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酸化软煮法制取胡萝卜汁的工艺
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摘　要: 以新鲜胡萝卜为主要原料,研究了用酸化软煮法制取胡萝卜汁的加工工艺,并通过对比试验确定了最佳工艺参数。

结果表明,用 4%的N aOH ,料液比 1∶2,在 95℃脱皮处理 73 s,和添加 0. 5%柠檬酸,按料液比 2∶1软煮 45 m in,可获得较

好的脱皮和磨汁效果,并使其原料的利用率提高至 80%以上。20%糖液和 50%胡萝卜汁配成原浆含量 15%的流态汁,在

100℃杀菌处理 20 m in 后,得到的胡萝卜汁色泽橙黄,口感细腻,流动性和稳定性较好; 添加 0. 1%的琼脂和 0. 35%的羧甲

基纤维素钠作为复合稳定剂,经高压均质杀菌处理,解决了产品沉淀问题。
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0　引　言
从 20世纪 90年代到现在的十几年时间,是我国饮

料、乳品工业发展最快的时期。尤其是天然果蔬胡萝卜

汁饮料,深受人们喜爱和青睐。国内外研究表明:胡萝卜

营养丰富,富含蛋白质、碳水化合物、矿物质和具有较高

营养价值及药用疗效的胡萝卜素。胡萝卜素在人体内转

化为维生素A ,维生素A 具有保护视力、养颜和促进儿

童成长、发育,降低血压、血脂,补中健食、养胃益脾、增

加抗体等多种药用疗效和保健功能[ 1 ]。因此,素有“金

笋”、“土人参”之称,被人们广泛制作蔬菜汁、果蔬复合

汁以及婴幼儿乳品调养食品和中老年保健食品等等。但

是,胡萝卜因含粗纤维 1. 0% ,果胶质 0. 8% ,它们对制

取汁液影响极大,使得原料直接榨汁困难,并且生产出

的产品质量差,液体不稳定。采用传统的机械加工制取

胡萝卜汁的方法,不仅不能发挥胡萝卜本身应有的营养

价值和保健价值,而且浪费人力和物质资源。为了解决

这一问题,国内外不少专家、学者进行了大量的研究工

作。如:孔庆云[ 2 ]、新兵[ 3 ]等在果汁和胡萝卜汁混合型饮

料的加工技术、饮料的浓缩技术方面作了一些探讨,但

还不完全成熟。近几年,阎锡海[ 4 ]、解维成[ 5 ]等又对饮料

的风味和如何提高、改善胡萝卜素含量、色泽等方面进

行了初步研究,并取得了较好的效果。本人在他们探讨

和研究的基础上,对胡萝卜的脱皮工艺、改善胡萝卜汁

液中存在凝絮物和体态风味不正、胡萝卜汁液的流动

性、稳定性差的现象以及保持和提高胡萝卜原料中有效

成分等方面作了初步探讨。

1　材料和方法

1. 1　原材料

1) 胡萝卜选用肉质新鲜,色泽橙黄,表皮光滑,无

病斑及机械伤的原料。市售优质白砂糖。食用级柠檬

酸[ 6, 7 ]。

2) 氢氧化钠、冰醋酸、琼脂、羧甲基纤维素钠
(Cm c2N a)等药品均为化学纯。

1. 2　工艺流程

1. 3　加工方法

挑选色泽橙黄,肉质新鲜,无腐烂的胡萝卜洗净;按

原料碱液比 1∶2 在 4%的N aOH 溶液中于 95℃温度

下脱皮73 s; 用清水漂洗去皮的胡萝卜,揉搓去表皮,经

修整,去掉青头和凹陷部分的污物。修整后的胡萝卜按

料水比 2∶1 用 0. 5%的柠檬酸液软煮 45 m in,待组织

充分软化后按料水比 1∶1 用 JM Z280 型胶体磨磨浆,

胡萝卜浆按料液比 3∶7 用 20%的糖液调配成流汁状

的胡萝卜汁,加入 0. 1%的琼脂, 0. 35%的Cm c2N a,待

混合均匀后加热到 60℃, 将胶体磨调至最小间隙
(5 Λm )均质 5 m in。胡萝卜汁于 85℃热脱气,趁热罐装,

于 100℃杀菌 20 m in,冷却保藏待用[ 8 ]。此时 pH 值在

3. 6～ 3. 8 之间,颜色为橙黄色,风味适口、细腻、清凉、

润喉。

1. 4　成分分析

胡萝卜素: 液相色谱法 (M icroPak. Si210. 柱层析

