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我国现在使用的食物营养成分的数据多是

�� 年 代或 �� 年代前测定并收集整理的
,

而且

肺攻集的品种也不多
。

近年来我国不仅 自己又

培育出许多新品种
,

而且还从国外引进了一些

品俐
‘,

另外还淘汰了一些老品种
。

为了了解食

物中的营养成分
,

目前我国许多地方和部 门都

逐渐开展起有关食品营养成分的调 查 研 究 工

作
。

我们知道
,

对食品中 �例如干
、

鲜水果
,

鱼
、

自等� 蛋白质的分析溅定是一项必不可少

的分析指标
。

在分析中所接触到的市售的� �  �

型上海产的微量定氮蒸馏器
,

大家普遍反映不

好佣
,

其主喂祠彪沽鳌� � �不好对容器 进 行 清

洗
� � � �

·

蒸咄吻咙祛岭凝
。

� �弓玉必微量定氮蒸

佣翻的装督枷栩 � 所示
。

在实际工作中
,

我侮对该套装爱进行了二

头用橡皮管和粘合剂固定住
。

改进后的定氮装

置如图 � 所示
。

经我们改进后的� �  �型微量定

氮装置经实际应用后
,

完全克服了原有的缺点

而且效果很好
。

有这种微量定氮装置的同志们

不妨也照此试着改进改进
。
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点小伪改进
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图 � 改进后的� �  �型微量定抓燕馏器

