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超高压处理对百香果*火龙果复合饮料品质的
影响及杀菌工艺优化
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摘要!以未杀菌的复合饮料作为对照组"通过设定不同低
高压压力组合$保压时间$低高压时间比和协同温度"采
用单因素和正交试验对百香果)火龙果复合饮料进行超
高压处理"测定其菌落总数$霉菌和酵母菌$

A

P

$可溶性
固形物$稳定系数和色差

3

.

等各项指标的变化"研究超
高压处理对复合饮料品质的影响并确定最佳杀菌工艺条
件%试验结果表明"经低高压压力组合

788 O@'

(

::8O@'

"保压时间
!7&(0

"低高压时间比
!

$

7

"协同温
度

J8e

的超高压处理后"能有效杀灭复合饮料中的微生
物"同时对复合饮料原有品质影响较小%

关键词!百香果&火龙果&复合饮料&超高压&品质
23-45674
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百香果#

\1990

6

5(;1+=)509Z(&1

%又名鸡蛋果!含有多
糖)氨基酸以及丰富的钙)磷)铁等物质*

!

+

!其果香味独
特!非常适宜与其他果蔬汁混合!能有效改善复合饮料的
风味*

7

+

"火龙果#

!

<

5(4+;+)9),=1:)9

%又称红龙果!富含
维生素)膳食纤维)碳水化合物和矿物质*

J

+

!是一种高膳
食纤维)低脂)低糖)高水分且微量营养素丰富的热带和
亚热带水果*

9

+

"这两种水果作为广西优势农产品资源!

产量高但不耐贮藏*

:_#

+

!将二者复配制作饮品!可以转化
为高附加值加工产品的形式解决原料不耐贮藏问题*

W

+

"

然而!百香果)火龙果均为热敏性原料!采用热力杀菌会
不同程度地破坏复合饮料中的营养成分和感官品质*

X

+

"

超高压技术#

cP@

%是目前农产品非热杀菌的研究热
点之一*

"

+

!能在杀菌)钝酶的同时保持产品原有营养和感
官品质!其中施压方式是影响超高压杀菌效果的一个重
要因素*

!8

+

!有研究*

!!

+表明!间歇式超高压可以强化对微
生物的致死率!减少超高压处理时间"现有研究中采用
间歇性施压处理单一水果饮料已有报道!如胡萝卜汁*

!!

+

)

西番莲果汁*

!7

+

)椰肉原浆*

!J

+

"等!但应用于百香果$火龙
果复合饮料的研究尚未见报道"

试验拟采用间歇式超高压处理百香果$火龙果复合
饮料!研究不同低高压压力组合)保压时间)低高压时间
比和协同温度对复合饮料杀菌效果及品质的影响!为其
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工业化加工应用提供一定的参考"

!

!

材料与方法

!5!

!

材料与试剂
百香果&紫果!泰和水果店(

火龙果&红肉!泰和水果店(

富硒黑木耳&广西昭平(

白砂糖)食盐&市售(

果胶酶&食品级!诺维信有限公司(

果胶)黄原胶&食品级!浙江多味化工食品有限公司(

无水乙醇)氯化钠&分析纯!广东光华科技股份有限
公司(

平板计数琼脂&生化试剂!广东环凯微生物科技有限
公司"

!57

!

试验仪器与设备
破壁料理机&

a@8W

型!佛山市顺德区喜莱家电器有
限公司(

数显恒温水浴锅&

PP%Z

7

型!江苏金怡仪器科技有限
公司(

立式压力蒸汽灭菌器&

YM̂ a%W:]TZ

型!上海申安医
疗器械厂(

台式低速大容量离心机&

Y::8

型!湖南湘仪实验室
仪器开发有限公司(

真空包装机&

GZ%̂8Y

型!泉州市安森机电有限公司(

超高压设备&

P@@5Y7%#88

'

!

型!天津华泰森淼有限
公司(

A

P

计&

K$7X

型!梅特勒$托利多仪器#上海%有限
公司(

可见分光光度计&

W77

型!上海佑科仪器仪表有限
公司(

数显糖度计&

YP%T::

型!陆恒生物有限公司(

色彩色差计&

>Q%988

型!日本柯尼卡美能达控股株
式会社"

!5J

!

试验方法
!5J5!

!

百香果$火龙果复合饮料的制备
百香果汁$火龙果汁

&

混合$调配
&

均质
&

袋装
!

