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摘要：以沙棘浓缩汁为原料，通过对比试验选择合适的辅料、配方及生产工艺条件来制备沙棘 Vc 含片，并对产品进行质量分析。

研究结果表明，最优的配方组合为：沙棘浓缩汁 6.5%、白砂糖 38.9%、淀粉 26.4%、乳糖 26.4%、柠檬酸 1.6%、薄荷脑 0.05%、硬脂

酸镁 5‰；最优的工艺条件为：16 目筛制粒，55~60 ℃干燥 20~30 min，16或 18目筛整粒。在此配方及工艺条件下生产的 Vc 含片符

合该类产品国家相应标准。 
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Abstract: The Vc lozenge of seabuck-thorn use Sea-buckthorn juice concentrate as raw material and through comparative trial to choose 

the suitable accessories, recipe and production process conditions. Then analyse the quality of the product. The results show that the best 

combination: 6.5% of Seabuck-thorn juice concentrate, 38.9% of the white sugar, 26.4% of starch, 26.4% of lactose, 1.6% of citric acid, 0.05% 

of menthol, 5‰ of magnesium stearate; The optimum process conditions: 16-mesh sieve granulation was dried for 20~30 min under 55~60 ℃, 

16 or 18 mesh sieve granulated. The Vc lozenge was produced in this formula and process conditions can meet the requirements such products 

relevant national standards. 
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沙棘，属于胡颓子科，为落叶性灌木或小乔木，

沙棘枝叶茂密、根系发达、生长迅速。它具有耐旱、

抗风沙、耐盐碱瘠薄、抵御严寒酷暑等特性，因此被

广泛用于水土保持、土壤改良、防风固沙[1~3]。我国大

多分布于华北、西北、西南等地区[4]。 

沙棘为药食同源植物，沙棘的根、茎、叶、花、

果中都含有丰富的生物活性物质。对沙棘果肉榨汁、

浓缩即得到沙棘浓缩果汁。沙棘浓缩果汁中含有多种

维生素如 Vc、VE、VA、胡萝卜素、叶酸和 B族维生

素等，其中 Vc 含量堪称“水果之王”，据西北农业大

学的测定，100 g 沙棘鲜果汁中 Vc 的含量因品种和成

熟度的不同，在 1000~1600 mg 之间变化；沙棘果汁

中还含有多种氨基酸，包括人体所需的 8 种必需氨基

酸；相对于其它果蔬，沙棘中蛋白质含量也比较高，

Centenaro G[5]等人测得沙棘果汁中蛋白质含量为

0.85%；starkov A V[6]等人也通过研究测得沙棘果汁 
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中还含有 4~6.63%的总糖，其中果糖与葡萄糖占到

80%；沙棘果汁中还含有 50 多种芳香物质和挥发性成

分，含量较大的有 6~8 种[7]；同时沙棘果汁中还含有

棕榈酸和油酸等不饱和脂肪酸以及胆碱、甜菜碱等抗

癌物质[8]。 

因沙棘果汁中含有维生素、氨基酸、蛋白质、不

饱和脂肪酸等众多生物活性物质，从而具有很好的营

养保健和药用价值[9~11]，有提高人体免疫能力、抗肿

瘤、有效防止冠心病和动脉粥样硬化以及抗氧化抗衰

老等重要作用[12~13]，因此可以广泛应用于食品、医药、

保健、化妆等众多领域。 

本实验立足于沙棘浓缩汁中含有丰富的 Vc[14]，研

究开发沙棘强化 Vc 含片的制备工艺，并将该工艺应

用于实际生产，生产出方便于大众摄取和补充 Vc 的

沙棘强化含片。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

可压性淀粉、乳糖、糊精、聚乙二醇（PEG）、白

砂糖、薄荷脑、硬脂酸镁、食用酒精均购于成都宏升
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食品添加剂有限公司；沙棘浓缩汁由阿坝州小金县小

