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不同时期苹果渣对苹果果胶制备的影响
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摘要：研究了不同时期的苹果渣内果胶含量、果胶提取率及其它的指标的变化。比较了人工干燥

和自然干燥两种方式对果胶的影响，并测定了果胶在保存了一段时间后胶凝度的变化情况。结果表

明，苹果渣果胶含量从8月到11月保持高水平，以后下降，9月份达到最大值。果胶提取率与果胶

含量变化相一致，以9月份为最高。且人工干燥比自然干燥条件果胶提取率高。果胶在存放一段时

间后胶凝度会有不同程度的下降。
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Abstract：Galacturonic acid content，pectin yield and other indexes of apple pomace(AP)at different stages

were studied．The influence of oven drying and air drying was compared．and the gels variation of pectin

which was conserved for different periods was measured．The result showed that the galacturonic acid con-

tent of AP kept a high level from August to November，then decreased continuously，reached the highest

level in September．The pectin yield of AP was consistent with the galaeturonie acid content．and it was

higher under oven drying than air drying．The gels of pectin which was conserved for a period decreased to

some e】ctent．
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近年研究显示，果胶具有抗菌、止血、消肿、解

毒、止泻、降血脂、抗辐射等作用，是一种优良的药物

制剂基质r”。食品科学中又把果胶定义为水溶性膳

食纤维，属功能性多糖类[z]。因此，天然果胶除用作

高效无毒的食品凝胶剂、乳化剂、增稠剂、稳定剂之

外，还在医药、化工、纺织等行业使用愈来愈多。有关

资料表明：全世界的果胶年需求量近2万t，其中美

国就高达4 500 t。据不完全统计，我国每年约消耗

1 500 t以上，其中从国外进口约为80％口]。扩大果

胶产量和提高生产技术水平具有巨大的市场潜力。

传统果胶一般以柑橘皮为生产原料，随着我国苹果

加工企业的迅速壮大，苹果渣成为值得开发的第二

大果胶资源，2000年以来，有关苹果渣生产果胶工

艺方面的研究层出不穷，但研究多注重了不同生产

工艺对果胶的产率及其它指标的影响，而对不同时

期苹果渣果胶含量及其它各指标变化的相关报道则

很少。本文分析了不同月份苹果渣果胶的各项指标

变化，结合生产实际，展开了苹果渣生产果胶技术的

进一步的探讨，为生产服务。

1材料与方法

1．1苹果渣

陕西恒兴果汁有限公司眉县分公司生产苹果浓

缩清汁后排除的鲜渣，做两种处理：①自然风干，称

为自然干渣}②人工干燥，95"C杀酶30 rain，60～

70。C烘干至含水量10％左右。用时两种苹果渣均于
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40～50"C条件下(下文称为低热)烘干至恒重，再称

样，以准确计算得率。

1．2方法

1．2．1工艺流程采用国内果胶生产中常用的酸

提醇沉法制备果胶，每次投样100 g，其工艺流程为：

原料预处理一粉碎一盐酸液萃取一过滤一浓缩

一95％乙醇沉析一低热干燥一粉碎一检验

1．2．2工艺参数提取pH=1．8，提取温度t一

95℃，提取时间T=I．5 h。

1．2．3样品测定果胶胶凝度：果冻下陷法(SAG

法)c4]；pH值t称取样品1．25 g用蒸馏水溶解，定容

50 rnl，在25℃下测定[“。果胶半乳糖醛酸含量：卡唑

比色法[63

2结果与分析

2．1不同时期苹果渣果胶含量的变化

图1不同时期苹果渣果胶含量比较(自然干瀣)

Fig．1 The content of pectin in AP from different period

以不同时期自然干燥的苹果渣测定果胶半乳糖

醛酸含量由图1显示，同一榨季中8月到11月苹果

渣中半乳糖醛酸的原果胶和可溶性果胶含量均较

高，9月的各种果胶含量达到最大值，达到444．86 g

·kg～，9月至次年2月其含量缓慢下降；次年2月

至3月其含量降低至9月时的53．14“，其中水溶

性果胶GA和原果胶GA含量均同步下降、分别由

9月时的90．63 g·kg-1和354．23 g·kg_1下降到3

月时的46．20 g·k91和190．35 g·kg～；因此，前

期苹果渣是开发果胶的理想原料。

2．2人工干燥和自然干燥苹果渣果胶得率

由表1可知，中期(12月)果渣比晚期(4月)果

渣果胶提取率高。人工干燥果渣的果胶得率高于自

然干燥原料。说明人工干燥时高温钝化酶的处理有

利于原料中果胶的保存。

表1不同时期自然干燥和人工干燥苹果渣果胶得宰

Table 1 Variation of pectin yield in AP under natural

drying and oven drying at different times

表2 不同月份苹果渣果胶各指标变化比较
Table 2 Comparison of each index of pectin in AP

from different kT灯rlths

2．3不同时期苹果渣经自然干燥后果胶得率及其

它指标的变化

由图2可看出，在—个榨季中，以9月份苹果渣

果胶提取率10．1％为最高，这与图1所得结果相一

致，而以后几个月份的果胶提取率总的呈下降趋势，

这为以后开发果胶产品的原料选择提供了有力依

据。各个月份苹果渣果胶的酯化度、胶凝度与多聚半

乳糖醛酸含量和果胶得率并不呈明显的相关关系，

随着月份的不同也没有呈现出一定的规律变化，说

明这些指标更多的与萃取工艺条件相关。12月份的

提取率突然大幅偏低原因尚不清楚，有待于以后进

一步研究。

2．4苹果渣果胶放置不同时间后胶凝度的变化

将一定生产时期的果胶分别放置不同时间段，

测定其胶凝度的变化。由表3可知，果胶在放置一段

时间后，胶凝度均有不同程度的下降，原因可能为果

胶大分子的分解。
表3苹果渣果胶保存一段时间后胶凝度测定比较
Table 2 Comparison of apple pomace pectin preserved

for several months

生产时间 初始胶凝度放置时间 后来胶凝度

2004年4月 150．4 3个月 136．0

2004年4月 124，6 4个月<2100

1111堡!旦 !i!：! ≥尘旦 !i!：!

(下转第135页)

呻鲫∞如∞如㈣如叩卯。

万方数据



第1期 巩如英等韦伯一费希纳定律评价模型在景观环境质量评价中的应用 135

(上接第130页)

3结论与讨论

随着苹果的过熟和贮藏延长，原果胶不断分解

为可溶性果胶，后者又不断分解为可溶性糖。所以以

生产果胶为目的时，应囤积8月份至11月份的苹果

渣，此时苹果渣果胶含量较高，并以人工干燥保存的

果胶得率和胶凝度高。

果胶提取率与果胶含量相一致，进一步证明了

保存苹果渣原料的时间性。

苹果渣果胶在放置一段时间后，胶凝都会有一

定程度的下降。因此，生产的苹果渣果胶应及时应用

于果酱、果冻等其它产品的生产。
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