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苦瓜绿茶口含片的研制 

梁  进*, 胡玉龙, 侯如燕 

(安徽农业大学省部共建茶树生物学与资源利用国家重点实验室, 安徽省农产品加工工程实验室, 

合肥农产品加工研究院, 合肥  230036) 

摘  要: 目的  优化苦瓜绿茶口含片的制备工艺。方法  以苦瓜为主要原料通过醇提法制备苦瓜浸提物, 再利

用苦瓜浸提物为主要原料, 并添加速溶绿茶粉、木糖醇和玉米淀粉及其他辅料, 经混合、制粒、干燥、压片等

工序, 通过正交试验筛选并获得苦瓜绿茶含片的最佳配方和制备工艺。结果  苦瓜浸提物在料液比 1:20, 温度

90 ℃的醇溶液中浸提 4 h为其最佳浸提条件; 以苦瓜浸提物 0.3 g, 速溶绿茶粉 0.1 g, 填充剂(玉米淀粉:β-环状

糊精=1.5: 0.8)1.5 g, 木糖醇 3.0 g为原料, 并经 55 ℃干燥可获得新型苦瓜绿茶口含片。 结论  本研究将苦瓜

浸提物与速溶绿茶粉相结合, 通过正交试验筛选并获得具有表面光滑美观且食用方便的新型苦瓜绿茶复合营

养含片的最佳配方和制备工艺。 
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Research of balpear-green tea tablets 

LIANG Jin*, HU Yu-Long, HOU Ru-Yan 

(State Key Laboratory of Tea Plant Biology and Utilization, Anhui Agricultural University, 
Laboratory of Anhui Agriculture Products Processing Engineering, Hefei  Agriculture Products Processing Research 

Institute, Hefei 230036, China) 

ABSTRACT: Objective  To optimize the preparation technology of Momordica charantia L. (balpear)- 

green tea tablets. Methods  Balpear extract was prepared by alcohol extraction method. The balpear 

extract was used as the major raw material with instant green tea powder, xylitol, corn starch and other 

additives as supplementary materials to prepare balpear-green tea tablet, through a series of processing 

including mixing, granulation, drying and tablet. The optimal formula and processing parameters were 

explored by orthogonal experiments. Results  It was the best extraction conditions of balpear extract 

with material liquid ratio 1:20 on 90  for℃  4 h. The optimal formula of balpear-green tea tablets was 

prepared mainly with the balpear extracts 0.3 g, instant green tea powder 0.1 g, filling agents (corn 

starch:β-cyclodextrin = 1.5:0.8) 1.5 g and xylitol 3.0 g as raw material, and then new balpear-green tea 

tablets could be obtained after drying at 55 .℃  Conclusion  The optimum formulation and preparation 

technology of new balpear-green tea compound nutrition tablet, which was developed combining balpear 

extracts with instant green tea powder materials and smooth, beautiful surface and convenient for edible, 
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were obtained by orthogonal test. 
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1  引  言 

苦瓜(Momordica charantia L., balpear)是我国传统

的一种药食同源植物, 其味苦性寒, 具有清暑涤热、

明目解毒的功效[1]。苦瓜含有多糖类、蛋白质和多肽、

维生素、氨基酸和矿物质等丰富的营养成分, 其中

又以 Vc的含量居于瓜果蔬菜之首[2]。此外, 苦瓜中

还含有生物碱、三萜类、黄酮类、皂苷类等多种药

用活性成分, 具有较高的药用价值, 可辅助降血糖、

降血脂、抗氧化、增强免疫力及预防肥胖等多种保

健功能[3]。 

绿茶是一种天然健康饮料, 绿茶中富含酚类、

咖啡因、茶色素、茶多糖、茶皂素和茶氨酸等功能

性成分, 对人体具有抗氧化、抗突变和防癌与抗癌

等多种营养与保健功效[4-7]。近年来, 饮茶与人体健

康的效应也引起国内外众多科研人员的广泛关注。

现代科学研究证实, 绿茶所含有多酚和黄酮类等多

种功效成分与人体健康密切相关[8,9], 其研究越来越

广泛, 应用领域也不断扩大, 在医药及保健食品等领

域有着广阔的发展潜力。 

苦瓜和绿茶均含有丰富的对人体有益的功能成

分, 具有较高的营养与保健功效。然而, 目前市场上

将二者结合起来开发的产品还较为少见。为充分利用

我国绿茶及苦瓜的资源优势, 最大限度地保留其有

效成分, 本研究将苦瓜浸提物与速溶绿茶粉两者配

伍, 研制成携带方便且口感良好的苦瓜绿茶含片, 不

仅改善苦瓜的风味与口感, 具有一定的保健作用, 还

能为苦瓜茶的多元化开发提供一条新途径。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

苦瓜(市购); 速溶绿茶粉(南京融点食品科技有

限公司)。 

β-环状糊精(孟州市华兴生物化工有限责任公司); 