金金山沙棘饮料食品厂提供。 

1.2  仪器与设备 

FD-2000 脆碎度检查仪；电子天平，上海精科天

平有限公司；恒温干燥箱 黄石市恒丰医疗器械有限公

司；摇摆式果粒制粒机，上海天凡药机制造厂；TDP-

单冲压片机，中南制药机械厂；小型电动粉碎机，14

目筛、16 目筛、18 目筛、20 目筛、100目筛，西华大

学生物工程学院实验中心。 

1.3  实验方法 

1.3.1   沙棘强化 Vc 含片的研制 

工艺流程： 

沙棘浓缩汁→混料→制软材→制粒→干燥→压片→包装 

操作要点：将所有辅料分别过 100目粉碎机粉碎，

按比例称取所需辅料，再过 100 目筛，将辅料混合均

匀后加入适量的沙棘浓缩汁制软材，软材制好后用 16

目筛制粒，所得颗粒放入恒温干燥箱中，在 60 ℃条

件下烘至 20~30 min，控制颗粒的水分在 2%范围内，

烘干后用 16 或 18 目筛整粒，再喷入少量 5%薄荷脑

酒精溶液低温干燥，称重后加入总量千分之五的硬脂

酸镁，混匀后送入压片机压片。 

1.3.2  检测方法 

1.3.2.1  含化时间的检测方法 

在每批含片中随机抽取 10 片，分为 5 份，每份 2

片，让 5 个不同的人含化，记录不同的含化时间，最

后求取平均值，该平均值即为该批含片的含化时间。 

1.3.2.2  硬度检测方法 

在每批含片中随机抽取 5 片，用FD-2000 脆碎度

检查仪分别检测 5 片含片的径向硬度，记录检测数据，

最后求取平均值，该平均值即为该批含片的硬度。 

1.3.2.3  光洁度的检测方法 

在每批含片中随机抽取 5 片于洁净的观察皿中，

在自然光线下，通过目测观察含片的光洁度。 

1.3.2.4  含片口感的检测方法 

在每批含片中随机抽取 10 片，分为 5 份，每份 2

片，让 5个不同的人含化，将含化口感评定设置为优、

良、差三个等级，优、良、差三等级分别用不同分数

段（8~10 分、5~8 分、5 分以下）来代表，记录 5 人

含化完全后对口感评定给出的分数，最后求取平均值，

该平均值所处的分数段即为该批含片口感的等级。 

2  结果与分析 

2.1  工艺配方设计 

2.1.1 稀释剂的选择 

表 1 不同稀释剂对制粒及压片的效果 

Table 1 The effect of different diluents on granulation and tablet 

辅料 配比 
制粒成 

型比/% 

含片含化 

时间/s 
光洁度 口感 

淀粉 - 72.3 280 
无缺口，表面光 

洁度一般 

口感较好，含化过程中， 

有少许粉末残留在口中 

糊精 - 68.2 275 
无缺口，表面 

光洁度一般 

口感一般，含化过程中， 

有少许粉末残留在口中 

乳糖 - 70.4 277 
无缺口，表面 

光洁度一般 

口感较好，含化正常，含 

化过程没有物质残留 

淀粉:乳糖 1:2 64.5 276 
无缺口，表面 

光洁度一般 

口感较好，含化正常，含化过程有 

少许粉末残留口中，影响含化口感 

淀粉:乳糖 1:1 75.7 275 
无缺口，表面 

光洁度一般 
口感一般，含化正常 

淀粉:乳糖 2:1 67.3 276 
无缺口，表面 

光洁度一般 
口感一般，含化正常 

糊精:乳糖 1:2 63.8 262 
无缺口，表面 

光洁度一般 
口感较好，含化正常 

糊精:乳糖 1:1 68 263 
无缺口，表面 

光洁度一般 
口感一般，含化正常 

糊精:乳糖 2:1 67 265 
少许含片有缺口，表

面光洁度一般 
口感一般，含化正常 

分别选择可压性淀粉、乳糖、麦芽糊精以及淀粉、

糊精分别与乳糖按不同配比的混合物作为稀释剂，添

加总量 5%的浓缩汁，用 50%的乙醇溶液制软材，16

目筛制粒，在 60℃的恒温干燥箱中烘干，16 目整粒，
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冷却后称重，加入总量千分之五的硬脂酸镁，混匀送

