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酸碱处理对糖水桔子罐头品质的影响
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　　摘　要：以新鲜桔子为原料，对糖水罐头生产中酸碱处理工艺进行了研究。结果表明：桔瓣
在浓度为０．２％的ＨＣｌ溶液中于２５℃下浸泡３０ｍｉｎ，充分漂洗，再在浓度为０．３％的ＮａＯＨ溶液
中于３０℃下浸泡３ｍｉｎ，制得的罐头产品色泽橙黄，脆度适中，汤汁透明，酸甜可口。
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　　糖水桔子罐头具有营养丰富、携带方便等优点。
近年来，我国糖水桔子罐头的产量和质量不断提高，出
口量亦日益增长［１－２］。去囊衣作为桔子罐头生产中的
一个关键工序也备受生产厂家的关注。目前，常用的
方法是酸碱处理法，即先用酸处理再用碱处理［３］。酸
碱处理的程度直接影响罐头产品的品质，如汤汁的清
晰度、白色沉淀的产生及桔瓣砂囊白点的形成等［４－６］。
因此，控制酸碱处理的条件成为桔子罐头制作成败的
关键环节。然而，目前对桔子罐头加工中酸碱处理的
研究较少，所以，该试验研究了酸碱处理的浓度、温度
和时间对产品品质的影响，确定桔子去囊衣的最佳条
件，希望为桔子罐头的加工提供一定的参考依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
新鲜桔子、白砂糖均为市售；盐酸、氢氧化钠、柠檬

酸均为食品级。主要仪器设备有排气箱、封罐机、杀菌
锅、电子天平、电磁炉、煮锅、四旋玻璃瓶等。
１．２　试验方法
１．２．１　工艺流程　原料选择－选果分组－清洗－热烫去
皮（桔瓣∶水＝１∶２（ｇ／ｇ）；９５～１００℃；４０ｓ）－去络、分瓣－
酸碱处理－漂洗－整理、分选－装罐（糖水浓度为３０％、
ｐＨ＜３．７）－排气、密封－杀菌（５ｍｉｎ－２０ｍｉｎ－１０ｍｉｎ／
１００℃）－冷却－成品。
１．２．２　质量评价方法　参照国家标准ＧＢ／Ｔ　１３２１０－
１９９１《糖水桔子罐头》制定感官评价标准（表１）。由９
名食品专业人员组成评分小组，从罐头产品的色泽、滋
气味、组织状态等方面进行评价，去掉一个最高分和一
个最低分，取每次重复的平均值，满分为１０分。

