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浓度为 0
.

05 % 的对氨基苯 甲酸
、

酵母膏
、

蛋

白陈
、

硫胺素
、

鼓皮浸汁
。

表 3 表明
,

酵母膏

作为生长 因子时 O D 45 0n 。 = 0
.

41 5
,

因此酵母膏

为较适生长因子
。

表 3 生长因子对光合菌 R 一
41 产类胡萝 卜素的影响

表 5 培养条件的正交实验

光照 (l
x

) 时间 (h )

50 0 10 00 150 0 20 00 7 2 9 6

0
.

22 7 0
.

37 5 0
.

4 43 0
.

324 0
.

30 1 0
.

34 5 0

120 144

.

4 0 1 0
.

357

鲸杆.050nD

酵母膏 蛋白陈 硫胺素 献皮浸汁

R值 0
.

2 16 0
.

2 16

F日
`

(叨 / L)

硼

一一
生长因子 对氨基苯甲酸

O4D s o o 0
.

21 2 0
.

367 0
.

3 12 0
.

279 0
.

30 3

2
.

4 M g , 十

对光合菌 R 一
41 产类胡萝 卜素的影

响

把 R C V B N 中的无机敖溶液中的 M g S O
4

·

7 H 2
0 去 掉

,

分别 加人 M g S O
4 ,

使终浓度 为 2

叩 / L
,

4 叨 / L
,

6 叨 / L
,

8 叨 / L
。

表 4 表明
,

M g S O
4

浓度在 4 叩 / L
,

o D 值最高
,

因此认为

4 叨 / L M g S O
4

是一个较适的浓度
。

表 4 M扩
+

对光合菌 R 一 41 产类胡萝 卜素的影响

0
.

375 0
.

413 0
.

321 0
.

231 0
.

438 0
.

3以 0
.

238 0
.

365 0
.

381 0
.

3如 0
.

3刀

M扩
+

( m g / L )

0 D
4 50 ,

2 4 6 8 10

0
.

3 1 1 0
.

3 4 2 0
.

3 2 5 0
.

2 7 3 0
.

2 5 1

2
.

5 培养条件各 因子的正交实验

采用正交表 L
, 6

(4)
5
3[] 主要考察光照度

、

时间
、

供氧量
、

温度
、

三价铁离子对该菌产类

胡萝 卜素的影响
,

因素水平及正交实验结果见

表 5
。

从 R 值上可以看出
,

光照度和温度是两个

影 响该 菌产 生类 胡萝 卜素 的显 著条件
: 巧00

lx 光照度
,

12 o h
,

微好氧
,

3 0℃
,

2 啊 / L F e Z

( 5 0小 为最优培养条件
: 以 乙酸钠为碳源

,

谷

氨酸钠为氮源
,

酵母膏为生长因子
,

M g S O
4

浓

度为 4 啊 / L 最优培养条件下进行发酵验证实

验
,

其 O D 4 5 o n , = 0
.

7 18
,

而 以 基 础 培养 基

R C V B N 培养该 菌其 O D 4 ,。 n m = 0
.

3 2 5
,

将 色素

提纯后
,

产量 由 23
.

8 叩 / g 干菌体
,

提高到

57
.

3 啊 / g 干菌体
。
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茶叶中茶多酚的吸附分离提取
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摘 要 研制了聚酞胺 / 硅胶负载型吸附剂并用于提取茶叶 中的茶多酚
。

该吸附剂对茶多酚的吸附能

力与硅胶的平均孔径和 聚酞胺的负载量有关
,

硅胶平均孔径 以 12
一

13
n m 为宜 ; 聚酞胺的担载量 以

1 0
~

20 w t% 效果最佳
。

该吸附剂对茶多酚的提取率约 12 % ; 制品纯度为 85 % 一

90 % 可直接用于食品加

工工业
。

关键词 聚酞胺 / 硅胶吸附剂 茶多酚提取
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茶多酚是一种新型的天然食品抗氧化剂
,

在油脂
、

食品
、

医药
、

日用化工等领域具有广

阔的应用前景
。

我国茶叶资源丰富
,

利用茶叶

加工 的下脚料提取茶多酚
,

具有实际应用价

值
。

提取茶多酚
,

多用有机溶剂法或使用凝胶

吸附剂的吸附分离提取法
【’

,

2 , ,

本文报导了聚

酞胺 / 硅胶负载型吸附剂在茶多酚提取 中的应

用情况
。

3 结果与讨论

l 材料与仪器

3
.

