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３　结论

随着明胶冻力的提高，酸乳黏度明显增加，脱水收缩敏感

性降低，乳清析出量减少，爽滑度和饱满度变好，胶体感从弱

到强。结合成本因素综合考虑，选用１８０～２００ｇ冻力的明胶
较为合适。随着明胶添加量的增大，酸乳黏度明显增加，脱水

收缩敏感性降低，乳清析出量减少，饱满度变好，胶体感从无

到强。结合成本因素综合考虑，明胶的添加量控制在

０．３％～０．４％ 为宜。
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　　摘要：对枸杞花、枸杞叶保健饮料生产工艺流程、技术操作要点进行了研究，对该饮料的护色、防沉淀等问题等进
行了讨论，提出了较为适合的枸杞花、枸杞叶保健饮料的加工工艺。
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　　枸杞（ＬｙｃｉｕｍｂａｒｂａｒｕｍＬ．）属茄科枸杞属植物，是我国重
要的药用植物资源［１－２］。早在２０００多年前，人们已经开始
了对枸杞的利用。传统医学认为枸杞具有“滋肝明目，清肺

补肾”之功效，现代临床医学证明枸杞具有抗氧化、抗肿瘤、

延缓衰老、增强免疫能力、软化血管、降低血脂等功效，因此枸

杞产品日益受到消费者的热烈欢迎。但纵观枸杞深加工产

品，绝大多数都是以枸杞果实为原料，以枸杞花、叶为原料的

加工产品很少。其实枸杞浑身都是宝，据《本草纲目》记载

“春采枸杞叶，名天精草；夏采花，名长生草；秋采子，名枸杞

子；冬采根，名地骨龙”，可见枸杞叶、花、果实、根都具有不同

的营养功效。研究资料表明，枸杞花具有较高的抗氧化活性，

具有补气、滋肾、润肺、壮阳之功效［３］；枸杞叶性味甘平，不仅

含有丰富的蛋白质、氨基酸、维生素、微量元素等营养成分，还

含有黄酮类化合物、萜类化合物、生物碱等活性物质，具有降

血压、降血脂、降血糖、预防心血管疾病、预防白内障、清除自

由基、抗氧化、抗疲劳、热解毒、明目清肝等功能［４］。然而，由

于枸杞味涩、易形成沉淀等多种原因，我国目前尚无工业化生

产的枸杞花、叶饮料。本试验以新鲜枸杞花和枸杞叶为原料，

研制成一种既具有二者营养又具有独特风味的新型保健饮

料，以期为枸杞花和枸杞叶的充分利用提供参考依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
１．１．１　原料　枸杞花：色泽、香气俱佳，采于国家枸杞工程技
术研究中心园林场枸杞实验基地；枸杞叶：嫩绿色叶芽，采于

国家枸杞工程技术研究中心园林场枸杞实验基地；配料有柠

檬酸、白砂糖，皆为食品级，银川市售。

１．１．２　主要设备　粉碎机、水浴锅、灭菌锅。
１．２　试验方法
１．２．１　工艺流程　枸杞花、枸杞叶采摘 →挑选→称量→清
洗→浸提→酶解→精滤→调配→罐装→密封→杀菌→冷却→
成品。

１．２．２　枸杞花、枸杞叶浸提液的制备要点
１．２．２．１　原料选取及清洗　选取枸杞叶的嫩芽、盛开的深紫
色枸杞花，组织不能萎蔫，无虫蛀、霉变，用水冲去表面的泥沙

杂质，沥干水分。

１．２．２．２　枸杞花、枸杞叶浸提液的制备　将枸杞花、枸杞叶
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按料液比要求加入纯净水，在设定温度水浴浸提，达到时间后

过滤。选取最适宜的提取温度、提取时间及料液比。

１．２．２．４　护色剂的筛选　选取护色剂抗坏血酸、抗坏血酸
钠、氯化锌其中的１种或２种混合加入，混匀，取空白对照，杀
菌密封，室温放置，每隔１０ｄ测定色度并进行感官评定。
１．２．２．５　防沉淀处理　选用果胶酶、蛋白酶等，按要求量加
入，在 ３５℃条件下处理１ｈ，离心过滤杀菌冷藏。１周后测定
处理样浊度。

１．２．２．６　口感调配　经过护色、除沉淀处理的浸提液利用白
砂糖调整甜度，利用柠檬酸调整酸度，进行正交试验，以感官

品评为评价得出最优添加量，使得饮料酸甜协调、口感舒适。

１．２．２．７　灌装、杀菌、冷却　将料汁灌装、密封后，于９３℃杀
菌５～１０ｍｉｎ，迅速用冷水冷却至室温。

２　结果与讨论

２．１　枸杞花、枸杞叶的浸提方案
将枸杞花、枸杞叶在５０、６５、８０℃的温度下，料液比为

１ｇ∶２５ｍＬ、１ｇ∶５０ｍＬ、１ｇ∶７５ｍＬ分别浸泡提取３０、４５、
６０ｍｉｎ，结合感官品评得到枸杞花、枸杞叶浸提液提取的最佳
方案。

２．１．１　不同料液比对枸杞花、枸杞叶提取液感官质量的影响
　以料液比为１ｇ∶２５ｍＬ、１ｇ∶５０ｍＬ、１ｇ∶７５ｍＬ进行浸提
试验，考察不同料液比对枸杞花、枸杞叶提取液感官质量的影

