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摘　要:在以橙汁和牛乳为主要原料 ,配以各种辅料及添加剂配制成果汁乳饮料中 , 添加微晶纤维素作为主要稳定

剂并复配其它常用稳定剂 , 使饮料维持在均匀的稳定状态 , 因此具有较长的保质期。通过沉淀率及吸光度等指标

确定了添加 0.75%稳定剂时的最佳配比为微晶纤维素:果胶:大豆多糖为 50∶20∶30。此条件下所配饮料稳定效果

最好 , 粘度较低 ,可使饮料品质达到最优。
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Abstract:Inordertomakethefruitjuicemilkbeverageshavethelongerdateofmaximumdurability, thestabilizersneedto

tobeadded.ThestabilityofMicrocrystallineCellulosepreparedfromsoybeanresidual, cooperatingwithotherusualstabiliz-

ers, wasstudiedinfruitjuicemilkbeverages.Thepropertyisinvestigatedbyrateofdepositionandabsorbencyinjuicemilk

andtheoptimumadditiveofstabilizeraddedby0.75%is50% ofMCC, 20% ofpectinand30% ofsolublesoybeanpoly-

saccharide.Thefruitjuicemilkbeverageshavethebetterstability.
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　　随着乳品生产行业迅速发展 ,乳品生产企业使

产品更加多样化 ,增加了含有多种成分的乳制品 ,例

如:可可奶 ,核桃奶 ,花生奶等 ,而企业对这些产品大

部分均有较长保质期和较好口感的要求 ,因此使用

何种稳定剂成了产品研发部门和生产部门首先必须

解决的问题
[ 1]
。

含乳果汁饮料通常由鲜牛乳或复原乳 、原果汁

和其它多种添加剂经加工制成的。其中既有蛋白质

及果汁微粒形成的悬浮液 ,又有脂肪形成的乳浊液 ,

还有由糖 、盐等添加剂形成的真溶液。因此是一种

不稳定的分散体系。牛乳中的蛋白质主要有两种形

式:酪蛋白和乳清蛋白 ,酪蛋白在牛乳中呈悬浮状

态 ,当 pH=4.5 ～ 5.0时最易发生凝聚和沉淀 ,并且

易与果汁中的果胶等成分作用而凝聚 。乳清蛋白则

以溶解蛋白的形式出现 ,受热温度大于 80℃时易变

性 。含乳果汁饮料通常为酸性物 ,易发生凝聚 。因

此在生产期和储存过程中 ,容易出现絮凝 、分层 、沉

淀等现象 ,严重影响产品的质量和保存期。为了防

止凝聚现象的发生 ,需对果汁进行特殊处理 ,即加入

适当的稳定剂 。

常用稳定剂
[ 2]
主要有果胶 ,大豆多糖(Soluble

soybeanpolysaccharide, SSPS),微晶纤维素 。微晶纤

维素
[ 3]
(MicrocrystallineCellulose, MCC)是一种以 β

一 1, 4葡萄糖苷键结合的直链式多糖 ,其由植物原

料水解成纤维素后 ,经部分解聚后形成的结晶状纤

维 ,呈白色细小结晶性粉末 ,无臭 、无味 、不溶于水。

主要用作填充剂或膳食纤维补充等。其中胶态级别

微晶纤维素晶体颗粒大小在 0.1 ～ 2 μm,与其它稳

定剂复合后 ,在水中易于分散
[ 1]
。由于微晶纤维素

与人们日常摄人的纤维素组分相同 ,所以其被国际

上认定为一种安全可靠的食品添加剂。

以乳果汁饮料为稳定体系 ,对其沉淀率 ,稳定系

数 ,感官评价指标进行研究 ,筛选出稳定性最好的稳

定剂复配比例 ,提出了解决这一问题的有效方法 。
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1　材料和方法

1.1　材料

光明脱脂奶粉 、光明 90%脱脂牛奶 、汇源 100%

纯果汁 、MCC,果胶 , SSPS、柠檬酸 ,均为食品级 。

1.2　仪器设备

CJJ79-1磁力加热搅拌器 、电子恒温水浴锅 、高

压均质机 、LD4 - 2A型低速离心机 、PHS-3C型精

密 pH计 、AE100S电子分析天平

1.3　方法

1.3.1　工艺配方　脱脂奶粉 3.5%,蔗糖 10%,橙

汁 2.5%,稳定剂 ,乳化剂 ,酸味剂适量。

1.3.2　含乳果汁饮料制备工艺　将脱脂奶粉与蔗

糖干混 65℃充分溶解后过滤 ,将稳定剂 、乳化剂与

脱脂牛奶 65℃混合 5 min。然后将以上两组分混

合 ,缓慢加入果汁。冷却到 60℃后均质(20 Mpa),

用柠檬酸调节 pH为 4.0。最后分装 、灭菌 80℃, 10

min,并 4℃保存 14d,测定稳定性。

1.3.3　稳定性测定

1.3.3.1　沉淀率　在刻度离心管中准确加入配制

好饮料 10mL,然后在 3 500r·min
-1
离心 15min,弃

去所有溶液 ,准确称取沉淀物重量 ,沉淀率
[ 4]
计算

公式为:

