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将15 mg／mL芦荟叶肉、5 mg／mL枸杞

按比例灌装后，分别在80、90、100℃及0、10、

20、30min下进行灭菌处理，然后比较不同处

理条件对产品质量的影响。

1．3测定方法

1 3 l产品色泽变化的测定

用褐变指数表示产品色泽的变化。其测

定方法为：用721分光光度计，在420 nm波

长下，测定产品清汁的吸光度．以吸光度表示

褐变程度。用蒸馏水作对照，随着褐变程度

增加。吸光度值增大。

1．3．2产品口感评分方法

对产品口感按3分制进行综合评分，评

分标准如下：

风味浓郁，酸甜适口，3分；风味较浓，酸

甜较适口，2分；风味差，酸甜不适口。1分。

1．3．3菌落总数的测定

菌落总数的测定按GB4789．2—1994执

行。

2结果与讨论

2．1芦荟原料的固化处理

芦荟叶肉的主要成分为芦荟粘多糖，这

是一种线性多糖聚合物，在叶肉中呈凝胶状，

食之有很重的粘感，让人难以接受。因此，必

须进行固化处理，才能使芦荟叶肉清爽可口。

本论文选择了几种可用于饮料配方中的固化

剂、糖、盐、乙醇、乳酸钙，进行探索性试验，试

验结果见表1。由表1可知．芦荟叶肉的最

适固化剂是乳酸钙。

衰l芦荟叶内固化剂的选择

固化剂 固化效果

糖 叶内内部不能完全圃化。口感不佳。

盐 ：?内部基本同化-但叶内太成，较难去除威
7奠 叶内固化效果最好．口感爽臆，但乙醇气味太
‘一忖

重，用水无法清洗干净．而且固化时间太长。

乳畦钙 墓：：茬蔫}较好·口感爽脆，能用清水除去
为了便于简化工艺，减去清水洗除残留

固化剂这一环节。同时，考虑到适量乳酸钙还

可作为钙的供应源，所以，本论文研究了低浓

度乳酸钙溶液对芦荟叶肉的固化效果，实验

结果如表2所示。

表2不同浓度乳酸钙溶液的固化效果

鬻搿 固化效果

0 5 叶肉在其中浸泡10 h后仍不能完全固化。

1 o 叶内在其中浸泡10h后可达到固化效果。

2 0 叶肉在其中浸泡8 h后可完全固化。

3 o 叶内在其中程泡5 h后可完全固化。

由表2可知，芦荟叶肉的最适固化工艺

是将原料在浓度为1．0m∥ML乳酸钙溶液

中浸泡10 h。经过这样处理后的芦荟叶肉可

直接用于配制饮料，而且也不会有大量乳酸

钙影响产品口感。

2．2芦荟叶肉护色工艺的研究

芦荟叶肉中含有芦荟索、单宁、多酚类化

台物，这些物质的存在很容易使产品变色，严

重影响产品的外观，因此，必须进行芦荟叶肉

护色工艺的研究。首先进行单一护色剂护色

效果的研究，试验结果如表3所示。

表3不同护色剂护色效果的比较

苎鱼型』!堡：里曼：： 堡垒墼墨
一
在37℃恒温箱中放置3周后产品

⋯． o+010

色泽没有发生变化。“82龇
⋯。 在37℃恒温箱中放置3周后产品
o o”塞妄美害粼置3周后产品

对删不古护㈣喜嚣耋麓帐置1周后舳

由表3可知，Na2s03护色效果优于vc

和D_葡萄糖-d内酯。考虑到产品的营养价

值、安全性和经济效益，决定进行Na2s03和

v。复合护色效果实验，根据表3实验结果，

寻求在含有O．5mg／mL v。的体系中，要达到

最佳护色效果。Na2s03的最低添加量。试验
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表lo芦荟枸杞饮料的理化指标

项 目 指 标

船／rrIg·kg叫(以Pb计) ≤0．5

铜，mg·k91(“cu计) ≤5 0

砷／mg·kg叫(“As计) ≤0 3

芦荟索／g·kg叫(以芦丁计) 0 1～3．0

同形物／frIg·k。1 ≥15

食品添加荆 接GB 2760～1986规定

3．3微生物指标

产品的微生物指标如表“所示。

衰ll芦善枸杞饮料的微生物指标

项 目 指 标

菌落总数／十·g叫(或十·mL一‘)

大肠菌群／100十·g叫(或十·dLl)

酵母／个·g‘1(或十·mL。1)

霉菌／十·g’1(或十·mL叫)

致病菌(系指脑道致病菌及致病性球菌)

≤100

≤30

≤10

≤10

不得硷出
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DeVelopment of Aloe-medlar Beverage

Qian He Zhang Tian Liu Jie

(sch00I of Fbod＆1khnology'S0uthem Yangt北Unive—ty，Wuxi，214036)

A璐TRAcT The proce鹤ing technol。gy of aloe—medlarbeve。age w船investigated in paper The
results showed that the optimum s01idification condition was kept aloe leaf gel in 1．0％calcium

lactate∞Iutionforl0 hours，the。ptimum ratio of sugarto acidw船protein sugar：citric acid：hon．

ey=18：12：15．proper compkx reagentfor∞lour protectionwasthe solution containing 0．002％

Na2S03 and 0．5％Vc，the optimum stabilizer was 0．1％xanthan，0．1％sodium alginate and

0．05％agar，the optimum steHlizing o叽dition was kept at 80℃for 20 minutes．
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行业动态

罗氏中亚(无锡)柠檬酸有限公司新厂落成
20叭年4月16日由瑞士豪夫迈·罗氏中亚(无锡)柠檬醺有限公司4万t柠檬最新厂落成典礼在无锡举

行。

罗氏中亚(无锝)柠檬酸有限公司是由双方共同投资7 500万美元兴建的合资企业，公司于1998年5月1

日正式投入运作。落成的工厂年生产能力达4万t。公司的设备先进，主要设备均为进口设备．同时引入了罗

氏公司先进的技术和管理模式，产品质量得到了很好的保证．公司已获得了Is09000认证。同时公司也十分

重视环保工作，以荷兰帕克公司的设备为基础，达到了环保部门的各项要求。

罗氏是世界著名辟国公司之一，目前在华投资成立了5柬合资公司与2隶独资公司．总投资已超过2亿

美元。产品涉及药品、维生素、饲料添加剂、柠檬酸系列产品等，2000年在中国销售额达2．62亿美元。

   


