下

降。因此，在加工利用过程中应尽量维持苦瓜原汁较

低的pH值，提高Vc保存率。

图4不同pH值F苦瓜原汁Vc保存率

2．5金属离子对苦瓜原汁vc稳定性的影响

图5表明，Fe3+的存在导致苦瓜原汁中Vc大量

损失，随着Fe3+浓度增加Vc保存率急剧下降，当

Fe3+浓度达到5 mg／L时，Vc保存率不足15％。这

可能是金属离子是Vc氧化良好的催化剂，显著加快

了Vc氧化速度。因此，在苦瓜原汁的制取、贮藏及

利用过程中必须避免与金属离子接触。
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图5 Fe3+浓度对苦瓜原汁vc保存率的影响

2．6 日照对苦瓜原汁vc稳定性的影响

图6显示了不同包装容器、不同日照时间苦瓜原

汁vc保存的情况。结果表明，马口铁罐中苦瓜原汁

Vc保存率最高，且随着时间延长Vc保存率降低缓

慢；棕色玻璃瓶中苦瓜原汁Vc保存率居中，随着时

间延长Vc保存率降低较明显；透明玻璃瓶中苦瓜原

汁vc保存率最低，且随着时间延长Vc保存率急剧

降低，日照3 h后，Vc保存率不足15％。可见，日照

情况下Vc极不稳定，以极快的速度分解，并随着日

照强度增加、日照时间延长其损失程度增加。因此，

含有苦瓜原汁的产品应采用避光包装才能提高其中

Vc保存率。
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图6 日照对苦瓜原汁Vc保存率的影响

2．7蔗糖对苦瓜原汁Vc稳定性的影响

图7的实验结果说明，向苦瓜原汁中加入一定量

的蔗糖，Vc保存率明显高于未加蔗糖的苦瓜原汁。

随着蔗糖浓度的增加，Vc的保存率有所增加这可能
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是由于蔗糖含量增加，使溶液中含氧量降低，从而抑

制了vc的氧化分解；蔗糖浓度增至6％～12％时，Vc

保存率较为稳定，可能因为苦瓜原汁中含氧量已降到

最低，使得在此蔗糖浓度范围内，Vc的损失程度比较

接近。因此，在苦瓜原汁的利用及调配过程中，加入

适量的蔗糖可以提高其Vc稳定性。

2．8 麦芽糊精对苦瓜原汁Vc稳定性的影响

图8表明了麦芽糊精对苦瓜原汁中的Vc具有

一定的保护作用。随着麦芽糊精浓度的增加，Vc的

保存率呈上升趋势，可能是由于麦芽糊精浓度增加，

使溶液中含氧量降低，从而抑制了Vc的氧化分解；

麦芽糊精浓度增至9％～15％时，因为苦瓜原汁中含

氧量已降到最低，使得在此浓度范围内，Vc的损失程

度比较接近。因此，在苦瓜原汁的利用及调配过程

中，加入适量的麦芽糊精有助于提高其Vc稳定性。
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图8麦芽糊精浓度对苦瓜原汁Vc保存率的影响

2．9 B．环糊精对苦瓜原汁vc稳定性的影响

B一环糊精是由D一葡萄糖以a一1，4糖苷键结合的

具有环状结构的麦芽低聚糖，性质稳定，当客体分子

与B一环糊精的空腔相匹配时，可形成包接配合物，从

而对不稳定的客体分子起到较好的保护作用MJ。图

9的实验结果表明，lB一环糊精对苦瓜原汁中Vc有较

好的保护作用，且随8一环糊精浓度的增大，Vc的热稳

定性增强；当8一环糊精浓度增至0．6％～1％时，Vc

保存率趋于稳定，可能因为p一环糊精与苦瓜原汁中

Vc形成包接配合物已基本饱和。因此，在苦瓜原汁
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图7 蔗糖浓度对苦瓜原汁Vc保存率的影响 图9口一环糊精浓度对苦瓜原汁Vc保存率的影响
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的贮藏加工中，加入适量的B一环糊精有利于提高其

