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果胶酶在刺梨原汁加工中的应用探讨
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【摘要】刺梨不但具有美容减肥的功效，还具有丰富的医学价值。在贵州地区刺梨被大面积种植。为充分挖掘其所具有

的经济价值，大量的研究人员针对刺梨进行了科学实验，尤其对刺梨的出汁率进行了深入的研究。本文从刺梨原汁的加工出发，

针对果胶酶在刺梨原汁加工中的应用进行研究，进一步研究其对刺梨出汁率的影响，发现问题并提出解决方案，以更好地发

挥果胶酶在刺梨原汁加工的作用，进一步提高刺梨的经济价值。
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果胶酶有利于提高刺梨加工时果汁的出汁率，提高

刺梨生产的经济价值促进其生产加工产业的发展。其中，

果胶酶在刺梨果汁出汁率方面的研究，能够促进整体果

汁加工行业甚至是贵州地区整体经济的发展。

1  刺梨原汁加工中存在的问题及解决方案

刺梨原汁的加工过程中，影响出汁的因素比较多，

刺梨原料的保存、采摘、储藏、原料的利用是否彻底以

及刺梨汁的保存都会影响到刺梨出汁率的高低。为了保

证出汁率，必须把控好刺梨生产加工过程中的细节，避

免由于人为原因降低刺梨出汁率。刺梨加工过程中出汁

率的高低还会影响到刺梨生产的经济效益，甚至是刺梨

行业的发展，因而要充分挖掘刺梨的实际经济效益，发

挥刺梨带动地区经济发展的优势。

1.1  刺梨原料的保存对刺梨的出汁率的影响

刺梨原汁的原料选择会对产品的质量造成一定的影

响，例如刺梨的成熟度，当选择成熟度较大的刺梨时，

由于刺梨已经遭受了害虫的侵蚀，就容易腐烂变质，保

持时间不够长久，维生素 C 的含量也会大大降低；选择

成熟度不高的刺梨，其本身维生素C和糖分的含量就不高，

容易导致口感酸涩等问题。因此，在选择刺梨时，要考

虑到产品质量对其的影响，重点从颜色、香味、外形等

方面作出考量，以减少原料对产品质量的影响。

1.2  刺梨采摘及贮藏对刺梨出汁率的影响

在进行刺梨的采摘时，绝大多数地区还是选择人工

采摘，使用工具进行承载或运输。能否保持刺梨果实的

完整性是决定刺梨出汁率的重要因素，完整性好且没有

损伤的刺梨果实，保存的时间比较长久。因而对刺梨的

采摘和贮藏都有一定的要求，需要注意保持刺梨的完整

性，如可以选择用中型箩筐来进行刺梨鲜果的盛装，箩

筐内堆放高度不超过 30cm，避免刺梨被压伤和碰伤情况

的出现。而对于刺梨的贮藏问题，如采择鲜果后无法及

时加工，为了延缓刺梨的保质日期，建议贮藏温度选择

在 2 ～ 4℃，相对湿度调整为 98%。如果冷藏设备不满足

实际的贮藏情况，可以考虑将刺梨放在阴凉，且与阳光

隔绝的地方，以延长贮藏时间。

1.3  刺梨汁保质

在实际的加工中，最常出现的问题就是刺梨原汁灭

菌不充分导致的保质时间较短，造成成本的提高，甚至

食品安全问题。因此，从降低损失角度思考，可以将新

榨的刺梨原汁先放入冷库保存，同时取样品进行菌落总

数、大肠菌群、霉菌和酵母的培养检验，检验结果合格

后再将产品移入常温库保存；若检验的微生物指标不合

格，则应对产品重新进行高温灭菌，避免整批产品出现

损失的风险。

1.4  原料的利用率

在刺梨的生产加工工序中，由于刺梨原料利用不彻

底，往往就会造成刺梨加工成本的提升。因此，为了改

善这一现状问题，就可以从原料的充分利用着手，而果胶

酶在这个加工工序中可以发挥重要的作用。在鲜果破碎工

序后，加入果胶酶放置一定时间，再进行进一步压榨，可

以有效提高刺梨的出汁率，进而提高刺梨原料的利用率，

从而达到提高刺梨生产加工经济效益的目的，这也是果

胶酶能够在刺梨生产工序中得到广泛应用的主要原因。
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2  果胶酶在刺梨加工中的作用