几种罐头食品混浊的原因及防止
·

周 旅
·

罐头食品产生混浊现象影响到产品的外观

和内在质量降低商品价值
,

甚至造 成 经 济 损

失
,

本文就几种罐头食品产生棍浊的原因及防

止措施作浅述
。

一
、

箱水桔子皓头的白浊及防止

桔子罐头在贮藏中出现棍浊
,

同时伴有沉

淀
,

有微细白色针状结晶和不 定 形 物 质 混合

物
。

结晶物是橙皮试
,

不定形物质混合物是果

胶
、

变性高分子蛋 白质或蛋白质果胶复合体与

橙皮贰结合形成的白色混浊物
。

引起罐头握拽

及沉淀物的主要原因有
�

�
�

原料品种的选择

上述
,

罐头中的白色结晶物由果肉中的橙

皮式难溶于水在糖液中析出结晶所致
。

橙皮贰

含量与柑桔的品种有关
。

据有关资料报导
,

柑

桔中
,

温州蜜柑的橙皮贰含量几乎很少
,

黄岩

本地早
,

四川福桔较少
,

芦柑
、

蕉柑的橙皮式



含量最多
。

而同一品种的橙皮试含量与气侯
、

土壤
、

成熟度种植条件等有关
,

成熟度愈低的

桔子
,

制成糖水罐头后沉淀愈严重
。

�
�

原辅料处理不妥

在糖水罐头加工过程 中
,

对原辅料处理不

妥
,

如糖液过滤不尽
,

本身含有杂质
� 桔瓣破

裂过多
,

砂瓤外散
,

同时流出的汁液在高温杀

菌时因胶体凝聚而 出现沉淀
�
碱液去皮不够

,

囊衣 中的桔皮武在酸性糖液中溶解度极小而发

生白色沉淀
。

�
�

吸入污浊冷却水

由于罐头在封盖时不严
,

在高温杀菌中
,

罐

盖内橡胶圈直接遇高温沸水而软化
,

至罐头冷

却时
,

罐中内容物因温度下降而收缩
,

形成一

定的真空度
,

从而因外压高于内压而从橡胶软

化处吸入污浊的冷却水
,

成为污染糖液的
“

浊

源
” ,

如果吸入量较多
,

� � � 天内就会 出现明显

的混浊
,

严重时会导致整个罐 头 糖 液 模 糊 不

清
。

�
�

加工水硬度过高

当桔子罐头加工用水硬度过高
,

水中的钙
、

镁离子与桔瓣及糖液中的有机酸结合生成不溶

性的钙或镁盐沉淀
,

使糖液混浊不清
。

防止糖水桔子罐头混浊可采用下列方法

�
�

选择橙皮贰含量低的柑桔作原料
,

例如

温州蜜柑或黄岩本地早是罐头加工 的 优 良 品

种
。

另外
,

在果实成熟度方面加以控制
,

适熟

采收
。

�
�

原料加工要取用洁净完整的桔瓣
,

去囊

修瓣时
,

做到去囊适度
,

尽量剔净桔丝
,

对破

瓣控制在 固形物的 � � � � 以 内
。

装罐前用沥

勺掬瓣
,

于清水中完全清除浮丝
、

松动丝
。

日

本的一种做法
,

桔皮去囊使用�
�

� � �
�

�� � 的碱

液在 �� �� 处理比常法使用 �
�

� �碱液处理 能 使

果肉保持原来状态
,

防止橙皮戒从 果 肉 中 溶

出
,

因而能防止罐头白浊
。

�
�

配制清彻透明的糖液
,

白砂糖纯度 �� �

以上
,

用清水溶解煮沸后
,

再用多层纱布叠折

过滤除杂至清
。

随时过滤随时装罐
。

�
�

使溶解在糖液中的橙皮式不析出
。

据 日

本有关资料
,

糖液中添加 � 、�� �� � � 浓度的

浚甲基纤维素或�� 万分之一的甲基纤维素能使

橙皮式在溶液中的溶解度增加
,

不会析 出自色

沉淀物
,

效果显著
,

又不影响桔瓣外观
。

�
�

橙皮戒酶能防止糖水桔子罐头的白浊
,

可直接添加酶液到罐头中或用橙皮贰酶液对己

用酸碱处理后的去囊衣的桔囊进行处理
,

效果

都较好
。

添加酶量一 般 � �� 克 的罐 头
,

添 加

�
,

�� 克� �
�

�� 克
,

具体可根据酶活力增减
。

�
�

改进工艺
,

采用酸碱结合去囊衣法
,

对

桔瓣先用 �
�

� �的� �� 溶液在 �� 、�� �� 浸 �� 分

钟
,

水洗 � 次
,

再用�
�

�� � � � �液� �� � �
� �浸

� 、 � �分钟
,

水洗 � 次
,

通压缩空气搅拌下连

续冲洗 � 小时
,

排气 中心温 度 达 �� � �� �� 密

封
,

� �� �水中杀菌�� 分钟可消除白浊
。

�
�

取符合加工要求的水
。

对硬度过高的水
,

要进行软化处理
,

组成桔子罐头糖液的水
,

硬

度不得超过巧度
。

�
�

罐头封盖严密紧固
,

经常检查封罐柳的

密封程度
,

一旦发现异常
,

立即调整
。

橡胶圈

紧贴盖缝糟内
,

不外搭
。

�
�

掌握好杀菌与冷却时间
,

杀菌完毕
、

用

于冷却的冷却水要符合卫生标准
。

二
、

笋类罐头混浊及防止

�一�混浊原因

竹笋
、

冬笋等类罐头
,

在开启后经常发现

笋表面有一种类白色或黄褐色的微小斑点及罐

头汁液混浊
。

