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　　金银花别称忍冬、金银藤、银花等，是我国传统药材之一。
金银花性寒、味甘，中医归肺、心、胃经，具有清热、解毒、凉血、

通经活络之功效。《本草纲目》中记载，金银花具有“久服轻

身，延年益寿”的保健功效［１］。在临床应用上，金银花主治风

热感冒、咽喉肿痛、肺炎、痢疾等症。金银花化学成分很复杂，

已鉴别出的有６０多种，其茎、叶、花中主要成分为绿原酸，具
有抗菌消炎的作用［２］，异绿原酸、氨基酸、可溶性糖、肌醇、皂

苷、挥发油、黄铜等药理成分，对链球菌、葡萄球菌、伤寒杆菌、

痢疾杆菌等具有较强的抑制力，对治疗流行性感冒和炎症等

有一定的疗效［３］。银杏在我国分布极广，约占世界总量的

７０％［４］。近年来，有关银杏叶的研究非常活跃，大部分为提

取有效成分用于医药上，而从食品角度的开发报道极少。据

报道，银杏叶中含有黄酮类化合物、萜内酯类、常量元素及一

些微量元素［５］，这些药用成分不仅具有治疗心、脑血管动脉

硬化，改善微循环，降低血清胆固醇、软化血管等作用，还具有

清除人体超氧离子自由基，抗衰老、增加机体免疫力的生理活

性作用。本试验选取金银花和银杏叶为原料，制备金银花汁

和银杏叶汁，再添加其他辅料，研制出营养丰富、口感较好的

金银花、银杏叶复合饮料。

１　材料与方法

１．１　原料与试剂
山东省平邑县产的金银花、江苏省邳州市产的银杏叶，均

购自南京金陵大药房。白砂糖，江苏白玫糖业有限公司生产；

食品级柠檬酸，江苏苏州高能精细化工科技有限公司生产；羧

食品级甲基纤维素钠（ＣＭＣ－Ｎａ）和黄原胶，河南郑州郑亚化
工产品有限公司生产；β－环状糊精，上海权旺生物科技有限
公司生产。

１．２　仪器与设备
ＪＴＳ－ＣＷ型电子秤，北京京丰百特商贸中心生产；３８０Ｖ

ＳＹ－２４００型超细粉碎机磨粉机，广州雪馨花食品有限公司生
产；ＳＤＪ－４００型可倾式夹层锅，诸城市商鼎机械有限公司生
产；ＹＪＧＹ－１５０－３０型液压式高压均质机，天津市特斯达食
品机械科技有限公司生产；ＴＱ－３型真空脱气罐，山东省廊坊
市顶天轻工机械有限公司生产。

１．３　工艺流程及操作要点
１．３．１　金银花汁的制备　工艺流程为：金银花→挑选→破
碎→热水浸泡→过滤→金银花汁。操作要点：挑选市售一级
品金银花，花蕊整齐，不得有烂花头、杂叶残枝及其他异物；将

金银花破碎，充分破坏其组织结构，破坏细胞壁、细胞膜，但不

能压得太碎；将处理好的金银花投入一定倍数９５～１００℃的
水中快速煮３～５ｍｉｎ，以钝化过氧化物酶和多酚氧化酶；停止
加热，盖上夹层锅盖，闷煮２０ｍｉｎ；用２层纱布过滤，得到金银
花汁，备用。金银花出汁率计算公式为：金银花出汁率＝金银
花汁质量／（金银花质量＋水的质量）×１００％。
１．３．２　银杏叶汁的制备　工艺流程为：银杏叶→挑选→洗
涤→烘干→粉碎→提取→脱苦→过滤→银杏叶汁。制作要
点：挑选市售银杏叶，剔除树枝等杂物及腐烂叶；用清水反复

清洗３次，沥干水分，均匀放入竹扁中；放入干燥箱，于６５～
７０℃烘干４～６ｈ，至含水量为４％～６％；用超细粉碎机、磨粉
机将银杏叶粉碎为４０目左右的细粉；将银杏叶粉加入一定倍
数９５～１００℃的水中提取 ４５～６０ｍｉｎ，冷却至常温；加入
０．１％β－环状糊精作为脱苦剂，加热至 ４５℃，搅拌 ３０～
４０ｍｉｎ，以脱出苦味；用２层纱布过滤，得银杏叶汁，备用。银
杏叶出汁率计算公式为：银杏叶出汁率 ＝银杏叶汁质量／（银
杏叶质量＋水的质量）×１００％。
１．３．３　金银花、银杏叶复合饮料的制备　工艺流程为：金银
花汁、银杏叶汁、白砂糖、柠檬酸、复合稳定剂、纯净水混合→
均质→脱气→装瓶→杀菌→冷却→成品。制作要点为：将金
银花汁、银杏叶汁按照一定比例混合，加入白砂糖、柠檬酸、