沉淀率(%)=沉淀物质 (g)/10 mL饮料重量

(g)×100%

1.3.3.2　R值　在 150mL饮料中 , 610nm下取上表

面下 2cm处饮料测定其 OD为 T1 ,再取下表面上 2cm

处饮料 ,测定其 OD为 T2。计算公式为:R=T1 /T2 , R

值越接近 1时 ,说明饮料体系越均匀稳定。

2　结果与分析

选取其中一种稳定剂进行预试验 ,发现当稳定

剂添加量在 0.75%时 ,果汁乳饮料有表观稳定性 ,

所以稳定剂的添加量均为 0.75%。

2.1　60% MCC复配稳定剂的稳定效果

从表 1中看出当 MCC,果胶 ,大豆多糖为 60∶30

∶10,饮料沉淀率最少为 13.84%,大多颗粒均已稳

定 , R值最大为 0.5670,溶液的上下层较均匀 。随

着果胶与大豆多糖比例的变化 ,沉淀率均增大 , R值

也均减少 ,饮料不稳定。
表 1　添加 60%MCC复配稳定剂乳饮料的稳定性

Table1　Stabilityoffruitjuicemilkadded60%MCCofstabilizer

MCC∶果胶∶大豆多糖

MCC∶Pectin∶SSPS
60∶40∶0 60∶30∶10 60∶20∶20 60∶10∶30 60∶0∶40

沉淀率 Subsidedencerate/% 17.30 13.84 15.16 18.98 21.63

R 0.5210 0.5670 0.2800 0.0750 0.0660

表 2　添加 60%MCC复配稳定剂乳饮料的感官评定

Table2　Sensoryevaluationoffruitjuicemilkadded60%MCCofstabilizer

MCC∶果胶∶大豆多糖
MCC∶Pectin∶SSPS

感官评定

Sensoryevaluation

60∶40∶0 稍有 7-8mm浆液分离 ,溶液为 2层,无明显沉淀

60∶30∶10 稍有 7-8mm浆液分离 ,溶液为 2层,无明显沉淀

60∶20∶20 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.5cm底层沉淀 2.5cm中间为悬浊液

60∶10∶30 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.3cm底层沉淀 2.8cm中间为悬浊液

60∶0∶40 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.0cm底层沉淀 3.5cm中间为悬浊液

　　从表 2可以看出当 MCC,果胶 ,大豆多糖为 60

∶30∶10时 ,溶液无明显浆液分离 ,饮料稳定效果最

好 。其余配比均有不同程度的浆液分离和沉淀 ,且

随大豆多糖比例的增多 ,其沉淀也增多。

2.2　50% MCC复配稳定剂的稳定效果

从表 3可以看出 , MCC,果胶 ,大豆多糖为 50∶20

∶30时 ,饮料的沉淀率达到最小 ,为 7.34%, R值达

到最大为 0.8562,饮料的稳定效果更好 。
表 3　添加 50%MCC复配稳定剂乳饮料的稳定性

Table3　Stabilityoffruitjuicemilkadded50%MCCofstabilizer

MCC果胶∶大豆多糖

MCC∶Pectin∶SSPS
50∶50∶0 50∶40∶10 50∶30∶20 50∶20∶30 50∶10∶40 50∶0∶50

沉淀率 Subsidedencerate/% 8.5 11.29 7.8 7.34 18.71 20.96

R 0.7990 0.8060 0.8360 0.8562 0.0862 0.0730
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表 4　添加 50%MCC复配稳定剂乳饮料的感官评定

Table4　Sensoryevaluationoffruitjuicemilkadded50%MCCofstabilizer

MCC∶果胶∶大豆多糖

MCC∶Pectin∶SSPS

感官评定

Sensoryevaluation

50∶50∶0 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

50∶40∶10 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

50∶30;20 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

50∶20∶30 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

50∶10∶40 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.5cm底层沉淀 2.7cm中间为悬浊液

