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黑苦荞茶与黄苦荞茶的热分析对比
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　　摘要：用差热－热重分析（ＴＧ－ＤＴＡ）对黑苦荞茶和黄苦荞茶进行热分析，比较两者的区别。通过试验条件设置，
得出分解曲线，确定最佳条件。结果表明，黑苦荞茶和黄苦荞成分大致相同，加工温度及加工工艺均可相同。黑苦荞

茶开始分解的温度为２９２．９７℃，黄苦荞茶开始分解的温度为２２７．０５℃。两者在静态空气气氛下热分析试验条件均
为：升温速率为 １５℃／ｍｉｎ，样品质量２ｍｇ左右；加工、炮制温度应控制在２００℃以下。
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　　荞麦是我国重要的集营养与保健为一体的粮食作物，现
在主要分布在西北、东北、华北、西南的高山地带。荞麦不仅

是人类理想的食物资源，保健功能也越来越受到人们的重视。

《本草纲目》称荞麦为“五谷之王”，具有降气、宽肠、磨积滞、

消热肿风痛、除白浊白带、脾积、泄泻等药效［１］。现已开发出

的产品荞麦面条、荞麦烘焙制品、荞麦膨化食品、荞麦饮品、荞

麦调辅品和荞麦芽菜等［２－１０］。苦荞茶在综合了荞麦的各方

面作用后，作为饮品得到众多认可。苦荞茶从原材料说，主要

分为４大类：分别为黄苦荞茶、黑苦荞茶、苦荞花茶、杂交荞苦
荞茶。目前，在荞麦及其制品研制和开发过程中存在较多问

题，由于烹饪应用和食品加工过程中加热使得功能性成分的

活性降低［１１－１３］。对荞麦茶在食品中的应用研究局限于对加

工方式及加工工艺的研究，现代科技手段在荞麦茶加工中的

研究应用很少。在通过试验探讨荞麦及其茶制品的加工温度

为２５０℃以下［１４］，黑苦荞与黄苦荞在加工过程中的营养流失

是否一致，加工过程中参数影响是否相同，加工、炮制温度通

过现代科技手段建议范围目前均还未有相关研究报道。

热分析是在程序控温和一定气氛下，测量试样的某种物

理性质与温度或时间关系的一类技术。热分析技术用于研究

物质在某一特定温度时发生的热学等物理参数的变化，由此

进一步研究物质结构和性能之间的关系，研究反应规律以及

制定工艺条件等［１５］。将热分析应用于黑苦荞茶和黄苦荞茶

的研究，可为加工过程和工艺条件提供可靠的科学依据。

１　材料与方法

１．１　材料
黑苦荞茶、黄苦荞茶（市售），在电烤箱中（１００℃）烘干

后在研钵中研细，取出放入称量瓶中备用。

１．２　主要仪器与条件
ＣＳ－１０１型干燥箱，重庆实验设备厂生产；ＳＨＭＡＤＺＵ

ＤＴＧ－６０差热 －热重分析仪；ＤＳＣ－６０差示扫描量热仪，日
本岛津公司生产，升温范围为室温至５９０℃；气氛为静态空
气；参比物为空铝坩埚。

１．３　方法
在静态空气气氛条件下，在最佳测试条件下，对试样进行

热分析测定得到热分析图谱，对热图谱进行分析确定测试样

品的特征值。

２　结果与分析

热分析试验条件对热分析曲线的形状和特征值有较大的

影响。在静态空气气氛状态下，分别研究了升温速率、试样质

量对热分析曲线的影响。

２．１　不同升温速率的热分析
从图１、图２可以看出，随着升温速率的提高，ΔＴｍｉｎ增大

（ΔＴｍｉｎ是曲线峰顶温度），但是增幅较小，尚未来得及反应，便
进入更高的温度，造成反应滞后，而且将反应推向在高温区以

更快的速度进行，使得峰幅变窄，呈尖高状，谷底温度出现滞

后现象，整个吸热谷呈现向高温区漂移的特征。２种供试材
料升温速率为１５℃／ｍｉｎ时，曲线的峰形比较好，可作为试验
升温速率。

２．２　不同质量的热分析
从图３、图４可见，随着试样质量的减少，ＴＧ曲线的形状

几乎完全一致，ＤＴＡ曲线的峰形变得尖锐，为了更好分析图
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形，选择样品质量在２ｍｇ左右为宜。
２．３　黑苦荞茶与黄苦荞茶的热分析