!88

F

(袋#

&

真空封口
&

超高压杀菌
&

冷却
&

成品
操作要点&

#

!

%混合)调配&将制备的百香果汁)火龙果汁按最佳
配方即百香果与火龙果复配比

!

$

!

#

F

'

F

%!料液比
!

$

J

#

F

'

F

%进行混合后!加入具有保健功效且可均衡营养的黑
木耳粉

85J:[

!白糖
"[

和稳定剂
85![

调配"

#

7

%均质&将调配好的混合果汁置于胶体磨中处理
W&(0

"

#

J

%袋装&将均质后的复合饮料装至耐压性能优良的
@$I

'

@$

复合真空食品包装袋中"

#

9

%真空封口&装袋后在
85!O@'

下进行真空热封!

封口时间为
7581

!冷却时间为
!5W1

"

#

:

%超高压杀菌&将包装好的复合饮料置于超高压灭
菌容器内!以水作为传压介质!采用先低压处理!待卸压
完成后立即进行高压操作!处理结束取出样品"

!5J57

!

单因素试验设计
!

试验设定超高压处理基本条件
为低高压压力组合

788O@'

'

988O@'

)保压时间
!8&(0

!

低高压时间比
!

$

!

!协同温度
J8e

!以低高压压力组合
#

!88 O@'

'

988 O@'

)

788 O@'

'

988 O@'

)

788 O@'

'

:88O@'

)

J88O@'

'

:88 O@'

)

J88 O@'

'

#88 O@'

%)保压
时间#

7

!

#

!

!8

!

!9

!

!X&(0

%)低高压时间比#

:

$

!

!

7

$

!

!

!

$

!

!

!

$

7

!

!

$

:

%和协同温度#

7:

!

J8

!

J:

!

98

!

9:e

%为超高压
处理的考察因素!以菌落总数)

A

P

)可溶性固形物)稳定系
数和色差值

3

.

为指标"改变其中一个因素条件!固定
其他因素条件!分别考察各因素对复合饮料品质的影响"

!5J5J

!

正交试验优化设计
!

依据单因素试验结果!采用
Y

"

#

J

9

%进行三因素三水平正交试验因素水平设计"

!5J59

!

测定指标
#

!

%色差值&分别将超高压处理样品与对照样品平铺
于台面!采用色差计对样品的

C

)

1

)

R

进行测定!然后对比
分析*

!9

+

"其中!

C

表示样品亮度(

1

表示样品红绿度(

R

表示样品黄蓝度!

3

.

表示样品色泽总体变化!

3

.

越大
表明颜色变化越明显"

3

.

的计算公式为&

3

.g

*#

C_C

8

%

7

`

#

1_1

8

%

7

`

#

R_R

8

%

7

+

!

'

7

! #

!

%

式中&

C

)

1

)

R

$$$超高压处理样品测定值(

C

8

)

1

8

)

R

8

$$$对照样测定值"

#

7

%

A

P

值&采用
A

P

计进行测定"

#

J

%可溶性固形物&将复合饮料充分混匀!采用数显
糖度计进行测定"

#

9

%稳定系数&量取
:&Y

复合饮料于
:8&Y

容量瓶
中!蒸馏水定容!混匀后用分光光度计测定其最大吸收波
长处的吸光值

#

!

"然后量取
!8&Y

复合饮料置于离心
管内!以

7888?

'

&(0

的转速于低速离心机内处理
!8&(0

!取
:&Y

上清液按
#

!

前处理方法稀释
!8

倍!混
匀后在其最大吸收波长处测定吸光值

#

7

!按式#

7

%计算
复合饮料的稳定系数

I

*

!:

+

"

I

越大表明复合饮料稳定性
越好"

Ig#

7

'

#

!

" #

7

%

#

:

%菌落总数的测定&按
bT9WX"57

$

78!#

执行"

!5J5:

!

数据处理与分析
!

试验结果以#均值
i

标准差%表
示#

,gJ

%!采用
V<?678!8

)

$-2+)78!8

)

L?(

F

(0X5:

和
\O@!858

进行数据处理和图表绘制"

7

!

结果与分析

75!

!

低高压压力组合对复合饮料品质的影响
百香果$火龙果复合饮料中初始菌落总数为

#(!

