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黑果腺肋花楸的营养价值
黑果腺肋花楸富含多种营养成分，如维生素、矿物质和抗氧化物质等，具有很

高的营养价值和保健功能。

酶解制备工艺的重要性
酶解制备工艺能够显著提高黑果腺肋花楸果汁的出汁率和营养成分的利用率，

同时改善其口感和风味，对于黑果腺肋花楸果汁的加工利用具有重要意义。

研究背景和意义



国内研究现状

国内对于黑果腺肋花楸的研究主要集中在种植、栽培和营养成分分析等方面，对于其酶解

制备工艺的研究相对较少。

国外研究现状

国外对于黑果腺肋花楸的研究较为深入，已经报道了多种酶解制备工艺，并对其功能性质

进行了广泛研究。

发展趋势

随着人们对于健康饮食的关注度不断提高，黑果腺肋花楸果汁作为一种天然、健康的饮品，

其市场需求不断增加。因此，优化酶解制备工艺、提高产品质量和降低成本是未来研究的

重点。

国内外研究现状及发展趋势



• 研究目的：本研究旨在优化黑果腺肋花楸果汁的酶解制备工
艺，提高其出汁率、营养成分利用率和感官品质，同时探讨
其功能性质。

研究目的和内容



研究内容

筛选适宜的酶制剂种类和浓度；

优化酶解温度、时间和pH等工

艺参数；

研究目的和内容



分析酶解前后黑果腺肋花楸果汁的营养成

分变化；

评价酶解后黑果腺肋花楸果汁的感官品质

和稳定性；

探讨黑果腺肋花楸果汁的功能性质，如抗

氧化、抗炎等。

研究目的和内容



黑果腺肋花楸果汁的酶解制备工艺
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选择新鲜、成熟、无病虫

害的黑果腺肋花楸果实为

原料，确保果汁品质。

将黑果腺肋花楸果实清洗

干净，去除果梗、叶子等

杂质，然后进行破碎处理

，以便后续的酶解过程。

对破碎后的黑果腺肋花楸

果实进行适当的热处理或

酸碱处理，以降低果汁的

黏度和提高出汁率。

原料选择

清洗与破碎

酶解前处理

原料选择与预处理



酶的选择

根据黑果腺肋花楸果汁的成分和特性，选择合适的酶
进行酶解，如纤维素酶、果胶酶等。

酶解温度与时间

通过试验确定最佳的酶解温度和时间，以确保酶解效
果最佳。

酶用量与浓度

调整酶的用量和浓度，以获得最佳的酶解效果和果汁
品质。

酶解工艺参数优化



1

2

3

在酶解过程中定期取样检测果汁的成分和理化指

标，如还原糖、总酚、pH值等，以监控酶解过

程的进行情况。

过程监控

对酶解后的黑果腺肋花楸果汁进行感官评价、理

化指标检测和微生物检测等，以评价产品的品质

和安全性。

产品质量评价

通过对实验数据的分析和比较，找出影响黑果腺

肋花楸果汁品质和酶解效果的关键因素，并对工

艺参数进行进一步优化。

数据分析与优化

酶解过程监控与产品质量评价



黑果腺肋花楸果汁的功能性质
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抗氧化活性

清除自由基

黑果腺肋花楸果汁中含有丰富的多酚

类物质，如黄酮、花青素等，这些物

质具有良好的自由基清除能力，可以

有效抵抗氧化应激反应。

保护细胞

果汁中的抗氧化物质能够减轻细胞氧

化损伤，维护细胞正常生理功能，对

预防衰老和疾病具有积极作用。
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