Vc稳定性。

3 结 论

(1)苦瓜原汁中Vc对热的稳定性较差，随着加

热温度升高、加热时间延长，其Vc保存率基本呈现

大幅度下降趋势。

(2)苦瓜原汁中Vc在空气中不稳定，容易氧化

分解，苦瓜原汁不宜长时间暴露于空气中。

(3)日照条件下，苦瓜原汁中Vc不稳定，苦瓜原

汁宜避光保存。

(4)苦瓜原汁中Vc对Fe3+极其敏感，微量Fe3+

存在可导致苦瓜原汁中Vc大量损失。

(5)pH 3～5的酸性环境有利于提高苦瓜原汁中

vc的稳定性。

(6)适量的蔗糖、麦芽糊精可通过溶解于苦瓜原

汁减少其中氧溶解量，从而提高Vc稳定性。

(7)适量的B一环糊精可与Vc形成包接化合物，

使其中Vc稳定性提高。

参 考 文 献

1中国居民膳食营养素参考摄入量[M]．北京：中国轻工业

出版社，2000．344～348

2彭加泽．抗坏血酸的生理功能及其在食品中的应用[J]．

食品与机械，1994(4)：29～30

3 中国预防医学科学院，营养与食品卫生研究所．食物成分

表[M]．北京：人民卫生出版社出版社，1991

4食品化学实验指导[M]．北京：北京农业大学出版社，

1992．61～63

5姜玉全．保存山楂食品营养成分的试验研究[J]．食品科

学，1987(2)：54～55

6段书安，朱蓓薇．环状糊精的性质及其在食品工业中的应

用[J]．食品工业科技，1994(5)：32～34

Stability of Vitamin C in Bitter Gourd Jliice

Zhang Yan Xu Yuj uan Zou Yuxiao Liao Sentai Deng Zongyao

(Agro biotech Research Institute，Guangdong Academy of Agdcultural Sciences，

Guangdong open Access Laboratory of姆icultural Product Processing，Guangzhou 510640，China)

ABSTRACT The effects of different processing and preserving factors such as heating，air，Fe3+，light，pH val一

ue，91ucose，sugar，maltodextrin and p—cyclodextrin on the stability of vitamin C in the bitter gourd juice were in—

vestigated．The experimental results showed that stability of．vitamin C in bitter gourd j uice was affected by heat，

air，sunshine as weU as Fe3+greatly．Heating，lighting and exposing in air or Fe3+could accelerate vitamin C lose．

on the contrary，lowering pH value and adding Some saccharides such as sugar，maltodextrin and p—cyclodextrin

couki preserve vitamin C．

Key words bitter gourd，vitamin C，stability，retention rate of Vitamin C

炭连弛樱桃保鳞拔恭画际领箢

由大连市旅顺口区农业科技推广中心研制发明的甜樱桃减压贮藏保鲜技术，经国内专家鉴定已达到国际领先水

平。这意味着如果采用该技术，该市近2．67万hm2大樱桃可突破远销和外销的瓶颈，增值效益至少在15亿元左右。

甜樱桃种植业素来被称作“黄金产业”，也是旅顺口区农业支柱产业之一，栽植面积已达4 000hm2，年产量3 000t，产值6

000万元。但是由于甜樱桃不耐贮藏，随着产量的增加和近距离市场的逐渐饱和，市场价格逐年下滑。为了破解制约远销和外

销的瓶颈，旅顺口区农业技术推广中心自2004年开始甜樱桃减压贮藏保鲜及其配套技术研究，终于取得较好的保鲜效果。他

们筛选出红灯、拉宾斯等4个耐贮品种，通过肥水管理、采收、田间降温等8项技术规程，在减压贮藏60天后好果率为96％，出

库后货架期达4～5天，较常规贮藏延长2～2．5倍。

与常规贮藏技术相比，减压贮藏技术可以快速形成一个超低氧的环境，减低果蔬的呼吸强度，延缓果疏衰老，有利于保鲜质

量的提高、保鲜期和货架期的延长。该技术大大减少了病原菌基数，减少了储藏期的病害发生。而且减压贮藏不使用任何化学

药剂，属于纯物理保鲜，避免了二次污染，是一项绿色环保技术。一个10t贮藏量的库房，造价不超过10万元，果农户完全可以

承受。
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