50∶0∶50 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.0cm底层沉淀 3.5cm中间为悬浊液

　　从表 4可以看出 ,在 MCC为 50%时 ,果胶比例

30%～ 50%,都可使饮料达到较好的感官水平 ,只有

1 ～ 2 mm的浆液分离 。

2.3　40% MCC复配稳定剂的稳定效果

　　从上表可以看出 ,当 MCC,果胶 ,大豆多糖为 40

∶40∶20时 ,饮料沉淀率达到最低为 9.11%, R值达

到最大 0.8545。

表 5　添加 40%MCC复配稳定剂乳饮料的稳定性

Table5　Stabilityoffruitjuicemilkadded40%MCCofstabilizer

MCC∶果胶∶大豆多糖

MCC∶Pectin∶SSPS
40∶60∶0 40∶∶50∶10 40∶40∶20 40∶∶30∶30 40∶20∶40 40∶10∶∶50 40∶0∶60

沉淀率 Subsidedencerate/% 10.00 9.56 9.11 12.15 14.83 16.03 18.92

R 0.6814 0.7365 0.8545 0.2760 0.2672 0.2120 0.0310

表 6　添加 40%MCC复配稳定剂乳饮料的感官评定

Table6　Sensoryevaluationoffruitjuicemilkadded40%MCCofstabilizer

MCC∶果胶∶大豆多糖 MCC∶Pectin∶SSPS 感官评定 Sensoryevaluation

40∶60∶0 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

40∶50∶10 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

40∶40∶20 无明显浆液分离 ,稍有沉淀 ,溶液为 2层 ,上层清液 1-2mm

40∶30∶30 无明显浆液分离 ,明显沉淀 ,溶液为 2层上层清液 1-2mm底层沉淀 2cm中间悬浊液

40∶20∶40 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.5cm底层沉淀 2.2cm中间为悬浊液

40∶10;50 明显沉淀和浆液分离 ,溶液分为 3层 ,上层清液 1.5cm底层沉淀 2.7cm中间为悬浊液

　　同样 ,从表 6可以看出 , MCC为 40%,果胶比例

为 40%～ 60%时 ,饮料均有较好的感官 ,只有 1 ～ 2

mm的浆液分离 ,但当果胶与大豆多糖比例为 30∶30

时 ,饮料便出现明显沉淀。

从 3组数据可见 ,当 MCC∶果胶∶大豆多糖为 50

∶20∶30时 , 沉淀率最小为 7.34%, R值最大为

0.8562,饮料的稳定性最好。由于 MCC为不溶性纤

维素 ,所以添加量过多 ,会造成饮料沉淀率的增大 ,

所以 MCC60%样品的沉淀率均比其它两组大。同

时 ,不添加大豆多糖饮料也有较好的感官和稳定性 ,

但由于其粘度较高 ,果胶成本较大 , 不作为优选

配方。

3　结论与讨论

果胶能使饮料体系增稠 ,形成保护胶体而防止

饮料中的微粒沉降或上浮 ,该稳定剂通常使饮料的

口感较稠且经济成本较高
[ 4]
。大豆多糖也可以稳

定饮料 ,但由于其粘度较低 ,不能使果汁饮料中的大

果粒稳定 ,同时其饮料也没有脂肪饱食感
[ 5]
。胶态

微晶纤维素晶体颗粒大小在 0.1 ～ 2 μm,与乳脂肪

球颗粒大小相当 ,具有胶态性 ,在水溶液中可与水以

氢键形成三维网络结构即弱凝胶 ,同时具有剪切稀

变的特点 ,使其具有较饱满的口感和缓慢释放的功

能 ,当用于含乳饮料时具有较好的脂肪代替作用 ,但

由于需添加大量样品才能形成网络体系稳定饮料中

的果汁颗粒
[ 1]
。所以 , MCC、果胶和大豆多糖单独

使用 ,效果都不理想 。MCC、果胶和大豆多糖复合物

在果汁乳饮料中 ,经高剪切力作用分散后 ,通过氢键

与水形成有效的三维网络 ,从而防止不可溶的颗粒

(如不可溶解的钙盐 、变性蛋白质等)沉降 ,并且防

止脂肪颗粒重聚而达到稳定的效果
[ 6-8]

。

复合稳定剂对含乳果汁饮料的稳定效果表明 ,
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在稳定剂添加量为 0.75%时 ,最佳复配比例为 MCC

∶果胶∶大豆多糖为 50∶20∶30。稳定效果最好 ,饮料

粘度也较低 。
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