响，结果见图１。

　　由图 １可知，枸杞花、枸杞叶的浸提料液比为
１ｇ∶２５ｍＬ时，浸提液香气浓郁但色泽深暗且涩味偏重；浸
提料液比为１ｇ∶５０ｍＬ时，浸提液香气浓郁、色泽鲜亮、口味
甘甜微具涩味；浸提料液比为１ｇ∶７５ｍＬ以上时，浸提液色
香味均偏淡且涩味和褐变逐渐严重。表明浸提料液比过高过

低对浸提液感官质量均不利，因此，枸杞花、枸杞叶的最佳浸

提料液比为１ｇ∶５０ｍＬ。
２．１．２　不同浸提温度对枸杞花、枸杞叶提取液感官质量的影
响　以料液比为１ｇ∶５０ｍＬ，按 ５０、６５、８０℃进行浸提试验，
考察不同浸提温度对枸杞花、枸杞叶提取液感官质量的影响，

结果见图２。
　　由图２可知，枸杞花、枸杞叶浸提温度为５０℃时，浸提液
有效成分浸出率较低，表现为浸提液色泽过淡，香气极淡，且

汁液带涩味；浸提温度为６５℃时，浸提液色泽鲜亮，香气浓
郁，甘甜略带涩味；浸提温度为８０℃时，浸提液色泽深暗欠
鲜，且涩味偏重。因此，枸杞花、枸杞叶最佳浸提温度均

为６５℃。　

２．１．３　不同浸提时间对枸杞花、枸杞叶提取液感官质量的
影响　以料液比为１ｇ∶５０ｍＬ，浸提温度均为 ６５℃，按时间
１５、３０、４５ｍｉｎ进行浸提试验，考察不同浸提时间对枸杞花、
叶提取液感官质量的影响，结果见图３。

　　由图３可知，６５℃条件下，枸杞花、枸杞叶浸提时间少于
３０ｍｉｎ时，浸提液有效成分浸出率偏低，色香味均偏淡且易褐
变；浸提时间为３０ｍｉｎ时，浸提液色泽鲜亮，香气浓郁，甘甜
略带涩味；浸提时间大于 ３０ｍｉｎ时，浸提液有效成分浸出率
较高，但浸提液色泽深暗，涩味偏重。说明浸提时间过短或过

长对浸提液感官质量均不利，枸杞花、叶最佳浸提时间均为

６５℃条件下３０ｍｉｎ。
２．２　枸杞花、枸杞叶浸提液的护色处理

枸杞花、叶的浸提过程中，随着温度的升高、时间的延长，

其色泽不断加深。花、叶中成分复杂，多酚、生物碱、蛋白质、

黄酮类化合物等都有可能导致浸提液色泽加深，主要是由酶

促褐变和非酶促褐变所致［５］。为了保持枸杞花、枸杞叶浸提

液风味，使色泽不发生褐变，采取在提取时加入外源物的方

法。结合感官品评得到保持枸杞花、枸杞叶浸提液颜色稳定

的最佳方案，试验结果见表１。

表１　不同外源添加物对枸杞花、叶浸提液色度的影响

处理样
波长４２０ｎｍ下吸光度
Ⅰ Ⅱ Ⅲ

感官品

评得分

０．０５％抗坏血酸 ０．１３５ ０．１４４ ０．１４９ ８４
０．０５％抗坏血酸钠 ０．１３９ ０．１４８ ０．１５３ ８４
０．０３％抗坏血酸＋ ０．１５６ ０．１６２ ０．１６３ ８８
０．０２％抗坏血酸钠
０．０２ｇ／ＬＺｎＣｌ２ ０．１８２ ０．１９７ ０．２０２ ７９