黑苦荞茶与黄苦荞茶在最佳试验条件下的热分析结果见

图５，ＴＧＡ为热重曲线，ＤＴＡ为差热曲线。

　　从分解图像上可以看出，黑苦荞茶和黄苦荞茶的主要分

解曲线分别为５个和４个峰。通过做切线分析各峰的温度、
失重率、焓变等数据见表１、表２。表１结果，第２阶段的失重
率最大，对应峰温为３２７．５２℃。失重率趋势为抛物线。表２
结果，最大失重阶段同样为第２阶段，对应峰温为３３９．９６℃。
此阶段的失重率趋势呈抛物线趋势。

表１　黑苦荞茶的热分析结果

阶段
温度范围

（℃）
失重百分率

（％）
峰温

（℃）
热量

（ｋＪ／ｇ）

１ ３６．４７～２９２．９７ １２．３７３ １６２．６９ ５．１３００
２ ２９２．９７～３３８．６４ ４０．６６５ ３２７．５２ ２．４４００
３ ３３８．６４～４６２．７４ ２２．３５０ ４６２．７９ ０．８２６８
４ ４６２．７４～５４４．４７ １８．３５９ ５１５．１３ ４．７２００
５ ５４４．４７～５９８．５６ ２．８３８ ５４８．６５ ０．１１８７

表２　黄苦荞茶的热分析数据

阶段
温度范围

（℃）
失重百分率

（％）
峰温

（℃）
热量

（ｋＪ／ｇ）

１ ２４．４０～２２７．０５ １１．２５１ １８１．５１ １０．４６
２ ２２７．０５～３４９．８３ ４５．００３ ３３９．９６ ５．２７
３ ３４９．８３～４４２．９５ １４．１８６ ３６７．５３ ３．９５
４ ４４２．９５～５８９．７２ ３０．２５９ ５２３．０５ ２３．４７

　　通过试验得出如下结论：（１）最大失重阶段的放热峰峰
温均为３３０℃左右，失重率均为４０％以上；（２）在１０５℃之前
为失水阶段，表明虽然进行烘干，但吸水仍较严重。因烘干条

件为１０５℃，所以开始分解温度应在１０５℃之后。通过做切
线得知，开始分解温度分别为２９２．９７、２２７．０５℃，表明２种样
品开始分解温度相差不大；（３）２条曲线的吸、放热峰相似，各
阶段的失重率趋势大致相同；（４）在５４０℃后，黑苦荞茶多出
１个放热峰，黄苦荞茶没有，可能是黑苦荞茶本身营养成分比
黄苦荞较好。

黑苦荞茶和黄苦荞成分大致相同，则加工温度及加工工

艺均可相同，温度可控制在２００℃以下。

３　结论

通过升温速率和试样质量的图谱分析，确定了用 ＤＴＧ－
６０差热－热重分析仪在静态空气气氛下测定黑苦荞茶和黄
苦荞茶的试验条件均为：升温速率为１５℃／ｍｉｎ，试样质量为
２ｍｇ左右。通过对黑苦荞茶和黄苦荞茶进行热分析，黑苦荞
茶和黄苦荞茶成分大致相同，加工温度及加工工艺均可相同。

经热分析数据处理，黑苦荞茶开始分解的温度为２９２．９７℃，
黄苦荞茶开始分解的温度为２２７．０５℃，建议加工、炮制温度
控制在２００℃以下。
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缓解因农村劳动生产力出现结构性短缺而给粮食晾晒带来的

不利影响，促进产业健康稳定发展；此外，还能有效提升粮食

储运综合效益，稳定我国粮食增长率，保障国家粮食安全，缓

解国内能源紧缺现状。
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