1 硅胶孔径大小对吸附能力的影响

表 1 为聚酞胺担载量 为 巧 w t%
,

硅胶平

均孔径分别为 10
、

1 1
、

1 2
、

13
、

14 n m 的聚酞

胺 / 硅胶负载型吸附剂对混合液中茶多 酚吸附

能力的比较
。

结果表明
,

要使吸附剂对茶多酚

呈现强的吸附能力
,

硅胶 的平均孔径以 12 -

1 3 n m 为宜
。

继续增大硅胶平均孔径可能 由于

硅胶的 比表面下 降而导致茶多 酚吸附能力下

降
。

表 1 孔径大小对吸附能力的影响

l 4

3 5
.

4 5

l3住

ù、à7

l2.5

5 7

l0

0
ù、à

ù日.)l(50
1

.

2

咖啡因
,

儿茶素
: 生化试剂 ;

茶多酚
、

色素
、

氨基 酸 : 由本实验室用

有机溶剂 自茶叶浸提液中提取
、

提纯所得 ;

1
.

3 乙醇 ( 95 % )
:
化学纯 ;

1
.

4 日本 S h im a d z u 一 U V Z 10 0 型紫 外 可见光

谱仪 ;

1
.

5 S O R P 19 0 0 型表面及孔径分布测定仪
。

硅胶平均孔径 (
n m )

硅胶比表面 (时 / g )

茶多酚吸附率 (% ) 4 8
.

7 5 3
.

6 5 6
.

4 5 5
.

8 4 5
.

3

2 实验

2
.

1 聚酞胺 /硅胶负载型吸附剂的制备

用常规浸渍法将计量的聚酞胺甲酸溶液担

载于粗孔硅胶载体上
,

经水洗至 中性
,

12 0℃

烘干而成
。

2
.

2 混合试液的配制

将含有茶多酚 巧 g
、

咖啡因 2
.

8 9
、

氨基酸

1
.

2 9
、

色素 1
.

89 的混合物料以适量的水溶解

后移到 l oo ml 容量瓶中
,

以水稀释至刻度
。

2
.

3 茶叶浸提液的制备

干茶 叶粉未以沸水浸取 hl
,

过滤后即为

茶叶浸提液
。

2
.

4 茶多酚的提取工艺

吸附与分离
:

茶叶粉末 、 沸水浸 取。 过滤。 茶叶浸提液、 (聚

酞胺 / 硅胶 )柱、 流出液另用

洗脱与制成品
:

乙醇 (85 % )升 (聚酞胺 / 硅胶 )柱什洗脱液。 浓缩

、 真空干燥、 茶多酚制品

2
.

5 茶叶组分分析

按文献 [ 3 ]
。

3
.

2 聚酞胺负载量对吸附能力的影响

以平均孔径 12 n m 的硅胶为载体
,

制备了

聚酞按 负担量 (重量百分 含量 )分别 为 5 %
、

10 %
、

巧%
、

2 0 % 和 25 % 的聚酞胺 / 硅胶负载

吸附剂
,

考察其对茶多酚的吸附能力
。

由表 2

可见
,

聚酞胺 的负载量为 巧% 一
20 %

,

对茶

多酚的吸附效果最佳
。

表 2 负载里对吸附能力的影响

聚酞胺负载量 (wt % )

茶多酚吸附率 (% )

5 1 0 1 5 2 0 2 5

4 8
.

7 5 4
.

2 5 6
.

4 5 6
.

1 5 2
.

4

3
.

3 多组分吸附效果

选用聚酞胺负载量 为 巧 w t%
,

硅胶平均

孔径为 12 n m 的聚酞胺 / 硅胶负载型吸附剂
,

考察其对混合液中各组分的吸附情况
。

由表 3

结果可见
,

聚酞胺 / 硅胶负载型吸附对茶多酚

的吸附能力最强
。

表 3 不同组分吸附情况

组分

试液中含量 ( g )

洗脱液 中含量 ( g )

吸附率 (% )

茶多酚 咖啡因 色素

10
.

0 1
.