入压片机压片，考察制粒过程中的颗粒成型比及产品

的含化时间、光洁度、口感，结果见表 1。 

由表 1 可知，无论用单纯的淀粉、糊精、乳糖或

者任意两种混合作为稀释剂，制得的颗粒都能压片，

表面也比较光洁；但是制粒成型比不一样，当乳糖和

淀粉以 1:1 的比例混合时，制粒成型比可达到 75.7%。

总之，当乳糖和可压性淀粉以 1:1 的配比时，在成型

比、片面光洁度、含化时间以及口感等方面均能能达

到较好的效果。故可以选用这一配比固定稀释剂来考

察其它辅料对该压片工艺的影响。 

2.1.2  黏合剂的选择  

以乳糖和可压性淀粉（1:1）的混合物作为稀释剂，

分别用水、无水乙醇、50%的乙醇、30% PEG 乙醇溶

液作为黏合剂，16 目筛制粒，烘干后，16目筛整粒，

称重后加入 5‰的硬脂酸镁混匀后压片，考察制得颗

粒及压片效果，结果见表 2。 

表 2 不同黏合剂对制粒及压片的效果 

Table 2 The effect of different adhesives on granulation and 

tablet 

黏合剂 制粒效果 光洁度 

水 
可制粒，干燥时间长，干燥 

后颗粒松散成型比 20% 

表面光洁， 

有少许裂片 

无水乙醇 
制粒效果不好，干燥时间较短， 

干燥后颗粒松散成型比 67% 

表面欠光洁， 

压片效果不好 

50%的乙醇 
制粒效果较好，干燥后颗粒 

松散成型比 2% 

表面光洁， 

无裂片 

30%PEG 乙 

醇溶液 

可制粒，干燥后颗粒松 

散成型比 10.7% 

表面光洁， 

有少许裂片 

由表 2 可知，用水、无水乙醇和 30% PEG 乙醇溶

液作为黏合剂制粒，颗粒的成型比都很低，说明乳糖

和淀粉的混合物本身黏性不大，需要加入黏度较高的

黏合剂；50%的乙醇溶液作为黏合剂，混合物的成型

比最高，黏合效果最好，颗粒具有很好的可压性，优

于其它三种黏合剂。 

2.1.3  润滑剂的选择 

乳糖和可压性淀粉以 1:1 的混合物作为稀释剂，

50%的乙醇溶液作为黏合剂，16 目筛制粒，16 目筛整

粒。称重后分为三份，分别加入总量 5‰的硬脂酸镁、

NaCl粉末、滑石粉，混合均匀后分别压片，考察压片

的效果。实验结果表明 NaCl 粉末润滑效果一般，压

片时有粘冲现象；硬脂酸镁和滑石粉两种润滑剂润滑

效果较好，压片时无粘冲、裂片现象，片子表面光滑。

但是以滑石粉为润滑剂的产品在口中含化时有明显的

砂砾感，喉咙干涩，而硬脂酸镁无此缺陷。因此，通

过实验的对比，我们可选择硬脂酸镁作为该实验以及

批量生产的润滑剂。 

2.1.4  配方组合设计 

稀释剂、黏合剂、润滑剂等辅料确定后，原料、

辅料、填充料的比例也会影响压片的最终效果。用白

砂糖作为填充料，按 5:4 的比例固定稀释剂与填充料

的用量，逐步调整沙棘浓缩汁的用量，最低用量为总

量的 5%，保持润滑剂硬脂酸镁的量为总量的千分之

五，根据压片效果，逐渐改变沙棘浓缩汁的量，直到

找到沙棘浓缩汁的最适用量。具体结果见表 3。 

表 3 原辅料不同配比的压片效果 

Table 3 tablet effects of different proportions of raw 

materials 

沙棘浓 

缩汁/% 

润滑剂 

用量/‰ 

辅料 

用量/% 

压片 

效果 

含片 

口感 

5 5 91.75 

可制粒，可压片， 

无粘冲裂片， 

光洁度一般 