０．１％黄原胶和０．１％羧甲基纤维素钠形成的复合稳定剂及
纯净水进行调配；３０ＭＰａ工作压力下，使用高压均质机对复
合饮料进行二级均质；真空脱气罐中脱气１０ｍｉｎ，真空度为
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９０．７０～９３．３０ｋＰａ；饮料装瓶，１２１℃杀菌１０ｍｉｎ；冷却包装，
即得成品。

１．４　产品质量标准
１．４．１　感官评定　选择１０名有评定经验的专家，参照表１
评价标准对复合饮料的感官指标进行评定。

１．４．２　理化指标和微生物指标　参照ＧＢ１９２９７—２００３《果、

蔬汁饮料卫生标准》，金银花、银杏叶复合饮料的理化指标

为：可溶性固形物含量≥１０．００％；砷（以 Ａｓ计）含量≤
０．２ｍｇ／Ｌ；铅（以Ｐｂ计）含量≤０．０５ｍｇ／Ｌ；铜（以 Ｃｕ计）含
量≤５ｍｇ／Ｌ。微生物指标为：菌落总数≤１００ＣＦＵ／ｍＬ；大肠
菌群数≤０．０３ＭＰＮ／ｍＬ；致病菌不得检出。

表１　复合饮料感官评价标准

色泽
分值

（分）
滋味

分值

（分）
香气

分值

（分）
组织状态

分值

（分）

黄色 １５～２０ 味道协调适当，酸甜适中 ２０～３０ 具有混合香气 １８～２５ 均匀一致，无沉淀或分层 １８～２５
微黄色 ８～１４ 较协调，偏酸或偏甜 １０～１９ 稍有混合香气 １０～１７ 有轻微分层或沉淀 １０～１７
浅黄色 ＜８ 不协调，过酸或过甜 ＜１０ 基本没有混合香气 ＜１０ 严重分层或沉淀 ＜１０

２　结果与分析

２．１　料水质量比对金银花出汁率的影响
金银花打汁时，加入水的量直接影响金银花汁得率。由

图１可知，分别加入金银花质量５、１０、１５、２０、２５倍的水进行
打汁，料水质量比为１∶１５时金银花出汁率相对最高。

２．２　料水质量比对银杏叶出汁率的影响
银杏叶浸提时，加入水的量直接影响银杏叶汁的得率。

由图２可见，分别加入银杏叶质量５、１０、１５、２０、２５倍的水打
汁，料水质量比为１∶１０时银杏叶出汁率相对最高。

２．３　金银花、银杏叶复合饮料制备的单因素试验
２．３．１　金银花汁添加量对复合饮料的影响　调配复合饮料
时，使用１０％银杏叶汁、８％白砂糖和０．１％柠檬酸，通过改变
金银花汁的添加量来研究其对饮料品质的影响。结果表明，

金银花汁添加量较低时，金银花味较淡；金银花汁添加量太

高，金银花味太重，饮料口味不协调。由图３可知，金银花汁
合适的添加量为２０％左右。

２．３．２　银杏叶汁添加量对复合饮料的影响　调配复合饮料
时，使用２０％金银花汁、８％白砂糖和０．１％柠檬酸，通过改变
银杏叶汁的添加量来研究其对饮料品质的影响。结果表明，

银杏叶汁添加量太少或太多均会影响复合饮料的风味。由图

４可知，银杏叶汁添加量为 １０％时，饮料的感官评分相对
较高。

２．３．３　白砂糖添加量对复合饮料的影响　调配复合饮料时，
使用２０％金银花汁、１０％银杏叶汁和０．１％柠檬酸，通过改变
白砂糖的添加量来研究其对饮料品质的影响。结果表明，银

杏叶有一定的苦味，添加白砂糖可以弥补复合饮料甜度的不

足。由图５可知，白砂糖添加量为８％左右，产品的评分相对
较高。

２．３．４　柠檬酸添加量对复合饮料的影响　柠檬酸是目前饮
料生产中常用的酸味剂，柠檬酸与白砂糖及其他糖类不同配

比会影响饮料的口味。调配复合饮料时，使用２０％金银花汁、
１０％银杏叶汁和８％白砂糖，通过改变柠檬酸的添加量来研
究其对饮料品质的影响。由图 ６可知，柠檬酸的添加量为
０１５％时，复合饮料的感官评分相对较高。
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２．４　金银花、银杏叶复合饮料制备的正交试验
为确定复合饮料的最佳配方，选取金银花汁、银杏叶汁、