果胶酶其实是一种能够分解果胶质的多种酶的总称，

其中包含有多聚半乳糖醛酸酶、果胶分解酶以及果胶酯

酶等一系列的酶。根据这些酶的特性，组合成的果胶酶，

大致具有如下的作用：能够分解果胶，瓦解植物的细胞

壁以及胞间层，让果汁的加工变得更容易，从而提高果

汁加工的出汁率。而果胶会在发挥作用的基础上，再次

分解为可溶性的半乳糖醛酸，可以促使原本浑浊的果汁，

变得澄清，提高了果汁加工的质量。见表 1。

果胶酶在刺梨生产加工工序中发挥着不可替代的作

表 1  出汁率提升表（单位：%）

时间 样 1 样 2 样 3 样 4 样 5 样 6 样 7 样 8 样 9 样 10

5min 0�57 0�61 0�54 0�53 0�68 0�60 0�69 0�51 0�55 0�55

10min 1�31 1�35 1�16 1�40 1�30 1�25 1�41 1�45 1�18 1�22

15min 1�96 2�33 2�35 1�87 2�58 2�04 2�34 2�20 2�63 1�79

20min 2�93 3�21 3�08 3�05 3�09 3�37 3�41 2�99 2�80 3�26

25min 4�06 4�18 4�28 4�04 4�47 4�44 4�08 3�92 4�11 4�20

30min 4�91 5�10 5�17 4�99 5�20 5�19 5�04 4�86 5�15 5�18

35min 5�01 5�18 5�29 5�08 5�31 5�26 5�15 5�07 5�18 5�11

45min 5�09 5�25 5�33 5�20 5�35 5�30 5�21 5�17 5�21 5�18

60min 5�13 5�29 5�33 5�23 5�38 5�33 5�26 5�24 5�23 5�20

90min 5�15 5�33 5�35 5�28 5�44 5�36 5�30 5�29 5�29 5�27

120min 5�22 5�35 5�37 5�30 5�45 5�39 5�33 5�35 5�33 5�34

240min 5�29 5�41 5�40 5�34 5�48 5�47 5�35 5�41 5�36 5�43

用，有利于提高刺梨的出汁率，因而各企业在生产加工

工序中都会不同程度加入果胶酶，进一步提高刺梨的出

汁率，但是果胶酶在刺梨的生产工序中能够发挥什么样

的功效影响因素比较多。真正能够发挥果胶酶的作用的

发挥，不仅要控制果胶酶的用量，尤其要掌握好果胶酶

发挥作用的时间。本文通过实验的形式对果胶酶发挥作

用的时间进行深入的研究。

2.1  选择合适的生产厂家按照国家标准进行实验

在两个不同刺梨产区选取两家工厂，对 10 个种植

基地鲜果分别采样进行试验，根据实际的实验开展，果

胶酶的应用时间其实是较为固定的，特别是针对果胶酶

的应用效益以及整体的实验成果来说，最合理和科学的

时间点，应当是在刺梨原汁加工过程中，刺梨鲜果破碎

工序流程之后，压榨工序流程之前的这一段时间。每次

实验均将破碎后鲜果取一份立即进行压榨作为对照组样

品，剩余鲜果在均匀加入 0.5% 果胶酶后分成 12 份，根

据实验设置的不同时间进行压榨处理，同未加果胶酶压

榨的对照组样品比对计算提高的出汁率，并对压榨后的

刺梨原汁重要成分进行检验比对，维生素 C 含量按 GB 

5009.86-2016《食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测

定》标准方法检测，总黄酮含量按 SN/T 4592-2016《出

口食品中总黄酮的测定》标准方法检测，超氧化歧化酶

（SOD）含量按 GB/T 5009.171-2003《保健食品中超氧化

物歧化酶 (SOD) 活性的测定》标准方法检测。

2.2  对刺梨生产加工过程中果胶酶应用时间进行相应探

索

首先，在多次实验过程中，可以发现一个实验现象

值得注意，即随着应用果胶酶的时间增长，维生素 C 等

刺梨中重要成分物质逐渐因为接触空气和光线照射而减

少，换而言之，在两道基础工序的过程中应用果胶酶时

间不能太长，以保证刺梨原汁的品质。经过这一系列的

实验过程，在最后的检测和对比中，可以发现应用果胶

酶处理 30 分钟的刺梨鲜果在压榨结束后，能够提高约 5%

以上的出汁率，是优于不应用果胶酶的刺梨鲜果的出汁

率。实验证明，当测试时间为半小时以内，实验结果的

波动范围在 5% 左右，且整体呈现快速上升的趋势，即果

胶酶的应用时间在半个小时之内效率最好。超过半个小

时，可以发现果胶酶发挥效果较小，从加工时间和效率

角度考虑果胶酶几乎不再发生较明显的作用。

2.3  在词里生产加工过程中果胶酶作用时间不同具有不

同的效果

在刺梨的生产加工过程中，果胶酶作用的时间长短

不一样，多刺梨出汁的作用鲜果也不一样。如果按照不

同的时间段来进行划分，实验的结果可以发现在实验时

间为 5 分钟至 30 分钟的这段时间里，出汁率的提升较为

快速，其刺梨原汁中重要指标维生素 C、总黄酮的含量维

持在一定的区间范围里，其含量相对来说变化不大，都

在1%以内，超氧化歧化酶（SOD）的衰减程度也只是2.2%

以内，最终过滤灭菌后的产品口感与对照组相比也完全

相同无任何变化，并且这时候的果胶酶的作用发挥到了

最大，在后续的 45 分钟、60 分钟、90 分钟，120 分钟，

240 分钟的时间段进行的实验结果对比，可以发现在超过

半小时之后的时间段内，果胶酶的出汁作用效果提升缓

慢同时，维生素 C、总黄酮、超氧化歧化酶（SOD）的含
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量也开始有明显下降。因此，在刺梨的生产过程中，要