硬脂酸镁(天津市光复精细化工研究所); 玉米淀粉

(市售); 木糖醇(郑州天乐化工产品有限公司); 柠檬

酸(AR,湖南洞庭柠檬酸化学有限公司); 滑石粉(上海

聚千化工有限公司); 人参皂苷 Rg1对照品(国药集团

化学试剂有限公司); 香草醛(AR, 天津市纵横工贸

有限公司化工试剂公司); 冰乙酸(AR, 国药试剂); 

无水乙醇(AR, 国药试剂)。 

2.2  仪器与设备 

电热恒温水浴锅(DK-S24 型, 上海精宏实验设

备有限公司 ); 电热恒温鼓风干燥箱 (DHG-9146A, 

上海精宏实验设备有限公司); 电子天平(FA1104A

型 , 上海精天电子仪器有限公司 ); 手提式高速中

药粉碎机(DFT-200 型 , 温岭市大德中药机械有限

公司 ); 4#筛(0.63 mm, 上海嘉定粮油仪器有限公

司); 单冲压片机(TDP-5 型, 上海超亿制药机械设

备有限公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  工艺流程 

(1) 苦瓜浸提物制备工艺流程 

苦瓜→切片→烘干→粉碎→过筛→浸提→抽滤

→浓缩→干燥→苦瓜浸提物; 

称取一定量的鲜苦瓜 , 去瓤漂洗后切成小片 , 

低温干燥后粉碎, 过 20 目筛, 得到苦瓜粉置于密封

袋中备用。再将一定量的苦瓜粉置于浓度为 80%的乙

醇溶液 [10]中对苦瓜中的皂甙类成分进行有效浸提 , 

经抽滤和浓缩并干燥后, 获得苦瓜浸提物。 

(2) 苦瓜绿茶含片生产工艺流程 

苦瓜浸提物与速溶茶粉→混合→制软材→制粒 

↑      ↑ 
填充剂 湿润剂 

→干燥→整粒→压片→灭菌→包装 

2.3.2  操作要点 

(1) 苦瓜浸提物原料的制备 

选用市售新鲜苦瓜, 用清水清洗干净后去瓤漂

洗后切成片状并烘干成苦瓜片。为降低高温对苦瓜中

Vc 等的营养损失, 烘干温度应控制在 55 ℃以下为

宜。为缩短生产周期, 提高干燥速度, 便于工业化生

产, 本实验主要采用喷雾干燥法对浸提液进行处理, 

得苦瓜浸提物干粉。 

(2) 原辅料混合 

预先将木糖醇、β-环状糊精等经粉碎机粉碎(过

80 目筛), 用电子天平准确称量原辅料, 并按照配方
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配料要求, 将原辅料进行均匀混合。  