4 0

0
.

3 2

2 2
.

9

氨基酸

0
.

60 0
.

9 3

5
.

6 4

5 6
.

4

0
.

1 0

1 6
.

7

0
.

2 9

3 1
.

2

3
.

4 茶多酚的提取效果
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表 4 茶叶中茶多酚提取效果

三 明 武夷山

1 2
.

3

1 2
.

3

胺 / 硅胶负载型吸附剂
,

吸附分离提取方法
,

能有效地从茶叶中提取茶多酚
,

从干茶叶中提

取茶多 酚的收率达到 12 % 左右
,

茶多酚制品

纯度为 80 % 一 9 0 %
,

可直接 应用于食 品加工

工业
。

77

10012.12

8 6
.

4 8 6
.

4

14400.202巧
,.孟 -
日
曰

10曰

茶叶样品来源

干茶叶重量 ( g )

茶多酚制品重 ( g )

茶多酚提取率

茶多酚制品纯度 (% )

1 1
.

9

1 1
.

9

8 7
.

2

取 4 个产地 的干茶叶作试样
,

在相同的条

件 下
,

分 别 使 其 沸水 提 取 液 通 过 聚 酞胺

(巧wt % ) / 硅 胶孔 径 为 ( 12 n m )负载型 吸 附剂

柱
,

继以乙醇 ( 85 % )洗脱吸附剂上的吸附物
,

洗脱液经浓缩和真空干燥得到茶多酚制品
,

茶

多酚 的提 取效果 见表 4
。

结果说明应 用聚酞

1 柴 田等
.

6
一

9 6 0 7
,

2 林洪锡等
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冷浸对液态茶饮料品质影响的试验研究
张文文 杨 春 林朝赐 广西桂林茶叶研究所 5 4 10 04

摘 要 试验研究表明用冷浸法对茶叶进行提取
,

既有较高的浸出率
,

又可使液态茶饮料保持茶叶原

有风味
,

且清澄明亮
,

在贮存过程中也不会产生混浊沉淀
,

可解决目前液态茶饮料生产中产品不易保

持原有风味及易产生混浊沉淀的难题
。

关键词 冷浸 液态茶饮料 品质 消除冷后浑

近年来随着饮料业 的发展
,

以茶为原料的

液态茶饮料相继 问世
,

茶饮料被国际饮料行业

一致誉为下一代的主流饮料
,

因为茶饮 料无

盐
、

无糖
、

无脂肪
,

含有多种有益于人体健康

的活性物质
,

且还具有快速
、

方便
、

冷饮热饮

皆宜等优点
,

符合现代生活快节奏的需要
。

目前我国也开发了多种茶饮料
,

但由于茶

叶中的主要活性物质— 茶多酚极易氧化
,

在

加工过程 中采用技术不 当
,

其产品品质就不理

想
,

不仅失去茶叶原有的风味
,

且随着贮存时

间的增长
,

液态茶饮料 出现混浊沉淀
,

品质劣

变
,

从而影响了商品价值
。

液体茶饮料中出现的混浊沉淀
,

实质上是

茶汤中茶多酚的氧化产物与茶汤中的蛋白质
、

氨基酸
、

咖啡碱等发生络合反应所生成的深暗

色的高分子聚合物
,

它热时溶解
,

冷时凝结
,

通常称之为
“

冷后浑
” ,

此外
,

茶汤中的果胶

质也是形成
“

冷后浑
”
的原因之一

。

据有关资料报道
,

消除茶饮料混浊的方法

和途径
: 一是采取低温或添加壳聚糖

、

明胶等

物质促使饮料的
“

冷后浑
”

形成沉淀
,

然后通

过离心弃去沉淀物而获得澄清的茶饮料 ; 二是

添加某种物质
,

如亚硫酸氢钠
、

氢氧化钠等来

阻断络合
,

达到转溶 目的
。

以上方法虽然使茶

饮料澄清
,

但由于弃去沉淀物也就除去了部分

茶多酚
、

氨基酸等有利物质
,

使茶饮料变得淡

薄无味
,

或茶汤滋味不纯
。

只有在不减少茶多

酚
、

氨基酸等情况下
,

减少其他易络合物的浓

度
,

才能使茶饮料既不失茶叶风味
,

外观又清

亮
。