300 mm×4 mm ) ;氨基酸: 835250型氨基酸自动分析仪

测定; Ca、Fe、Zu、P: 750 型原子吸收分光光度计测

定[ 9 ]。

2　结果与讨论
2. 1　胡萝卜去皮效果比较

采用碱液去皮具有方便、效率高、成本低的特点,为

生产上普遍采用。胡萝卜清洗后分别在 2%、3%、4%、

6%的碱液中于 95℃温度中脱皮若干时间 (如表 1) ,观
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察其处理效果。从表 1看出: 4%的碱液于 95℃的温度

中脱皮73 s和 6%的碱液于 95℃温度中脱皮 52 s效果

较好,胡萝卜脱皮完全,表面光滑,修整后原料得率也较

高; 2%、3%的碱液脱皮时间长,且脱皮不均匀,不完全。

因此 4%的N aOH 脱皮比 2%、3%的N aOH 效果好,比

6%的N aOH 节省成本,速度也较快。
表 1　胡萝卜碱液去皮效果比较

T ab le 1　Comparison of the effects by using lye of

differen t concen trat ions to desquam ate carro t

N aOH
浓度ö%

料∶液
温度
ö℃

脱皮
时间ös

修整后
得率ö%

去皮效果

2 1∶2 95 123 76. 4
去皮不完全、
凸凹不平

3 1∶2 95 93 78. 2
去皮不完全、
凸凹不平

4 1∶2 95 73 80. 1
去皮完全、
表面光滑均匀

6 1∶2 95 52 80. 4
去皮完全、
表面光滑均匀

　注:修整后得率为 3次测定的平均值。

2. 2　胡萝卜酸法软化效果比较

胡萝卜不经软化直接粉碎制汁时,由于蛋白质高温

变性产生凝聚现象,严重影响汁的风味和稳定性。以往

的研究大多是将胡萝卜组织破碎后压榨取汁,再用酸性

菜汁或有机酸调整[ 10 ] ,制得的汁虽然风味可口,但不能

获得满意的产品得率。本研究将破碎取汁前的胡萝卜分

别用柠檬酸、醋酸软化处理,防止了制汁时凝絮物的形

成。从表 2看出,胡萝卜直接捣碎制汁,其汁风味差,凝

聚; 分别用清水、0. 05 m o löL 醋酸或 0. 5%柠檬酸软化

后制汁, 胡萝卜汁均不凝聚, 稳定性也较好; 但 0. 05

m o löL 醋酸处理, 胡萝卜汁有刺激味, 而 0. 5%柠檬酸

处理,胡萝卜汁风味可口、清凉、润喉。
表 2　胡萝卜酸法软化效果比较

T ab le 2　Comparison of the effects by using differen t

acids to in tenerate carro t

软化处理 料∶水
温度
ö℃
时间
öm in
胡萝卜汁

pH 值
汁稳
定性
制汁稳定
性及风味

原料直接
粉碎制汁

- - - 凝聚,风味差

清水 2∶1 95±2 40±3 5. 4 + - -
不凝聚,
风味一般

0. 05 mo löL
醋酸

2∶1 95±2 40±2 4. 3 + + -
不凝聚,
刺激味

0. 5%柠檬酸 2∶1 95±2 40±2 3. 6 + + -
不凝聚,可口、
清凉、润喉

　注:汁稳定性为 0℃贮藏 7 d观察,“+ ”越多稳定性越好。

2. 3　胡萝卜汁的优选调配

首先将酸软化处理的胡萝卜按料水比 1∶1经胶体

磨磨浆后,呈浓稠状态的浆汁,胡萝卜浆的流动性和稳

定性均差。本试验采用 20%的稀糖液按不同配比稀释

50%的胡萝卜浆, 调配后的胡萝卜汁经 100℃杀菌 20

m in,在室温 20～ 25℃贮藏 10 d 观察汁的稳定性。从表

3看出含 15%原浆量的胡萝卜汁,其色泽橙黄,口感细

腻,流动性和稳定性较其它处理好。因此 20%的糖液调

配 50%的胡萝卜浆汁的最佳比例为 7∶3。
表 3　胡萝卜汁的优选调配

T ab le 3　A llo tm en t op tim izat ion of carro t ju ice

含原浆
量ö%

20%糖液∶50%
胡萝卜汁 (V öV )