(3) 制软材 

预先将柠檬酸溶解于湿润剂(乙醇)中, 缓慢加人

上述混合均匀的物料中, 同时不断的均匀搅拌, 调整

物料湿度, 制成软材, 软材干湿度应适宜。即符合“手

握成团, 轻压即散”的标准。 

(4) 制粒与干燥 

以 4#筛作为造粒工具, 将软材紧握成团, 压过

4#筛, 使软材变成小型颗粒状。将所制湿粒置于 55℃

鼓风干燥箱中干燥, 每隔 30 min 翻动一次, 以加快

干燥速度, 颗粒水分含量控制在3%~5%范围内为宜。

水分过高取片时易变形, 影响压好片的干燥时间, 水

低于 3%不易压片或者压出的片剂质地过于疏松。 

(5) 压片 

将干燥好的颗粒按物料总质量的 0.25%(m/m)入

硬脂酸镁混合均匀, 然后用单冲压片机压制成片剂。 

(6) 灭菌与包装 

将压好的含片放于紫外线下照射 20~30 min 进

行灭菌, 并依照《中国药典》2005年版一部附录 X CⅢ

进行检验[11], 达到卫生标准即可包装。 

2.3.3  评价指标 

(1) 苦瓜浸提工艺参数优化 

苦瓜总皂甙是苦瓜中的主要活性物质, 本研究

主要采用 80%浓度的乙醇溶液为浸提液对苦瓜中的

皂甙类成分进行有效浸提, 并以人参皂苷标准品作

为对照, 通过香草醛显色法[12, 13]测定醇提液中总皂

甙的含量。在预实验的基础上, 以料液比、浸提温度、

浸提时间 3个主要影响因素, 通过正交试验设计, 确

定苦瓜浸提物的最佳浸提工艺参数。 

(2) 筛选苦瓜绿茶含片的填充剂及湿润剂 

筛选填充剂的种类及用量对苦瓜绿茶含片质量

的影响, 以口感和组织状态为考察指标, 通过预实验

确定 β-环状糊精、玉米淀粉作为含片的填充剂。筛

选湿润剂的种类及体积分数对苦瓜绿茶含片质量的

影响。 

(3) 苦瓜绿茶含片工艺参数优化 

在预实验基础上, 选出对苦瓜绿茶含片有明显

影响的苦瓜浸提物用量、速溶绿茶粉用量、填充剂

(玉米淀粉: β-环状糊精)用量、木糖醇用量等四个因

素, 采用正交试验优化苦瓜绿茶含片的配方, 以色

泽、组织状态、口感、风味作为考察指标确定其最

佳工艺。 

(4) 产品感官评定 

由食品加工专业人员组成 10 人评定小组, 分别

以苦瓜绿茶含片的色泽、组织状态、口感、风味作为

考核指标确定其最佳工艺, 评分标准见表 1。 

表 1  苦瓜绿茶含片的感官评定标准 
Table 1  Sensory evaluation standards of balpear-green tea tablets 

项目 评价 评分 

色泽(20) 

淡焦糖色、有光泽、色泽自然、无麻点 20~18 

黄绿色、有光泽、基本无麻点 17~15 

淡黄色、色泽过淡、有麻点 14~12 

深褐色、色泽过浓 11~8 

组织状态(20) 

形态完整、表面光滑、断面组织细腻紧密 20~18 

形态完整、表面微混、断面组织紧密 17~15 

形态基本完整、表面粗糙、断面不够紧密 14~11 

形态不很完整、有碎裂、表面粗糙、断面粉状 10~7 

口感(30) 

爽口、细腻、入口柔顺 30~26 

入口顺滑、无糊口、无粉粒感 25~21 

稍有糊口感、稍有粉粒感、稍觉粗糙 20~16 

较糊口、稍有粉粒感、感觉粗糙 15~10 

风味(30) 

有苦瓜和绿茶特有的风味、可口、酸甜苦味协调、且苦后回甜 30~25 

有苦瓜和绿茶特有的风味、可口、酸甜苦味适当 24~21 

较淡或较重的苦瓜味、口味正常、甜酸基本协调 20~17 

基本没有苦瓜味、稍有异味 16~10 
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3  结果与讨论 

3.1  苦瓜浸提工艺的确定 

以经粉碎过 20目筛的苦瓜粉为原料, 用索氏提取

器在 80%浓度乙醇溶液中浸提, 通过研究不同的料液

比、浸提时间及浸提温度对浸提率的影响, 采用 L9(3
3)

正交表确定苦瓜浸提的最佳工艺参数, 结果见表 2。 

表 2  苦瓜浸提工艺的优化 
Table 2  Optimization of extraction process of balpear 

试验号 A料液比 
B浸提 

时间(h) 

C浸提 

温度(℃) 
吸光度值

1 1:20 3 80 0.366 

2 1:20 4 90 0.592 

3 1:20 5 100 0.518 

4 1:30 3 90 0.487 

5 1:30 4 100 0.415 

6 1:30 5 80 0.308 

7 1:40 3 100 0.318 

8 1:40 4 80 0.350 

9 1:40 5 90 0.303 

K1 0.492 0.390 0.341  

K2 0.403 0.452 0.461  

K3 0.324 0.376 0.417  

R 0.168 0.076 0.120  

 
由表 2可知, 对苦瓜浸提的影响程度为 A料液比

＞C 浸提温度＞B 浸提时间 , 即最佳浸提条件 : 

