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摘 要：以“滁菊”为原料，研究了原料处理、浸提时间、浸提温度

对浸提液中黄酮类化合物含量及总抗氧化活性的影响，

并对浸提液的澄清和稀释工艺进行了研究。结果表明，在

#%&$ 的花水比条件下，最佳浸提条件是 #$$’、"$()*，向

浸提液中加入 $+&,的壳聚糖，并在 $-&’的冷藏条件下

进行澄清，再经 . 倍稀释并经调配后，得到澄清型菊花饮

料产品。
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菊花是菊科植物菊的头状花序，为多年生草本，

菊花中含有的酚类物质，特别是黄酮类物质具有极

佳的药用保健功效，是一种纯天然的保健品。菊花的

食用方法不胜枚举，其药用价值早已为世人公认。据

《本草纲目》记载：“菊花能除风热，宜肝补阴，还能散

风热，明目解毒”/)0。现代医学验证，菊花中含有菊甙、

胆碱、黄酮、氨基酸、糖类、酯类、腺嘌呤、水苏碱、12、

1()、挥发油等。菊花具有很强的抗菌作用，对大肠杆

菌、金黄色葡萄球菌等有很强的抑杀作用；同时还具

有疏风散热、消炎解毒、平肝明目、祛痰止咳、理气止

痛、凉 血 止 血 、降 血 压 、抗 病 毒 的 功 效 ，可 治 风 热 感

冒、头疼头昏、心胸烦热、偏头痛、冠心病、乳腺炎、扁

桃炎等疾病，并且还可降低血液中的血脂和胆固醇，

可预防心脏病的发生，并能增强身体的免疫能力 /)3#0。

滁洲盛产菊花，滁菊是中国四大名菊（滁菊、亳菊、徽

菊、杭菊）之一，生产菊花饮料可以有效地利用地方

资源，促进当地的经济发展。本文以黄酮含量和总抗

氧化活性作为指标衡量菊花饮料的品质 /,0，来开发保

健型菊花饮料，不仅能够满足现在消费者崇尚健康

的心理，也能适应竞争激烈的饮料市场的需要。

% 材料与方法

%&% 材料与设备

菊花 选自安徽省滁州市生产的干燥贡菊；芦

丁、4556 "789: 公司产品。

打浆机，真空脱气机，$%’ 紫外光分光光度计，高

速离心机等。

%&! 产品理化成分的测定方法

黄酮的测定;参考于善凯等人的比色法/’0；总抗氧

化活性的测定：参照陈守江等 4556 比色法 /,0，以自

由基清除率表示。

%&$ 工艺流程

原 料 处 理!浸 提!粗 滤!稀 释!调 配!澄 清!脱 气!
灌装!封罐!灭菌与冷却!成品

! 结果与讨论

!&% 原料处理对浸提率的影响

将菊花作以下三种处理：（)）整花；（#）直接破碎

后的菊花；（,）破碎的菊花经 ’* 目筛子筛去粉末的

菊花。

将上述三个样品分别称取 )*8，放入 %**9< 烧

菊 花 饮 料 的 研 制
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杯中，加入 !""#$ %&’的热水，在 %&’水浴中加热