白砂糖和柠檬酸添加量这４个影响复合饮料品质的因素进行
Ｌ１６（３

４）正交试验（表２），由１０名有经验的评定者对饮料进
行综合评分，取平均分作为最终得分，并采用极差分析法对试

验结果进行分析。由表３可见，４个因素对复合饮料的影响
从大到小依次为Ａ＞Ｂ＞Ｃ＞Ｄ，即金银花汁添加量 ＞银杏叶
汁添加量 ＞白砂糖添加量 ＞柠檬酸添加量；经综合评分，以
Ａ３Ｂ２Ｃ２Ｄ１效果最佳，即金银花汁添加量为２２％、银杏叶汁添
加量为１０％、白砂糖添加量为８％、柠檬酸添加量为０．１３％。
以最佳组合 Ａ３Ｂ２Ｃ２Ｄ１ 配制的复合饮料，其综合评分为
９２８分。

表２　复合饮料配方的正交试验因素水平

水平
各因素添加量（％）

Ａ：金银花汁 Ｂ：银杏叶汁 Ｃ：白砂糖 Ｄ：柠檬酸
１ １８ ８ ７ ０．１３
２ ２０ １０ ８ ０．１５
３ ２２ １２ ９ ０．１７

２．５　方差分析
由表４可见，各因素对金银花、银杏叶复合饮料品质的影

响从大到小依次为金银花汁添加量＞银杏叶汁添加量＞白砂
糖添加量＞柠檬酸添加量，其中，金银花汁添加量对复合饮料
的品质影响显著（Ｐ＜０．０５）。
２．６　产品的质量指标

优化组合条件下生产的金银花、银杏叶复合饮料，呈黄

色，酸甜适中，无分层及明显沉淀，具有金银花和银杏叶的复

合香气；可溶性固形物含量为（１０．２２±０．１４）％，砷、铅、铜含
量分别为（０．０９±０．０２）、（０．０３±０．００８）、（１．９±０．２）ｍｇ／Ｌ；

表３　复合饮料配方的正交试验设计及其结果

试验

号

Ａ：金银花汁
添加量（％）

Ｂ：银杏叶汁
添加量（％）

Ｃ：白砂糖
添加量（％）

Ｄ：柠檬酸
添加量（％）

综合

评分

１ １８ ８ ７ ０．１３ ８０．４
２ １８ １０ ８ ０．１５ ８６．０
３ １８ １２ ９ ０．１７ ８１．８
４ ２０ ８ ８ ０．１７ ８５．９
５ ２０ １０ ９ ０．１３ ８９．３
６ ２０ １２ ７ ０．１５ ８６．６
７ ２２ ８ ９ ０．１５ ８５．４
８ ２２ １０ ７ ０．１７ ９０．０
９ ２２ １２ ８ ０．１３ ９１．２
ｋ１ ８２．７３３ ８３．９００ ８５．６６７ ８６．９６７
ｋ２ ８７．２６７ ８８．４３３ ８７．７００ ８６．０００
ｋ３ ８８．８６７ ８６．５３３ ８５．５００ ８５．９００
Ｒ ６．１３４ ４．５３３ ２．２００ １．０６７

表４　复合饮料配方的方差分析结果

因素 偏差平方和 自由度 Ｆ值 Ｆ０．０５
金银花汁 ６０．７２９ ２ ２９．１６９ １９．０００
银杏叶汁 ３１．０９６ ２ １４．９３６ １９．０００
白砂糖 ９．００２ ２ ４．３２４ １９．０００
柠檬酸 ２．０８２ ２ １．０００ １９．０００
误差 ２．０８ ２

菌落 总数 为 （１２．４±０．６）ＣＦＵ／ｍＬ，大 肠 菌 群 数 为
（０．０１±０．００２）ＭＰＮ／ｍＬ，致病菌未检出。复合饮料指标均
符合国家产品质量标准的要求。

３　小结

以金银花和银杏叶为主要原料生产的金银花、银杏叶复

合饮料，金银花和银杏叶在料水质量比分别为１∶１５、１∶１０
时，出汁率相对较高。

在复合饮料研究中，通过单因素试验和正交试验获得金

银花、银杏叶复合饮料的最佳配方为：２２％金银花汁、１０％银
杏叶汁、８％白砂糖、０．１３％柠檬酸，同时加入０．１％ＣＭＣ－Ｎａ
和０．１％黄原胶配制而成的复合稳定剂。按此配方生产的复
合饮料为黄色，具有金银花、银杏叶的混合香气与风味、无沉

淀和分层，质量指标符合相关标准。
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