仔细观察汁液中夹有微小悬浮颗

粒
,

显微镜下可见呈六面体片状或针状混合结

晶
。

据试验
,

笋类罐头汁液混浊是 由于笋中酪

氨酸与胧氨酸在溶液中离析
,

也有少量是果胶
、

纤维素等
。

由于酪氨酸和肤氨酸在水中的溶解

度很低
,

如酪氨酸在纯 水 中 溶 解 度 �� 例 � �

����� �
,

胧氨酸是 �
�

� � �� �� �� � �
,

一般可溶

解于酸性或碱性溶液中呈离子状态
,

但当溶液

中��与酪氨酸的等电点 �� � �
�

�� 与胧氨酸等电

点印� �
�

�� 相近时
,

则该两种氨基酸会析出晶

体
,

一般笋罐头汁液在 �� � 左右
,

正好是晶

析于笋表皮层造成汁液棍浊
。



防止笋类罐头汁液混浊办法有
�

�
�

把笋罐头汁液� �控制在 �
�

�左右
,

既不

生成沉淀
,

又不至 口味过酸
。

�
�

在加工时
,

予煮�� � �� 分钟
,

漂洗 � �小

时
,

由于酪氨酸及胧氨酸
、

少量果胶不易溶在

冷水中而在热水中溶解较大
,

经长时间的予煮

漂洗可将这些物质在装罐前除去
,

但此法时间

较长
。

�
�

改进工艺
。

采用清水煮�� 分钟
,

冷却到常

温� 切块� 冲洗� 装罐� 加入 �� ��  柠檬酸汤

汁、真空封罐 � 沸水杀菌 �� 分钟
,

经一 年 存

、 放
,

开罐未发生白色沉淀
。

这是镇江罐头食品

厂的两年生产实践经验
。

�
�

予煮水经常更换
,

防止其它物质脱得不

净引起罐内汤汁不清
,

漂洗水 ��最好为 �
�

� �

��  
,

每 � � � 小时换一次
,

漂洗时间 �� 小时

以上有一定效果
。

�
�

白色结晶物在低温时易产生
,

而在热水

中溶解最大
,

所以笋罐头不宜在过低温度下贮

藏
。

锈铁器
,

最好用不锈钢刀
,

切块后 迅 速 放 入

�� � �的盐水中进行
,

护色处 理 � 熟 化 时
,

采

用低温短时多次冷激法
,

使苹果块熟而不绵
。

�
�

生产罐头用水硬度太高
,

当罐头贮藏一

段时间后
,

硬水中的钙
、

镁等成分发生化学变

化
,

出现 白色沉淀及汤汁混浊
,

因此对硬水要

进行软化处理
。

�
�

糖液本身不纯
,

造成混浊需用 �� � 以上

纯度的白砂糖配制糖液
,

砂糖不含杂质
,

无二

氧化硫残迹
。

每 �� 公斤糖兑入 �� 公斤清洁软

水
,

再加入 � ��克柠檬酸
,

煮沸后用多层纱布

过滤几次才可入罐
。

�
�

杀菌消毒不严
,

微生物细胞生长繁殖
�

在杀菌过程中温度过高
,

时间过久
,

引起内容

物变色 �
也是形成混浊僻因之一

,

因此
,

要严

格把持消毒杀菌关
,

按操作规程生产
。

三
、

苹嗓倒日转昆蚀与防止

糖水苹果罐头出砚棍浊抗淀的由要原因与

解决方法有
�

�

苹果果胶在加工中被破坏
。

防止方法是
、

选择果胶不易破坏
、

成熟度适当的苹果作原料
,

如红玉
、

大国光
、

小国光等
,

贮存后易变绵的

不用
,

也可将心
�

�万 的生石灰水易海 � 小时左

右再加工
。

�
�

罐头含酸量过大
,

含硫量过多时
,

硫
、

酸物质会与罐头封 口的铁皮
、

锡皮发生水兰用
,

产生黑硫化铁
,

硫化锡及其它铁锡盐类
,

从而

引起混浊沉淀
。

防止方法
,

选用甜红玉品种
,

还可以中和酸度或排出含酸硫物
。

�
�

苹果削皮切块后易氧化变色
,

也会造成

汤汁不清
。

为此
,

苹果切块速度要快
,

不用生

四
、

山药峨头弓路浊及防止

山药中主要成分是皂式
、

粘液质
、

胆碱
、

精氨酸
,

淀粉酶
、

蛋 白质
、

脂肪
、

碘等
。

这些

成分是尉起山药罐头沉淀及混浊
、

的因素
。

例如

当胆碱与碘质及蛋
�

白质易给合产生祝淀
、

皂式

与罐头溶液中的钙
、

镁离子结合成不溶性盐析

出结晶造成混浊
,

蛋白质与一些金属如铜
、

铁

接触也会产生沉淀
� 淀粉颗粒标出形成混浊等

等
。

防止混浊方法可采用
�

�� � 装罐前进行预

煮并充分漂洗
。

放入 ��  � � ��  � 的柠檬酸液

煮沸约�� � �� 分钟
,

山药与酸掖比例 � � �
。

严

格控制予煮时间和酸浓度
。

预煮后漂洗 � � �

小时
,

防淀粉析出产生混浊
。

� � �控制生产用

水的水质
,

即采用含钙镁离子较低的水
,

可减

少皂贰与钙镁离子等物质结合成盐产生沉淀和

混浊
。

� � �避免污染
,

避免使用铜铁等容器
,

防止蛋自质与金属结合产生混浊
。
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