"

S<)5J#

$

;<57

唐美玲等!超高压处理对百香果*火龙果复合饮料品质的影响及杀菌工艺优化



959X)

F

#

>Kc

'

&Y

%!随着压力组合的升高!菌落总数呈下
降趋势"经压力组合

!88 O@'

'

988 O@'

)

J88 O@'

'

#88O@'

处理的复合饮料中菌落总数分别下降至
759X

!

!5W9)

F

#

>Kc

'

&Y

%!表明复合饮料中的不耐压微生物随
着压力组合的升高逐渐失活(在

788O@'

'

:88O@'

下复
合饮料的杀菌率为

""5#9[

"当压力组合在
788 O@'

'

:88O@'

)

J88O@'

'

:88O@'

和
J88O@'

'

#88O@'

时!复
合饮料中菌落总数并没有随着压力组合的增大而显著减
少"分析原因&超高压处理后!大部分对压力敏感的细菌
已经死亡!而在有限的范围内继续升高压力!因施压压力

远未达到耐压菌的阈值!其菌落总数也不会显著减少*

!#

+

"

由表
!

可知!不同低高压压力组合对复合饮料的
A

P

)可溶性固形物)稳定系数和色差
3

.

与对照样均无
显著差异#

@

#

858:

%"这与朱香贜等*

!7

+研究超高压处理
西番莲果汁品质的影响时结果一致!经超高压处理西番
莲果汁的

A

P

)可溶性固形物)稳定系数和色差
3

.

均无
显著性差异"其中!在

!88 O@'

'

988 O@'

)

788 O@'

'

:88O@'

时!色差
3

.

相较于其他组合更小"综合各项指
标及生产成本考虑!较佳的压力组合为

788 O@'

'

:88O@'

"

表
!

!

低高压压力组合对复合饮料品质指标的影响h

I'D)+!

!

$**+241<*)<E'06/(

F

/

A

?+113?+2<&D(0'4(<01<04/+

d

3')(4

C

(06(2'4<?1<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

低高压压力
组合'

O@'

菌落总数'
)

F

#

>Kc

-

&Y

_!

%

A

P

可溶性固形物'
[

稳定系数
3

.

>] 959Xi85!:W

'

J5XXi858!7

'

!!5"Xi858#X

'

85"!#i858J!

'

_

!

!88

'

988 759Xi8588#

D

J5XJi8587#

'

!!5"Wi85!WJ

'

85"J9i8587!

'

85:7i85897

'

788

'

988 7579i858!7

2

J5XWi858:8

'

!!5"Ji8578X

'

85"9Xi8588:

'

85WXi858##

'

788

'

:88

758:i8588#

6

J5XJi8587!

'

!!5"Wi85!XX

'

85":Wi858!"

'

85:Ji85!X9

'

J88

'

:88 !5"8i8587:

6+

J5XJi85878

'

!!5"Ji85!W9

'

85"9:i858J"

'

85#:i85!J#

'

J88

'

#88 !5W9i858#!

+

J5XJi858!7

'

!!5"Ji85!W9

'

85"!#i8587#

'

85W#i85899

'

!!!!!

h

!

同列小写字母不同表示差异显著#

@

#

858:

%"

757

!

保压时间对复合饮料品质的影响
随着保压时间#

7

"

!X&(0

%的延长!菌落总数显著减
少!因此延长保压时间对杀灭复合饮料中的细菌效果显
著#表

7

%"这与任杰等*

!W

+报道的随着超高压杀菌时间的
延长!菌落总数的灭活率逐渐上升结果相互一致"当保
压时间

%

!8&(0

时!复合饮料的菌落总数下降趋于平缓!

可能是由于复合饮料中的大部分微生物已在
!8&(0

内被
杀死!而剩余的微生物具有较高的耐压性!故继续延长保
压时间对复合饮料中菌落总数的变化不明显"

由表
7

可知!与对照组相比!经超高压处理对复合饮
料的

A

P

)可溶性固形物和稳定系数影响较小!均无显著
性差异!表明超高压处理可较好地保持复合饮料的甜酸
度及稳定性"这与方亮等*

!X

+研究超高压中温协同处理对

猕猴桃果汁
A

P

及可溶性固形物含量的影响结果一致"

随着超高压处理中保压时间的延长!复合饮料的色差值
3

.

在
!X&(0

时最大!与处理组间差异显著!可能是经超
高压处理后!复合饮料中的内源酶会被钝化!同时保压时
间越长!越有利于细胞内呈色物质的溶出!从而使复合饮
料的色泽有所变化*

!"