正确把握好对果胶酶的作用时间长短程度。

2.4  对刺梨的生产加工过程进行充分的实验，说明果胶

酶有利于提高刺梨的出汁率

通过对刺梨的生产加工过程中，果胶酶所发挥的重

要作用进行充分的实验观察，发现加入果胶酶对刺梨原

汁的加工是有促进效果的，特别是随着时间的变化，果

胶酶的作用效果增强，出汁率不断提升，以半个小时为

时间节点，出汁率不再发生改变，波动范围处于稳定的

区间，并且在出汁率提高的同时，刺梨原汁中的维生素C、

总黄酮、SOD 基本没有下降。而在定时定量实验中，当加

入果胶酶出汁率提升固定在 5% 的时候，刺梨原汁中的维

生素 C、总黄酮、SOD 几乎不发生变化。除此以外，依据

后续开展的相关实验，可以发现，在刺梨原汁加工中应

用果胶酶提高出汁率，对于产品的口感和品质没有影响。

但是如果应用果胶酶，由于整个加工的流程耗时较长，

在刺梨加工旺季因为加工时间长的原因，会导致刺梨原

汁生产效率下降。面对这一生产难点，在不需要设备满

负荷生产的时间点，比如加工季节开始后的第一个星期

和结束前的最后一个星期，就可以使用加入果胶酶的方

式，促进刺梨原汁的出汁率，有效提高刺梨原汁的产量，

强化竞争力。详情见表 2、表 3。

3  结束语

综上所述，果胶酶在刺梨原汁加工中的应用实际上

是较为广泛的，并且其作用的效果也是十分显著的。因此，

在刺梨原汁的加工工序中，适当地应用果胶酶，发挥其

催化作用，对于刺梨原汁的出汁率是非常有效的一种提

升方式。
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表 2  分段时间维生素C实验的结果（单位：mg/100ml）

实验时间 样 1 样 2 样 3 样 4 样 5 样 6 样 7 样 8 样 9 样 10

对照组 1623 1534 1653 1519 1728 1554 1606 1590 1611 1675

10min 1636 1551 1663 1528 1737 1551 1595 1584 1609 1690

20min 1626 1539 1641 1524 1728 1556 1592 1587 1598 1673

30min 1608 1536 1642 1528 1716 1546 1595 1591 1600 1684

45min 1583 1525 1619 1514 1703 1536 1576 1572 1581 1678

60min 1562 1511 1614 1494 1691 1523 1571 1562 1567 1665

90min 1555 1487 1609 1482 1664 1506 1550 1538 1546 1648

120min 1535 1478 1584 1466 1642 1494 1530 1531 1534 1638

240min 1522 1464 1561 1442 1621 1482 1512 1516 1505 1625

表 3  分段时间总黄酮实验的结果（单位：mg/100ml）

实验时间 样 1 样 2 样 3 样 4 样 5 样 6 样 7 样 8 样 9 样 10

对照组 50�2� 50�9� 45�1� 48�6� 42�5� 53�7� 45�4� 52�6� 48�0� 48�9�

10min 50�1� 51�0� 45�1� 48�8� 42�5� 53�6� 45�4� 53�0� 48�0� 49�0�

20min 50�1� 51�1� 45�1� 49�0� 42�9� 53�5� 45�2� 52�6� 48�0� 48�8�

30min 50�0� 50�6� 45�1� 48�4� 42�4� 53�6� 45�2� 52�8� 48�1� 48�8�

45min 50�5� 50�8� 44�7� 49�4� 42�3� 54�0� 45�2� 52�4� 47�5� 48�9�

60min 48�7� 49�5� 43�2� 48�4� 40�4� 52�8� 44�6� 51�7� 46�7� 47�2�

90min 47�6� 48�1� 41�4� 47�5� 38�4� 51�1� 43�1� 50�6� 45�6� 45�8�

120min 46�4� 47�2� 39�5� 47�3� 37�5� 49�6� 41�7� 48�9� 44�3� 44�6�

240min 45�3� 45�7� 38�4� 46�1� 36�9� 49�0� 40�0� 48�1� 42�7� 43�2�


