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影响因素。

+ , - 在对蛋白质酶解产物进行定量分析与分段描
述的基础上，建立考虑产物多样性分布的本征反应动

力学模型，实现对酶解过程更为合理的表征，是蛋白

质酶解反应动力学研究中急待解决的共性问题。
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植物提取饮料浸提理论研究
——— 酸酶浸提工艺研究

邓 力 周鸿祥 吴鑫颖 贵州工业大学轻工系 贵阳 //""",

摘 要 提出植物提取饮料概念。对酸梅浸提工艺作了研究，发现其可溶性固形物浸出过程符合三维平板扩散模型，

得出酸酶浸提过程的 Q K F公式。该结论对核果类干果提取工艺有一定代表性。
关键词 植过提取饮料 酸酶 浸提 三维平板扩散模型
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首先对本文植物提取饮料提出定义：植物提取饮

料是有一种或者多种具有一定香气、滋味和其它食用

价值的植物的提取液为风味主体的饮料，其中植物是

专指经过日晒、焙制、风干和其它干燥工艺处理的植

物根、茎、叶、花、果实、种子的干制品。按照国家标准

《软饮料分类 ;A$"5*. K *.》中将软饮料分为八个种
类。将以上植物提取饮料概念与标准中的每一个种类

定义一一比较。仅与碳酸饮料存在小范围交叉。总体

上植物提取饮料不属于八种饮料种类中的任何一

种。近年来，植物提取饮料在我国发展迅猛，新品种层

出不穷，为我国民族饮料工业的发展作出了贡献。目

前这类饮料种类日趋繁多，例如红绿茶饮料、酸酶饮

料、杭菊饮料、枸杞饮料、枣子饮料、金银花饮料等以

及复合植物提取饮料。不但品种不断增加，并且产量

越来越大。例如茶饮料一九九九年产量达 *"万吨，在

饮料十强中，茶饮料占总体产量 .( #.Y。建议在国标
中增加这一饮料品种，突出具有中国民族特色的饮料

品种。

我国是一个具有丰富植物资源的国家，加之几千

年的中医药传统，采用各种方法干燥制成的中药材干

果品种极其多样。它们中的一些具有特异的香气，是

潜在的饮料风味资源。虽然食品卫生法禁止生产含有

药物的食品，但是提出了一批既是药物又是食品的植

物名单，并且这一名单还在不断扩大。

植物饮料生产的工艺关键是将干制植物中有食

用价值的可溶性固形物及风味物质浸提出来。而这

方面的专门研究较少，已不适应生产实践的需要。

针对这一课题方向，结合食品工艺分别对干果类、

叶类、花类、根茎类等干制植物浸提过程作或准备

作较深入研究，为植物提取饮料的浸提工艺提供理
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论依据。

有关的浸提研究要集中在两个方面，一方面是原

料中的可溶性固形物的提取，另一方面是原料中的风

味物质的提取及保持。

酸酶又名乌梅 , " -./0102 3034 56748( 9 4: ;0<<( 为蔷
薇科落叶乔木的结球性核果，作为食品原料的乌梅在

未成熟时采摘，经长时间焙制而成。酸酶的化学组成

见表 "。

果肉中含柠檬酸 "=>，苹果酸 "?>，还有琥珀
酸、谷甾醇、齐墩果酸样物质等。

由于酶梅中柠檬酸与苹果酸的比例约为 "："，形
成酸酶固有的快适酸感 , + -，加之酸酶特有的圆润成熟

香气及焙制形成的焦香气构成了酸梅独特的风味。酸

梅饮料为中国传统消暑饮料。目前国内多家著名企业

规模生产。

酸梅为核果，果核光滑，果肉较薄，与李干、杏干

等多种干果类似，在饮料提取用干果中具有代表性。

本试验确定了酸梅可溶性固形物浸提过程的数学模

型，同时对风味提取条件及综合提取方案作了附带研

究。

" 材料与方法

"( " 酸酶：市场购买四川产酸酶。
"( # 酸度测定：酸碱滴定法，总酸以柠檬酸计。
"( + 感官检查：采用描述分析实验法 , ! -，有经验检查

员 ! 人。香气及综合风味参比样品：蒸馏水 $ 分，
*$@ A BC #? 倍提取液 "$ 分；蒸煮味：蒸馏水 $ 分，
=+@ A +C #?倍提取液 "$分。按 ?>显著性水平以方差
分析验证结果一致性。