A1B2C2。当苦瓜经粉碎过 20 目筛、料液比 1:20、在

温度 90 ℃的乙醇溶液中浸提 4 h为最佳浸提条件。

该温度下浸提还可以去除苦瓜的生涩味和使产品有

较好的焦糖味, 丰富含片的口感和风味。 

3.2  填充剂的选择 

填充剂的加入不仅保证产品一定的体积大小 , 

而且能够减少功效成分的剂量偏差, 改善物料的压

缩成型性等。本实验研制的苦瓜绿茶含片除苦瓜提取

物为主要原料外, 还添加了速溶绿茶粉、玉米淀粉、

β-环状糊精、柠檬酸、硬脂酸镁作为辅助原料。其中, 

β-环状糊精通过其对苦瓜提取物起到分散和包裹作

用, 极大缓解压片过程中的粘冲现象, 使得产品生产

可以比较顺利地进行, 并且对其苦味有一定包埋和

掩盖[14], 达到保留有效成分和改善口感的双重作用。

原料中添加的速溶绿茶粉还是良好的天然防腐剂和

着色剂, 能够延长产品的保质期和美化产品色泽[15]。

此外, 柠檬酸的添加既丰富产品的风味口感, 也对苦

瓜浸提物带来的苦味起到一定的掩盖作用, 进一步

提高产品的适口性。通过对不同填充剂进行试验的结

果(见表 3)显示, 选择玉米淀粉:β-环状糊精=1.5:0.8

作为填充剂, 对制粒压片有着良好的填充效果。 

3.3  湿润剂的选择 

在制粒中常用湿润剂有蒸馏水和乙醇, 由于物

料水溶性成分较多, 因此最好选择适当体积分数的

乙醇溶液来克服发黏、结块、湿润不均匀、干燥后颗

粒发硬等现象[11]。通过预实验确定乙醇作为湿润剂, 

其体积分数优选范围为 70%~95%, 见表 4。 

3.4  苦瓜绿茶含片的最佳工艺确定 

为使产品口感良好, 且具有一定保健功能。在预

实验基础上, 选出了对苦瓜绿茶含片有明显影响的

苦瓜浸提物用量、填充剂用量、速溶绿茶粉用量、木

糖醇用量等 4个因素, 采用正交试验优化苦瓜绿茶含

片的配方, 以色泽、组织状态、口感、风味为考核指

标确定其最佳工艺条件。选用 L9(3
4)安排试验, 结果

见表 5和表 6。 

表 3  填充剂的选择 
Table 3  The selection of filling materials 

填充剂 组织状态 口感 

β-环状糊精 
压片形态不完整, 断面组织较松软, 不

易成型, 碎裂现象严重 
口感稍显粗糙, 苦味过淡, 有糊口感, 有粉粒感 

玉米淀粉 表面粗糙, 形态不完整 口感粗糙, 糊口严重, 稍黏, 粉粒感较重, 苦味较重 

玉米淀粉:β-环状糊精=1.5:0.8 形态完整, 表面光滑, 质地紧密厚实 苦味适中, 基本无糊口感, 无粉粒感 
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表 4  湿润剂的选择 
Table 4  The selection of wetting agent 

乙醇(%, v:v) 效果 

90 黏性适中, 相互黏合, 软材成团, 颗粒完整 

85 
细粉少, 紧贴颗粒, 软材翻滚成浪, 干燥后颗

粒稍硬 

80 颗粒不成型, 黏性大 

75 黏性大, 结块, 不易干燥 

表 5  正交因素水平表 L9(3
4) 