+

"综合各项指标及生产成本考虑!

较佳的保压时间为
!8&(0

"

75J

!

低高压时间比对复合饮料品质的影响
随着低压时间占比的减少!高压时间比例的增大!复

合饮料菌落总数下降幅度较大!由
75:#)

F

#

>Kc

'

&Y

%下
降至

!5W#)

F

#

>Kc

'

&Y

%#表
J

%"这是因为增大高压时间
占比的同时间歇性施压方式对微生物的特殊胁迫作用得
以增强!高压时间比越大!对微生物的特殊胁迫作用也越

表
7

!

保压时间对复合饮料品质指标的影响h

I'D)+7

!

$**+24<*6E+))4(&+<04/+

d

3')(4

C

(06+-<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

保压时间'
&(0

菌落总数'
)

F

#

>Kc

-

&Y

_!

%

A

P

可溶性固形物'
[

稳定系数
3

.

>] 959Xi85!:W

'

J5XXi858!7

'

!!5"Xi858#X

'

85"!#i858J!

'

_

!

7 75#Wi85897

D

J5X#i8589#

'

!7587i8579X

'

85"99i85878

'

85WXi858J#

D

# 759Xi8588#

D2

J5XWi858:8

'

!758!i857#X

'

85"9Xi858!#

'

85W7i85!98

D

!8

7579i858!7

26

J5XWi858:8

'

!!5"Ji8578X

'

85"J9i8588:

'

85WXi858##

D

!9 75!8i85!J"

6

J5XWi858:8

'

!!5"Xi857WJ

'

85"9!i85879

'

85""i85!!J

'D

!X !5X7i85!JW

+

J5XWi8589#

'

!!5"Xi857:9

'

85"9"i8588#

'

!58Wi85!9:

'

!!!!!

h

!

同列小写字母不同表示差异显著#

@

#

858:

%"

$(!
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M$S$YL@O$;I N G@@YH>GIHL;

总第
778

期
"

7878

年
7

月
"



表
J

!

低高压时间比对复合饮料品质指标的影响h

I'D)+J

!

$**+24<*)<E'06/(

F

/

A

?+113?+4(&+?'4(<<04/+

d

3')(4

C

(06+-<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

低高压时间比 菌落总数'
)

F

#

>Kc

-

&Y

_!

%

A

P

可溶性固形物'
[

稳定系数
3

.

>] 959Xi85!:W

'

J5XXi858!7

'

!!5"Xi858#X

'

85"!#i858J!

'

_

!

:

$

! 75:#i8589W

D

J5XWi858::

'

!!5"8i85!!X

'

85"97i85879

'

85:"i85!J"

2

7

$

! 75J"i858J:

D2

J5XXi858:8

'

!!5X!i85!!:

'

85"J"i85878

'

85#Xi85!7!

2

!

$

! 7579i858!7

2

J5XWi858:8

'

!!5"Ji8578X

'

85"9Xi8588:

'

85WXi858##

D2

!

$

7 !5":i8589"

6

J5XXi858:8

'

!!5X7i85!JW

'

85":"i8587:

'

85"#i858"7

'D

!

$

: !5W#i8587#

+

J5X#i858:!

'

!!5XJi85!:J

'

85"7:i858J!

'

!58:i85!97

'

!!!!!

h

!

同列小写字母不同表示差异显著#

@

#

858:

%"

强!复合饮料中微生物的杀菌效果越好*

!J

+

!#

"在低高压
时间比为

!

$

7

!

!

$

:

时!菌落总数曲线趋于平缓!继续延
长高压时间对复合饮料杀菌效果的影响不明显"

由表
J

可知!保压时间对复合饮料的
A

P

)可溶性固
形物)稳定系数与对照样无显著差异!而色差值

3

.

随着
高压时间的延长而逐渐增大!在低高压时间比

!

$

7

!

!

$

:

时存在显著性差异!可能是由于高压时间的延长!复合饮
料中果肉细胞组织破损!呈色物质大量溶出!色差

3

.

增
大"综合各项指标及生产成本考虑!较佳的低高压时间
比为

!

$

!

"

759

!

协同温度对复合饮料灭菌效果及品质的影响
随着协同温度的升高!复合饮料中菌落总数呈下降

的趋势!但整体下降趋势较为平缓!处理组间差异不显
著"这与康蕊等*

!8

+研究超高压处理中保压温度对椰肉原
浆灭菌效果的影响一致"对照组的

A

P

)可溶性固形物)

稳定系数含量分别为
J5XX

)

!!5"X[

)

85"!#

(随着超高压处
理协同温度的升高!复合饮料的

A

P

)可溶性固形物)稳定
系数与对照组均无显著性差异!而色差值

3

.