# 方法与结果

#( " 可溶性固形物浸提过程研究
酸梅中的有机酸既是生产酸梅饮料的主要提取

物质，也是酸梅中的可溶性固形物的代表性物质。因

此，以酸梅中的有机酸作为可溶性固形物的代表物质

对浸提过程进行研究。

#( "( " 方法
!$$D酸梅加 =( BE水 *$@提取，每 "$371充分搅

拌一次，每小时测定酸度。#!C后测定平衡酸度。计算
提取率和萃余率 , ? -、, B -。

F$——— 平衡时固体中的溶质浓度；

F"——— 开始时固体中溶质浓度；

F——— 测定时固体中的溶质平均浓度。
#( "( # 结果与讨论
见表 #及图 "。

由浸出过程的三维平板扩散模型，根据不稳定扩

散过程的费克定律 5 G7<H I 2 EJK9 ,B -可导出萃余率的公

式：

:——— 进出时间；L"、L#、L+——— 三个方向扩散系

数；E"、E#、E+——— 三个方向和厚度。

图 $ 提取率、萃余率与时间关系
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表 $ 酶梅的化学组成 ! " #
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表 % 酸度、提取率、萃余率—时间关系
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图 ! 综合风味评分与时间关系

对本实验所作实际结果作 + 2 4的半对数曲线见
图 "，可见在 + 5 #( !#以下部分线性相当好，并且直线
延长线在 4 5 #时，+ 5 #( 6.。而理论公式在 4 5 #时，
+0 7 8 . 5 #( 6.，说明酸梅浸提过程与三维平板扩
散理论十分符合，可以计算出实验条件下 9 5 #( #*3#，
则 + 2 4关系式如下：

酶梅与其他核果类饮料提取原料，果肉较薄并且

均匀，类似平板，浸出时溶剂浓度变化较小，这些情况，

比较符合 :;/<=&&>和 )/=?@A的假设 73 8。因而在生产中

可以按照理论公式进行计算，对实际生产有指导意义。

"( " 浸提与风味的关系研究
"( "( $ 方法
分别变化浸提温度和浸提时间，检测提取液风

味，获得风味与浸提温度、时间的关系见图 .、图 !。

"( "( " 结果与讨论
由图 .可见在温度 *#B左右具有最佳风味，即最

强的香气和较弱的蒸煮味。由图 !可见在提取时间 3;
时综合风味最佳。

"( . 综合提取方案
浸出过程受下列因素影响：浸出物和浸出介质性

质、温度、搅拌状况和浸提方法等。控制因素为固体内

部传质，溶剂侧传质影响较小，每 $#?CA充分搅拌一
次足以使溶剂侧的传质速度不影响浸出速率。此条件

下提取率为 *$D，在饮料工艺中是可以接受的，同时
可以取得最佳风味。

. 结论

在酸梅提取工艺中，在 *#B左右浸提能取得最佳
风味；其可溶性固形物的浸出过程符合三维平板扩散

模型理论；综合浸提工艺条件定为：*#B E 3;每 $#?CA
搅拌一次。

参考文献

$ 中药大辞典编写组 ( 中药大辞典 ( 上海：上海科技出版社，

$F*6，"*$ G "*"(
" 常用中药鉴定大全编写组 ( 常用中药鉴定大全 ( 哈尔滨：
黑龙江科技出版社，$FF.，6** G 6F"(

. 邵长富等 ( 软饮料工艺学 ( 北京：轻工业出版社，$F*H，

H3 G HF(
! 李衡等 ( 食品感官鉴定方法及实践 ( 上海：上海科技出版，

$F*H，*" G F3 及 $!F G $6#(
6 胡小松等 ( 现代果蔬汁加工工艺学 ( 北京：轻工业出版社，

$FF6，3F G H#(
3 肖家捷等 ( 果汁和蔬菜汁生产工艺学 ( 北京：轻工业出版
社，$F*H，6"! G 6"3(

H 无锡轻工业学院等 ( 食品工程原理 ,下册 - ( 北京：轻工业
出版社，$F*6，F G "$(

*
!"

图 " 萃余率与浸提时间半对数关系图

图 # 香气蒸煮味评分与温度关系图
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