Table 5  Factors and levels of orthogonal table 

水平 
因素 

A苦瓜浸提物 B速溶绿茶粉 C填充剂 D木糖醇

1 0.2 0.1 1.0 1.0 

2 0.3 0.2 1.5 2.0 

3 0.4 0.3 2.0 3.0 

由表 6可得: 以色泽、组织状态、口感、风味为

考核指标时, 各因素对产品的影响度为 A>B>C>D, 

最佳组合条件为 A2B1C2D3, 即苦瓜浸提物 0.3 g, 速

溶绿茶粉 0.1 g, 填充剂 (玉米淀粉 :β-环状糊精

=1.5:0.8)=1.5 g, 木糖醇 3.0 g, 用此配方进行压片, 

片剂硬度适中, 具有普洱茶特有的风味, 甜度适中, 

无黏附感, 且先苦后甘, 此方为最佳配方。 

3.5  干燥温度的选择 

由于苦瓜浸提物和速溶绿茶粉都极易吸水, 而

较难失水, 故采取高温干燥的方法, 但温度不能过高, 

若干燥温度过高, 木糖醇容易发生转化, 影响其口感, 

而且易于溶解使颗粒结块, 进而影响其溶解效果; 若

干燥温度过低, 又会大大延长干燥时间, 降低干燥效

率, 拉长生产周期, 不利于大批量生产。以物料水分

含量在 3%-5%范围内为终点, 采用不同的干燥温度

进行实验结果(见表 7)显示, 干燥温度为 50~55 , ℃

获得颗粒紧凑、沉实、适合压片。为缩短干燥时间而

避免颗粒发生结块, 建议采用 55 ℃左右为合适的干

燥温度。 

表 6  正交试验设计和结果 
Table 6  The design and results of orthogonal test 

试验号 
因素 

综合评分 
A苦瓜浸提物/g B速溶绿茶粉/g C填充剂(玉米淀粉:β-环状糊精=1.5:0.8)/g D木糖醇/g 

1 1 1 1 1 80 

2 1 2 2 2 79 

3 1 3 3 3 75 

4 2 1 2 3 88 

5 2 2 3 1 74 

6 2 3 1 2 75 

7 3 1 3 2 72 

8 3 2 1 3 73 

9 3 3 2 1 70 

K1 78.000 80.000 76.000 74.667  

K2 79.000 75.333 79.000 75.333  

K3 71.667 73.333 73.667 78.667  

R 7.333 6.667 5.333 4.000  
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表 7  干燥温度的测定结果 
Table 7  The determination results of drying temperature 

干燥温度 45~50 ℃ 50~60 ℃ 60~65 ℃ 

产品效果 颗粒紧凑、适合压片, 干燥时间长(>4 h) 颗粒紧凑、适合压片, 干燥时间短(<4 h) 颗粒相互黏结成块, 有少许焦糊味 

 

4  结  论 

本研究研制的苦瓜绿茶口含片最佳配方: 苦瓜

浸提物 0.3 g, 速溶绿茶粉 0.1 g, 填充剂(玉米淀粉:β-

环状糊精=1.5:0.8)=1.5 g, 木糖醇 3.0 g, 经 55 ℃干燥, 

制得具有苦瓜及绿茶所特有风味、口感好、表面光滑、

色泽均匀、硬度适中的保健食品。 
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“饮料酒质量与品质安全”专题征稿 
 
 

饮料酒(白酒、啤酒、黄酒、葡萄酒、果露酒)工业是我国食品工业的重要组成部分, 与人民物质生活息息

相关。近年来, 随着人们物质生活水平的不断提高, 对饮料酒的品质要求也在不断提升, 好喝与安全已经成为

一种潮流与时尚。 

自 2007年开展“中国白酒 169计划”以来, 饮料酒行业的科学研究与技术进步取得了众多令人瞩目的成就, 

白酒品质进一步提升, 机械化在白酒行业得到应用; 黄酒普遍采用大罐发酵技术; 啤酒、葡萄酒质量日益提

升。然而, 近年来的塑化剂风波、勾兑门、农残门、年份门、致癌门等诸多事件或多或少地困扰着酒业发展, 饮

料酒质量与品质安全问题越来越得到社会和广大消费者的关注。 

鉴于此, 本刊特别策划了“饮料酒质量与品质安全”专题, 由江南大学生物工程学院 徐岩 教授 和 范文

来 研究员 共同担任专题主编, 围绕 饮料酒产业发展现状、饮料酒加工过程中质量控制与品质安全管理、饮

料酒质量检测标准、饮料酒中内源性与外源性有毒有害物质的检测方法、饮料酒包装材料等或您认为本领域

有意义 的问题展开讨论, 计划在 2015年 6月出版。 

鉴于您在该领域的成就, 本刊编辑部及 徐岩 教授 和 范文来 研究员 特邀请您为本专题撰写稿件, 以

期进一步提升该专题的学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2015年 5月 25日前通过

网站或 E-mail投稿。我们将快速处理并优先发表。 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com 

E-mail: tougao@chinafoodj.com 

《食品安全质量检测学报》编辑部 
 

 