随着协同
温度的升高而增大#表

9

%"综合各项指标及生产成本考
虑!较佳的协同温度为

J8e

"

表
9

!

协同温度对复合饮料品质指标的影响h

I'D)+9

!

$**+24<*6E+))4+&

A

+?'43?+<04/+

d

3')(4

C

(06+-<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

协同温度'
e

菌落总数'
)

F

#

>Kc

-

&Y

_!

%

A

P

可溶性固形物'
[

稳定系数
3

.

>] 959Xi85!:W

'

J5XXi858!7

'

!!5"Xi858#X

'

85"!#i858J!

'

_

!

7:

75J9i8587#

D

J5"!i8587"

'

!!5XXi85!:8

'

85":#i8587:

'

85W7i858XW

D

J8

7579i858!7

D

J5XWi858:8

'

!!5"Ji8578X

'

85"9Xi8588:

'

85WXi858##

D

J: 758!i8589#

2

J5"!i858J7

'

!!5"7i85!!:

'

85"97i8588#

'

85XJi858W"

'D

98

!5"Xi85899

2

J5"!i858J7

'

!!5"7i85!!:

'

85"9"i8588X

'

85X9i85898

'D

9:

!5"8i8589W

2

J5"!i8587"

'

!!5"!i85!8!

'

85"9!i8588"

'

85"Wi858J7

'

!!!!!

h

!

同列小写字母不同表示差异显著#

@

#

858:

%"

75:

!

超高压杀菌正交试验结果与分析
固定超高压处理时协同温度为

J8e

!采用
Y

"

#

J

9

%进
行三因素三水平正交试验!因素水平设计见表

:

"

表
:

!

正交试验因素水平表
I'D)+:

!

K'24<?)+=+)<?4/<

F

<0')4+144'D)+

水平 G

低高压压力
组合'

O@'

T

保压时间'
&(0

>

低高压
时间比

! 788

'

9:8 X 7

$

!

7 788

'

:88 !8 !

$

!

J 788

'

::8 !7 !

$

7

!!

由表
#

可知!经超高压正交优化试验的复合饮料中
均未检出霉菌和酵母菌"根据各因素均值分析可知!

G

J

#

G

7

#

G

!

!

T

J

#

T

7

#

T

!

!

>

J

#

>

7

#

>

!

"从方差分析
表

W

可以看出!菌落总数方差分析模型
@

值为
85879:

#

@

#

858:

%!说明模型有效"

G

)

T

)

>J

因素的
@

值
#

858:

!

说明这
J

个因素对复合饮料的杀菌效果都有显著影响!

因素影响主次顺序为
G

%

>

%

T

#即低高压压力组合
%

低
高压时间比

%

保压时间%"由此得出!百香果$火龙果复
合饮料的最佳超高压灭菌条件为

G

J

T

J

>

J

!即低高压压力
组合为

788O@'

'

::8O@'

!保压时间为
!7&(0

!低高压时
间比为

!

$

7

"

%(!

"

S<)5J#

$

;<57

唐美玲等!超高压处理对百香果*火龙果复合饮料品质的影响及杀菌工艺优化



表
#

!

不同超高压处理条件对复合饮料杀菌效果的影响
I'D)+#

!

$**+24<*6(**+?+043)4?'%/(

F

/

A

?+113?+2<06(4(<01<04/+14+?()(.'4(<0+**+24<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

试验号
G T >

M

#空白列%

菌落总数'
#

>Kc

-

&Y

_!

%

霉菌和酵母菌'
#

>Kc

-

&Y

_!

%

! ! ! ! ! !78 _

7 ! 7 7 7 W# _

J ! J J J 98 _

9 7 ! 7 J :9 _

: 7 7 J ! !W _

# 7 J ! 7 99 _

W J ! J 7 77 _

X J 7 ! J J: _

" J J 7 ! !J _

U

!

WX5#W #:5JJ ##5JJ :8588

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

U

7

JX5JJ 975#W 9W5#W 9W5JJ

U

J

7J5JJ J75JJ 7#5JJ 9J588

I ::5JJ JJ588 98588 W588

表
W

!