　　注：Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ每两者之间间隔１０ｄ。

　　表１试验结果表明加入同种外源物随着存放时间的延
长，色度增加；但不同的外源物色度增加幅度有所不同，说明

—６１２— 江苏农业科学　２０１４年第４２卷第４期



不同的外源物对枸杞花、叶浸提液色泽稳定性有作用，但作用

效果存在差异性。通过试验对比得出抗坏血酸 ０．０３％和抗
坏血酸钠０．０２％混合使用效果优于其他方案。
２．３　枸杞花、叶饮料的防沉淀处理

饮料的浑浊、絮凝和沉淀是困扰饮料生产的一个严重问

题，花、叶饮料中因含有蛋白质、单宁、果胶等物质，极易引起

沉淀［６］。在原料浸提时加入蛋白酶和果胶酶，可使蛋白质分

解为氨基酸或小肽、果胶分解为半乳糖醛酸，防止饮料产生沉

淀［７］，试验结果见表２。

表２　不同酶处理对枸杞花、叶饮料浊度的影响

处理样
透光率（％）

Ⅰ Ⅱ Ⅲ
感官品

评得分

０．０３ｇ／Ｌ果胶酶 ８８．９ ８６．４ ８３．２ ８３
０．０３ｇ／Ｌ蛋白酶 ８３．６ ７９．３ ７５．８ ８５
０．０３ｇ／Ｌ蛋白酶＋ ９５．２ ９３．７ ９１．５ ９３
０．０３ｇ／Ｌ果胶酶

　　由表２得出，复合酶的处理效果好于单一酶，随着时间延
长，枸杞花、叶饮料的透光率都有所降低，不同的酶制剂随着

时间延长透光率降低的程度不大相同，结合感官品评结果经

过分析得出最佳防沉淀处理方案为 ０．０３ｇ／Ｌ蛋白酶和
０．０３ｇ／Ｌ果胶酶混合使用。
２．４　最佳配方的确定

以影响产品品质及风味的主要原料枸杞花、枸杞叶、白砂

糖、柠檬酸为主要因素，制定４因素、３水平的正交试验设计配
方（表３）。以色泽、气味、状态、口味为感官评分标准，请专业
人员对产品感官品质进行综合打分，以确定最佳配方（表４）。

表３　枸杞花、叶饮料配方因素水平

水平

因素

Ａ：枸杞花浸提液
浓度（％）

Ｂ：枸杞叶浸
提液浓度（％）

Ｃ：白砂糖
（％）

Ｄ：柠檬酸
（％）

１ ８ ６ ９ ０．０１５
２ １０ ８ １２ ０．２００
３ １２ １０ １５ ０．２５０

　　由表４极差分析结果可知，对饮料风味的影响因素顺序
为Ｂ＞Ｄ＞Ｃ＞Ａ，Ｂ因素对产品质量的影响最大，因此在加入
枸杞叶时，若加入的量太少，则起不到应有的保健作用；若加

入的量太多，则影响产品色泽和风味，不易被消费者接受，故

在调配过程中控制好枸杞叶浸提液的用量至关重要。分析得

出最佳配方为 Ａ１Ｂ３Ｃ３Ｄ３，即：枸杞叶浸提液１０％，枸杞花浸
提液８％，白砂糖１５％，柠檬酸０．２５％。
２．５　产品质量指标

（１）感官评定。色泽与质地：黄绿，透明，无沉淀和悬浮
物；口感与香气：酸甜适口，稍有涩味，有明显枸杞花和枸杞叶

混合香。

表４　枸杞花、叶饮料配方Ｌ９（３４）正交试验结果分析

试验号
因素

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ
感官评价平

均分（分）

１ １ １ １ １ ８６．５
２ １ ２ ２ ２ ８８．５
３ １ ３ ３ ３ ９１．６
４ ２ １ ２ ３ ８８．５
５ ２ ２ １ １ ８４．６
６ ２ ３ ３ ２ ９０．５
７ ３ １ ３ ２ ８７．５
８ ３ ２ １ １ ８８．３
９ ３ ３ ２ ３ ９０．５
ｋ１ ８８．８７ ８７．５０ ８７．５０ ８６．４７
ｋ２ ８７．８７ ８７．１３ ８９．１７ ８８．８３
ｋ３ ８８．７７ ９０．８７ ８９．８７ ９０．２０
Ｒ １．００ ３．７４ ２．１７ ３．５３

较优水平 Ａ１ Ｂ３ Ｃ３ Ｄ３
因素主次 Ｂ＞Ｄ＞Ｃ＞Ａ

　　注：感官评价总分为１００分。

　　（２）微生物指标。细菌总数≤１００个／ｍＬ，大肠菌群 ≤
５个／１００ｍＬ，致病菌不得检出。

３　结论

通过试验研究出一种枸杞花、枸杞叶营养保健饮料产品，

枸杞 花、枸 杞 叶 浸 提 液 制 备 的 最 佳 条 件 为 料 液 比

１ｇ∶５０ｍＬ，浸提时间 ３０ｍｉｎ，浸提温度 ６５℃，抗坏血酸
０．０３％ 和抗坏血酸钠０．０２％混合使用，加入０．０３ｇ／Ｌ蛋白
酶和０．０３ｇ／Ｌ果胶酶，调整口感加入白砂糖 １５％、柠檬酸
０２５％，此时制备的枸杞花、叶保健饮料口感最佳，在９３℃水
浴 １０ｍｉｎ冷却后储存。该饮料最大程度地保留了枸杞花、枸
杞叶的香气与营养成分，减少了沉淀，色泽黄绿，澄清透明。
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