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桔皮果胶提取条件的选择
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( 广西植物研究所

,
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摘要 用酸浸提
、

酒精沉淀法
,

条件
。

即果胶浸提液的酸度为 p H 2,

是 1 2
.

6男
。

关键词 提取 ; 柑桔皮 ; 果胶 ;

从桔皮中提取果胶
.

通过正交设计分析
,

获得最佳得率的工艺

反应时间 2 小时
。

沉淀 果 胶 的 酒 精 浓 度 为 50 拓
,

其得率

正交设计

前 言

果胶是广泛分布于植物的果实
、

根
、

茎
、

叶中的多糖物质
,

具有良好的胶凝化和乳化稳

定作用
,

主要用于食品工业
,

如果酱和果冻类
、

婴儿食品
、

冰淇淋及果汁的稳定剂和蛋黄乳

化剂
。

在医学上果胶是铅
、

汞和钻等金属 中毒的良好解毒剂和 预防 剂等等 〔`」。

果胶的原料

很多
,

主要 有桔皮
、

袖皮
、

葡萄皮 〔“ 〕 、

鲜苹果皮 〔 “ 〕 、

鲜向 日葵托盘 〔` 〕 以及 最 近发现的豆

腐柴叶 〔” 〕等等
。

目前我国正大力发展柑桔种植 业
,

广西 有 大面积的柑桔种植场地
,

1 9 8 8年

桂林地区仅全州
、

兴安两县种植面积达 40 余万亩
,

产 量 约 7 0 0 0 余 吨 ( 以果皮计算
,

鲜皮占

柑桔总重量的 25 %左右 )
,

鲜皮重量约 1 7 0 0余吨
,

桔皮是一种很好的果胶来源
。

以此为原料

提 取果胶
,

可得 2 00 余吨果胶
。

在提取果胶过程中
,

影响果胶得率的 因 素很多
,

有桔皮原料

的选择
,

原料捣碎的细度
,

提取果胶酸的浓度
,

提取时间和提 取温度
,

沉淀果胶酒精的浓度

等等
〔。 〕

,

其中决定因素是提取果胶的酸度
、

时间及沉淀果胶的酒 精浓 度
。

过去人们尚未对

影响果胶得率的因素进行过系统的研究
。

本实验在前人工作的基础上
,

用数理统计学的正交

设计来完整地剖析用桔皮提取果胶过程中各个因素跟果胶得率的关系
,

择优选 出提取桔皮果

胶的最佳得率条件
。

原 料 和 设 备

( 一 ) 原料 提挥发油后的桔皮
,

烘干贮于干燥器中备用
。

( 二 ) 设备 电动搅拌器
,

真空干燥箱
,

酒精 回收装置
,

粉碎机
。

实 验 方 法

( 一 ) 用桔皮提取果胶的流程

桔皮一` 脱苦
、

脱色一` 提 取一一分离一` 浓缩提取液一~ 用酒精沉淀果胶一
, 过滤果

` 废皮渣
胶一~ 干燥一` 恒重

。

~ 回收滤液酒精

( 二 ) 实验过程

( 1 ) 复水
,

使干桔皮组织充分吸水
。
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( 2 ) 纹碎
,

使果皮表面积增大
,

便于脱苦
、

脱色和水解
。

( 3 ) 脱苦
、

脱 色
,

尽量除去陈皮贰和色素
。

在沸水浴上搅拌 2 小时间
,

每隔 40 分钟换

水一次
,

最后压 干
。 一

( 4 ) 提取
,

加入软水为压干原料的20 倍
,

在适当的酸度下
,

于沸水上搅拌一定的时间
。

( 5 ) 分离
,

把提取搅拌后的提取液和果皮渣分离开
。

( 6 ) 浓缩
,

将提取液在沸水浴上浓缩到一定的浓度
,

然后用酒精沉淀
。

( 7 ) 沉 淀果胶
,

浓缩后的提取液用一定浓度的酒精沉淀果胶
。

( 8 ) 过滤
,

把酒精和果胶分开
。

( 9 ) 干燥
,

将果胶干燥后
,

然后恒重
口

表 1 得率试验因素水平表

实验结果与讨论

桔皮果胶的提取包括两个方面
,

即桔

皮组织细胞间的中胶层中原果胶向可溶性

果胶转化和可溶性果胶向提取液 ( 液相 )

转化
。

由此可见
,

酸 提 取 果 胶一步是本

实验得率高低的关键所在
。

为了做到使原
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表 2 9L (3 ` )正交表和试验分析结果

{ { 果 胶
量 ( 多 )

试 验 号 A (酸度 ) p H { B (时间 ) h r
} C (酒度 ) 万

第 一 批 第 二 批

果胶量均值

( 多 )

1 ( 2 )

2 ( 3 )

3 ) 4 )

1 ( 1
.

s h r )
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.
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.
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果胶最大限度地转化为可溶性果胶
,

又尽可能减少可溶性果胶的降解
,

必将涉及很多因素
。

木次实验是以提取液的酸度
、

提取时间和沉淀果胶的酒椿浓度为决定因素
,

用正交设计 [ 了〕用

三个因素三个水平 进 行考察
。

各决定因素水平设置见表 1
。

一 ~
.

~
.

K 泣 一 _ ~
.

_
_ .

_
.

…
_ _

_ .
_

二
_

_

_ _

iK
” 刃iQ ,

iR
=

.

策二
, R 是 R ` 的极差

:

其中 O 是参数 , i

—
水 平 序 号 , ” 是水平

数
。

K `

— 表示第 ` 列 “ 1 , 水平对应值之和
。

由表 2 中极差 R 可知
,

A 的 极 差 最大
,

其次是 B
,

C 的极差最小
。

极差越大
,
反映该因

素的水平变动时
,

得率指标的变化越大
,

也就是该因素对得率指标的影响越大
,

因此可按极

差大小顺序排出因素的主要顺序
。

~ 次

B
,

主

—
A B C

还可以从下图中看出
,

当因素的水平变动时
,

得率指标的波动情况
。

因素 A的图形波动

最大
,

B 其次
,

C 最小
。

根 据表 2 可知
,

酸度应在 p H Z最优
,

在 p H Z对应的各条件中得率是最高的
,

反应时间以 2 小时最好
,

反应时间 2 小时和 3 小时 其 得 率 是一样
,

但是从 节约能量昨

角度来看选择 2 小时最佳
;

从沉淀果胶所需酒 精 浓 度 来

说
,

60 %时得率最高
,

但是从它的

极差来看
,

它的 差 异 最 小
,

即它

对整个过程的影响最小
。

理论上虽

然 60 % 的得率最高
,

但从经济上考

虑
,

50 写的酒精 浓 度 合 算
,

选择

50 %的酒度最好
。

综上所述
,

提取果胶的最佳条

件是
,

提取液的酸度为p H Z
,

反应

搅拌时间是 2 小时
,

沉淀果胶所需

酒精浓度是 50 %
,

得率是 12
.

6 %
。

心

各因素与指标的关系图
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