&#() 后过滤，再将滤渣用 *""#$ 同温度的水洗涤过

滤，将两次滤液合并，并冷却至室温，测定黄酮含量，

结果如表 + 所示。

由表 + 可以看出，原料的处理方法对浸提液中

的黄酮类物质的含量影响很大，虽然从色泽上看处

理（+）和（!）的效果稍好，但黄酮浸提率明显小于处

理（*）。因此，原料处理需将菊花粉碎，但应注意破碎

菊花颗粒的大小，太碎会增加过滤的难度，影响产品

的澄清度和色泽，颗粒太大又影响黄酮的提出率。

!%! 浸提温度和时间对浸提率的影响

经初步实验得出，在相同工艺条件下，在 ,"、-"、

%"、." 和 +""’的恒温水浴上浸提 +"#()，随着温度

的不断升高，菊花浸提液中黄酮类物质的含量不断

增 大 。 在 %&’的 恒 温 下 水 浴 加 热 &、+"、+&、*" 和

*&#()，黄酮类化合物的浸提量在前 +"#() 随时间的

延长而升高，而 +"#() 以后随时间的延长而降低。

为了确定最佳浸提时间和温度对浸提液中黄酮

类化合物和总抗氧化活性的影响，设计了时间和温

度的组合实验，结果如表 * 所示。

由表 * 可知，在相同温度下，随着浸提时间的延

长，菊花浸提液中黄酮类物质的含量不断增大，总抗

氧化活性有所下降。而在相同时间下，随着温度的不

断升高，菊花浸提液中黄酮类物质的含量不断增大，

总抗氧化活性的变化不大。因此，又选择了 +""’的

浸提温度继续进行了浸提实验，结果如图 + 和图 *
所示。

由图 +、图 * 可以看出，黄酮含量随时间的延长

呈抛物线变化，在 *&#() 达到最大值。而总抗氧化活

性的变化在前 +&#() 内随时间的延长而降低，在 +&/
!"#() 之间，随时间延长而升高，在 !"#() 以后随时

间延长而降低。

由以上结果还可以得出，黄酮含量与总抗氧化

活性没有明显的相关性（01"2&,"!，34"2"&）。这可能

因为总抗氧化活性是指一切能抗氧化的物质总的抗

氧化能力，而黄酮只是其中之一，不是菊花清除活性

氧自由基的唯一组分，菊花中含有的有效成分除黄

酮、酚酸类外，还含有萜类、内酯和多糖等组分，也具

有相当的抗自由基和抗氧化活性的作用 567。

!%$ 菊花饮料的澄清与调配

以上述浸提工艺获得的菊花浸提液作为母液，

生产菊花饮料。为了防止产品贮运过程中出现浑浊

现象，对菊花浸提液进行了澄清处理，本实验采用明

胶、壳聚糖、冷藏等方法澄清，从实验结果可以看出，

向产品中加入 "2&8的壳聚糖，经间歇搅拌 +9 于 "/
6’条件下澄清可获得较好的透明度。

经配方实验得知，将上述的澄清菊花浸提液稀

释 6 倍，按葡萄糖 !8，果糖 !8，蜂蜜 +8，果胶

"2"%8，:;:"2*8的配方进行调配，产品具有较好的

口感和透明度。

$ 结论

$%& 最佳浸提条件

在 +<&" 的花水比条件下，菊花的最佳浸提温度

是 +""’，最佳浸提时间是 !"#()。

$%! 最佳澄清条件和配方

加入 "2&8的壳聚糖间歇搅拌 +9 后在 "/6’条

处理方式 （+） （*） （!）

吸光度（=） "2+%" "2*&" "2*"&
黄酮含量（!> ? #$） +&+2." +.&2+. +,-2%,

表 + 不同原料处理对黄酮类物质提取效果的影响

实验号 温度（’） 时间（#()）
黄酮含量

（!> ? #$）

总抗氧化

活性（8）

+ %" & +6,2!& %-2%
* %" +" +&&2"" %,2%
! %" +& +,,2"& %&2+
6 ." & +&&2"" %-26
& ." +" +,62." %-2+
, ." +& +,,2-& %+2"
- +"" & +-"2&" %-2%
% +"" +" +-+2-" %&2%
. +"" +& +%"2!& %62-

表 * 浸提时间和温度对浸提液中黄酮类化合物和

总抗氧化活性的影响

图 + 浸提时间对浸提液中黄酮含量的影响
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图 * 浸提时间对浸提液中总抗氧化活性的影响
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件下澄清。将菊花浸提液稀释 ! 倍，按葡萄糖 "#，果

糖 "#，蜂蜜 $#，果胶 %&%’#，()(%&*#的配方进行

调配。

$%$ 产品的理化指标

产品色泽淡黄、透明、有淡淡的菊花香味。黄酮

含量为 *%&+,- . /-，总抗氧化活性为（以自由基清除

率表示）0’&’#。
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由基活性的比较152&食品科学4*%%$4**7!83’!9’0&

符合国家标准值，同时青蛤肉中二氧化氯残留量极

低，食用后不会对人产生不利影响。

$ 结论

$%& 青蛤在不同温度的海水里，吐沙完成时间不同。

温度越高，完成时间越短。当海水温度分别为 $%、*%、

"%:时，适宜的吐沙时间分别为 $6、$0、$*;。

$%! 二氧化氯的消毒效果明显优于臭氧消毒效果。

使用二氧化氯浓度为 *<,- . - 的海水消毒青蛤时，可

以使杀菌率达到 6"&0#，并且蛤肉中余氯残留量低于

国家标准。二氧化氯会抑制青蛤自由活动和滤水功

能，从而延长吐沙完成时间。

$%$ 净化前后青蛤营养成分没有发生明显的损失，

表明本实验工艺合理可行。

$%’ 经过净化的青蛤无泥沙，口感新鲜，各项卫生指

标符合要求，可以直接食用，或进一步加工成高附加

值的产品（例如速冻青蛤食品、真空软包装即食食品

等）。

$%( 本消毒工艺也可以用于其它双壳贝类的净化消

毒。
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水分 蛋白质 脂肪 碳水化合物 灰分

净化前（#） ’’&%+ 0&%! *&+$ %&<% $&+6
净化后（#） ’’&%" 0&%< *&*$ %&0$ $&<0

表 < 青蛤在净化前后的营养成分变化

指标 二氧化氯残留量（,- . -） 细菌总数（IPN . -） 大肠菌群（IPN . $%%-） 致病菌

测定值 %&*< $&%!d$%" !"% 未检出

规定值（JS*0!![$66+） %&’e !$%0 !"% 不得检出

表 + 经吐沙和二氧化氯消毒处理的青蛤肉中余氯含量和其他卫生指标

注：由于我国关于二氧化氯消毒贝类的标准还没有出台，本文参考了美国在饮用水中应用二氧化氯消毒的标准，水中二氧化氯

（(A=*）、亚氯酸盐（(A=*
[）和氯酸盐（(A="

[）含量总和必须在 %&’,- . - 以下；致病菌包括金黄色葡萄球菌、沙门氏菌。
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