正交试验方差分析表
I'D)+W

!

L?4/<

F

<0')4+14'0')

C

1(1<*='?('02+4'D)+

方差来源 平方和 自由度 均方和
>

值
@

值
模型

"87#5###W # !:895999: 985!WX8 85879:

G 9"!J5:::# 7 79:#5WWWX #:5#!!J 858!:8

T !W8"5:::# 7 X:95WWWX 775X7W" 858978

> 798J5:::# 7 !78!5WWWX J758":8 858J87

M W95XX"8 7 JW5999: !58888 85:WX!

误差
W95XX"8 7 JW5999:

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

总和
"!8!5:::# X

75#

!

不同杀菌方式对复合饮料品质指标的影响
由表

X

可知!对最佳超高压杀菌条件
G

J

T

J

>

J

进行验
证实验!并以未经杀菌处理作为对照组!从复合饮料的各
项品质指标对超高压杀菌与巴氏杀菌#

X:e

!

!:&(0

%两
种处理方式进行比较"检测到经超高压杀菌处理的复合
饮料中菌落总数

#

!8>Kc

'

&Y

!巴氏杀菌处理的复合饮
料中未检出菌落(两种杀菌方式处理对复合饮料的

A

P

)

可溶性固形物和稳定系数影响不大!而色差
3

.

分别为

表
X

!

杀菌方式对复合饮料品质指标的影响
I'D)+X

!

$**+24<*6(**+?+0414+?()(.'4(<0&+4/<61<04/+

d

3')(4

C

<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

杀菌方式 菌落总数'
#

>Kc

-

&Y

_!

%

色差
3

.

A

P

可溶性固
形物'

[

稳定
系数

对照组
!!

759f!8

9

_ J5XX !!5"X _

超高压杀菌
#

!8 !5!7 J5XX !!5"7 85"77

巴氏杀菌
!

8 J59" J5XW !!5"8 85XX!

!5!7

和
J59"

!即巴氏杀菌与对照组的色差存在较大差异!

超高压杀菌则相对较小!说明采用超高压杀菌可以较好
地保持复合饮料原有色泽"

!!

由表
"

可知!在感官品质方面!两种杀菌方式对复合
饮料感官评价存在不同影响!其中超高压杀菌与未杀菌
样品较为相近"

表
"

!

杀菌方式对复合饮料感官品质的影响
I'D)+"

!

$**+24<*6(**+?+0414+?()(.'4(<0&+4/<61<01+0%

1<?

C

+=')3'4(<0<*2<&

A

<306D+=+?'

F

+

杀菌方式 感官评价

对照组
!!

紫红色(组织状态均匀!无分层现象(具有浓
郁且协调的复合果香味(酸甜适宜

超高压杀菌 紫红色(组织状态均匀!无分层现象(具有浓
郁且协调的复合果香味(酸甜适宜

巴氏杀菌
!

血红色(组织状态均匀!无分层现象(具有强
烈的蒸煮味且果香味严重散失(酸甜适宜

!!

综合以上对菌落总数)

A

P

)可溶性固形物)稳定系数)

色差
3

.

和感官评价的分析!采用超高压杀菌#

788O@'

'

::8O@'

!

!7&(0

!

!

$

7

%和巴氏杀菌#

X:e

!

!:&(0

%处理
复合饮料的微生物指标均可达到饮料相关标准#

;R

'

I

9J9

$

78!#

%!但超高压杀菌可以较好地保持百香果$火
龙果复合饮料原有色)香)味等各项品质"

J

!

结论
超高压处理新鲜百香果$火龙果复合饮料的杀菌效

果显著!并且能较好地保持复合饮料原有品质!其中压力
!下转第

7J#

页#
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!上接第
!X#

页#

越大!保压时间越长!杀菌效果越好(对复合饮料的
A

P

)

可溶性固形物)稳定系数均无显著性差异!但延长保压时
间和增加高压时间占比!色差值

3

.

增大"经试验研究!

确定百香果$火龙果复合饮料的超高压最佳杀菌条件
为&低高压压力组合

788 O@'

'

::8 O@'

!保压时间
!7&(0

!低高压时间比
!

$

7

!保压温度
J8e

"在此条件
下!菌落总数

#

!8>Kc

'

&Y

!产品符合饮料食品的卫生标
准要求"此外!超高压处理百香果$火龙果复合饮料贮
藏期间的品质变化有待进一步研究"
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