色泽 风味口感 流动性 稳定性

15 7∶3 橙黄 适口,细腻 + + + + + +

20 6∶4 橙黄 较适口,较细腻 + + - + - -

25 5∶5 橙黄 较适口,较细腻 + - - + - -

30 4∶6 橙黄 较适口,粗糙 - - - - - -

　注:“+ ”越多表示汁的流动性或稳定性越好。

2. 4　胡萝卜汁的稳定技术

当稀释胡萝卜汁或降低 pH 值时,汁中的纤维颗粒

与溶解状态的果胶形成的聚合物便会逐渐沉淀;另一方

面由于电荷的聚沉作用,汁中的蛋白质能促进纤维颗粒

沉淀。为了实现胡萝卜汁的长期稳定,试验筛选了琼脂、

Cm c2N a、海藻酸钠,明胶等作稳定剂。发现琼脂和Cm c2
N a 混合使用效果最好。由于琼脂对果肉具有良好的悬

浮性, 而 Cm c2N a 自身稳定性较好, 因此琼脂和 Cm c2
N a 的协同效应对胡萝卜汁具有较好的稳定作用。在此

基础上进一步筛选了琼脂和Cm c2N a的最佳添加量。胡

萝卜汁经均质杀菌后,于室温贮藏观察稳定性。

从表 4 看出当琼脂、Cm c2N a 的添加量为 0. 1%和

0. 35%时,胡萝卜汁在室温下贮藏 90 d 无分层,且汁的

口感和流动性较好,因此琼脂、Cm c2N a 添加量为0. 1%

和 0. 35%较适宜 (见表 4)。
表 4　胡萝卜汁的稳定性

T ab le 4　Stab ility of carro t ju ice

琼脂用
量ö%

Cm c2N a
用量ö%

pH 值
可溶性固
形物ö%

汁的稳定性及流动性

0. 1 0. 1 4. 4 12
室温贮藏 33 d,轻微分层,汁
无胶感,流动性好

0. 1 0. 2 4. 4 12
室温贮藏 33 d,分层,汁无胶
感,流动性好

0. 1 0. 25 4. 4 12
室温贮藏 33 d,分层严重,汁
略有胶感,流动性较好

0. 1 0. 35 4. 4 12
室温贮藏 90 d,无分层,汁略
有胶感,流动性较好

0. 1 0. 45 4. 4 12
室温贮藏 90 d,无分层,汁有
胶感,流动性差

2. 5　胡萝卜汁的的营养分析及评价

从表 5 看出, 含 15%原浆量的胡萝卜汁经营养测

试分析, Β2胡萝卜素为 0. 577 m gö100 g,含有 16种氨基

酸,总氨基酸量为 114. 12 m gö100 g,含Ca 8 m gö100 g

(见表 5)。
表 5　胡萝卜汁的营养成分

T ab le 5　N utrien t con ten ts of carro t ju ice

主要营养成分 含　量

Β2胡萝卜素öm g· (100 g) - 1 0. 577

总氨基酸量öm g· (100 g) - 1 114. 12

Caöm g· (100 g) - 1 8. 0

Pöm g·kg- 1 36. 3

Feöm g·kg- 1 4. 5

Znöm g·kg- 1 0. 69
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由表 5的营养分析说明,加工后的胡萝卜汁可作为