２　结果与分析
２．１　酸处理对罐头品质的影响
２．１．１　酸浓度对罐头品质的影响　桔瓣于２５℃下，在
一定浓度的盐酸溶液中浸泡３０ｍｉｎ，漂洗充分，而后在

　　表１ 桔子罐头质量评价标准

评分指标 评价依据 分值

色泽
桔片呈橙色或橙黄色，色泽一致，具有与原果肉近似的光
泽。糖水澄清透明，果肉及囊衣碎屑等悬浮物甚少 ３分

滋气味 具有原果香味，酸甜适口，无异味 ２分

组织状态

桔片囊衣去除干净，无桔络，质嫩，食之有脆感。桔片饱
满完整，大小均匀。破碎片以质量分数计不超过固形物
的７％

５分

浓度为０．５％、温度为３０℃的 ＮａＯＨ 溶液中浸泡
５ｍｉｎ，研究酸浓度对罐头品质的影响。由图１可知，
桔子罐头的最佳酸处理浓度为０．２％。盐酸浓度小于
０．２％，囊衣未全部去除，囊衣碎屑的存在影响产品外
观；酸浓度大于０．２％，桔瓣破碎较多，且汤汁浑浊，这
可能是由于桔瓣破裂，砂瓤外散，同时流出的汁液在高
温杀菌条件下因胶体凝固而发生沉淀［４］。
２．１．２　酸处理温度对罐头品质的影响　桔瓣于不同
的温度条件下在浓度为０．２％的盐酸溶液浸泡３０ｍｉｎ，
漂洗充分，而后在浓度为０．５％、温度为３０℃的ＮａＯＨ
溶液中浸泡５ｍｉｎ，研究酸浸泡温度对罐头品质的影
响。由图２可知，在２５℃的条件下进行酸处理产品质
量较好。温度太低不利于囊衣的去除；温度较高，桔片
受热后组织变软，易破碎。同时，较高的温度易破坏桔
子中的营养物质，影响产品品质。
２．１．３　酸处理时间对罐头品质的影响　桔瓣于２５℃
下在浓度为０．２％的盐酸溶液浸泡，漂洗充分，而后在
浓度为０．５％、温度为３０℃的 ＮａＯＨ 溶液中浸泡
５ｍｉｎ，研究浸泡时间对罐头品质的影响。由图３可
知，酸处理３０ｍｉｎ所得产品质量最好。时间过长，桔
片囊胞分散，组织变软，产品失去脆性；时间过短，在碱
处理时囊衣去除不完全，在后期存放过程中汤汁出现
浑浊，影响产品质量。
２．２　碱处理对罐头品质的影响
２．２．１　碱浓度对罐头品质的影响　桔瓣于２５℃下在
浓度为０．２％的盐酸溶液浸泡３０ｍｉｎ，漂洗，而后在温
度为３０℃的ＮａＯＨ溶液中浸泡５ｍｉｎ，研究碱浓度对
罐头品质的影响。由图４可知，最适碱处理的浓度为
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０．３％。碱液浓度过低，囊衣很难去除，桔瓣上囊衣碎
屑较多，影响产品外观，并且产品稍有苦味。这可能是
由于碱液浓度不够，橙皮苷未去除完全所致［４］。碱液

浓度增大，桔瓣颜色深度逐步增加。碱浓度为０．５％
时，囊衣去除过度，桔瓣破碎，组织松散，汤汁中有少量
的沉淀出现。

图１　酸浓度对桔子罐头品质的影响　　图２　酸处理温度对桔子罐头品质的影响　　图３　酸处理时间对桔子罐头品质的影响

２．２．２　碱处理时间对罐头品质的影响　桔瓣于２５℃
的条件下在浓度为０．２％的盐酸溶液浸泡３０ｍｉｎ，漂
洗，而后在浓度为０．３％、温度为３０℃的ＮａＯＨ溶液中
浸泡，研究碱处理时间对罐头品质的影响。由图５可
知，碱处理的最佳时间为３ｍｉｎ。浸泡１ｍｉｎ，桔子囊衣
散开，但不脱落；浸泡５ｍｉｎ，囊衣全部去除，但桔瓣有
轻微的松散。浸泡７ｍｉｎ后，桔瓣破碎现象严重，并且
产品冷却后，汤汁出现浑浊。这可能是由于碱性条件
下，大量溶出的橙皮苷呈溶解状态，而成品为酸性，橙

皮苷此条件下以结晶形式析出，汤汁出现浑浊［５］。
２．２．３　碱处理温度对罐头品质的影响　桔瓣于２５℃
下在浓度为０．２％的盐酸溶液浸泡３０ｍｉｎ，漂洗，而后
在浓度为０．３％、温度为２０～３５℃的ＮａＯＨ溶液中浸
泡３ｍｉｎ，考察碱处理温度对罐头品质的影响。由图６
可知，碱处理的最佳温度为３０℃。温度过低时，桔肉颜
色较浅，并且不利于囊衣的去除。温度过高时，桔汁外
流，汤汁浑浊，且桔肉组织松散，破碎较多，这可能是桔
片受热力作用造成囊胞膨胀破裂所致［７］。

　 图４　碱液浓度对桔子罐头品质的影响　　图５　碱处理时间对桔子罐头品质的影响　　图６　碱处理温度对桔子罐头品质的影响

３　结论
酸碱处理的目的是去除桔瓣囊衣，水解部分果胶

及橙皮苷，减少苦味物质。酸能水解部分果胶，增加桔
片硬度；碱则可以溶解果胶。
桔瓣在浓度为０．２％的盐酸溶液中于２５℃下浸泡

３０ｍｉｎ，漂洗，而后在浓度为０．３％、温度为３０℃的
ＮａＯＨ溶液中浸泡３ｍｉｎ，所得产品为橙黄色，表面光
滑，完整度好，脆度适中，桔片破碎率较低，汤汁透明。
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