提供人体胡萝卜素的重要来源和VA 来源。另外也可作

为婴幼儿食品及保健食品和用来制作、加工系列饮料。

3　结论与讨论

本文采用酸化软煮法制取胡萝卜汁的工艺进行了

初步的研究,结果表明这种方法能使胡萝卜原料的加工

利用率保持在 80%左右,既省材、省工, 工艺流程又简

单,设备投资较低,是切实可行的。它改变了传统工艺中

胡萝卜脱皮不尽、榨汁困难、风味不正、汁液不稳定、贮

藏期短、原料加工利用率低等缺点。

选用浓度为 4%的N aOH 按原料、碱液比 1∶2 的

比例,将胡萝卜置于 95℃下进行脱皮处理,解决了传统

的机械脱皮难的问题,简化了胡萝卜的脱皮工艺; 选用

浓度为 0. 5%的柠檬酸溶液,按料、水比 2∶1 的比例,

将修整后的胡萝卜进行软煮 45 m in, 然后用胶体磨磨

浆破碎。解决了传统的不经药物酸化软煮而用机械直接

捣碎难问题,同时所制取的汁液不凝聚、稳定性较好、风

味可口、清凉;选用浓度为 20%的稀糖液稀释 50%的胡

萝卜浆,得出了最佳调配胡萝卜汁的处理比例值 7∶3。

经该比例处理的汁液,其流动性、稳定性最好,且汁液的

色泽橙黄新鲜,口感细腻,风味独特;添加0. 1%、0. 35%

的琼脂和羧甲基纤维素钠 (Cm c2N a)两种物质为稳定

剂,得出了将它们混合使用效果最好。由于琼脂对果肉

具有良好的悬浮性, Cm c2N a 自身稳定性较好, 二者物

质的协同效应能使胡萝卜汁具有较好的稳定作用。经观

察胡萝卜汁可在室温 (20～ 25℃)条件下贮藏 90 d 不变

色、不分层,并保持了它本身应有的营养成分。如果使用

高压均质设备,可能会使胡萝卜汁的稳定性更好,口感、

风味更佳。

本文采用酸化软煮结合 20%的稀糖液进行调配而

制取的萝卜汁液,能有效的防止制汁过程中因蛋白质热

变性而产生凝聚物。在提高原料利用率的同时,也不过

多损失胡萝卜的营养成分。另一方面,所制的胡萝卜汁

液,能降低胡萝卜汁的杀菌温度、时间,减轻了热杀菌对

胡萝卜汁的风味、口感、色泽和营养的影响。

本试验是在一定的温度条件下进行的,在进一步的

试验中,还须考虑不同的处理温度、时间对胡萝卜汁营

养成分、色泽、体态风味和口感、汁液的流动性与稳定性

等问题带来的影响。同时,试验中对不同pH 值、水的含

量要有一定的要求。否则它们可以直接或间接地影响制

取胡萝卜汁产品的数量与质量。
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Technology for processing carrot ju ice using ac id ify ing
and cook ing- sof ten ing m ethod

Ta o J ia x i
(B iology D ep artm en t, H uang g ang T each ing U niversity , H uang g ang , H ubei 438000, Ch ina)

Abstract: T he techno logy fo r p rocessing carro t ju ice w as stud ied. T he fresh carro t w as taken as m ain m ateria l.

T h rough com parison experim en t, the op t im al techno logy param eters w ere determ ined. T he resu lt show ed tha t de2
cru ta t ing carro t a t 95℃w ith 4% N aOH , carro t: 4% N aOH 1∶2 (m öv) , and bo iling carro t fo r 45 m in by adding

0. 5% citric acid, carro t: liqu id 2∶1 (m öv) , the bet ter effect of decru sta t ion and grind ing w as ob ta ined and the u2
t iliza t ion percen tage of carro t w as m o re than 80%. By disinfect ing 15% ju ice (20% sugar liquo r: 50% carro t ju ice

7∶3 (vöv) ) a t 100℃ fo r 20 m in, the ob ta ined carro t ju ice has the fea tu re of o range co lo r, bet ter f lu id ity and sta2
b ility. T he sub sid ing and sub stra t if ica t ion p rob lem s of p roduct w ere so lved w ith addit ion of 0. 1% agar and 0.

35% Cm c2N a as com pound stab ilizer and hom ogen iza t ion a t h igh2p ressu re.

Key words: acid if ica t ion; carro t ju ice; cook ing2soften ing techno logy
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