可含化，沙棘 

风味不明显 

5.5 5 91.75 

可制粒，可压片， 

无粘冲裂片， 

光洁度一般 

可含化，有 

沙棘风味 

6 5 91.75 

可制粒，可压片， 

无粘冲裂片， 

光洁度较好 

可含化，沙棘 

风味较明显 

6.5 5 91.75 

可制粒，可压片， 

无粘冲裂片， 

表面光滑 

可含化，沙棘 

风味适中 

7 5 91.75 

制粒效果不是很好， 

可压片，有粘冲 

裂片，表面欠光滑 

可含化，沙棘 

风味偏大 

由表 3 可知，沙棘浓缩汁的最适使用量为 6.5%。

过高则不能正常生产，同时沙棘风味较大，涩味过重，

严重影响口感；过低虽能正常生产，但是沙棘风味不

大，口感欠佳。 

在沙棘浓缩汁的最适用量的基础上再辅以少量

的柠檬酸和薄荷脑调味，使含片口感更佳，清爽酸甜。

通过以上实验，可以得到沙棘强化 Vc 含片的最优配

方为：沙棘浓缩汁 6.5%、白砂糖 38.9%、淀粉 26.4%、

乳糖 26.4%、柠檬酸1.6%、薄荷脑 0.05%、硬脂酸镁

5‰。 

2.2  最优工艺条件选择 

2.2.1  制粒粒径的选择 

原料混合制软材后分为 3 份，分别用 14，16，18

目的筛子制粒，55 ℃烘干 20 min，分别用14、16；

16、18；18、20 目筛整粒。记录整粒后每份可用于压

片的颗粒及被丢弃颗粒的质量，计算成型比（整粒后

可用于压片的颗粒占总颗粒质量的比例）同时考察产
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品硬度、片面光洁度、含化时间。实验结果见表 4。 

表 4 不同粒径对制粒和压片的效果 

Table 4 The effect of different size on granulation and tablet 

制粒目 

径/目 

成型 

比/% 

产品 

硬度/kg 

片面光 

洁度 

含化时 

间/s 

14 65 14 
片面有少 

许颗粒可见 
288 

16 85 15 片面光洁 293 

18 71 14 片面光洁 290 

由表 4 可知，随着制粒粒径的减小，制粒成型比

先增加后有所下降，但是产品硬度、片面光洁度、含

化时间差别都不大。从整体效果考虑，16 目制粒粒径

效果最佳。 

2.2.2  烘干时间的选择  

用以上原辅料配比的混合物制粒，将制得的颗粒

平均分为 5 份于恒温干燥箱中 55 ℃下干燥，分别在

10、20、30、40、50 min 时从干燥箱中取出，加入润

滑剂混匀后分别送入压片机压片，检查产品的片面光

洁度、硬度、含化时间，结果见表 5。 

表 5 烘干时间对产品质量的影响 

Table 5 Effect of drying time on product quality 

时间/min 片面光洁度 硬度/kg 含化时间/s 

10 水分较多，粘冲不能压片 - - 

20 
水分适中，可压片， 

片面光滑无缺省 
15.32 280 

30 可压片，片面光滑无缺省 15.36 284 

40 
可压片，片面欠光滑， 

有少许裂片 
11.28 278 

50 
颗粒太干，可压片， 

片面不光滑有缺损 
10.56 280 

注：“-”表示未做此项检测 

由表 5 可知，当烘干时间只有 10 min 时，颗粒中

水分太多以至不能压片；当烘干时间达到 20 min 或

30 min 时，颗粒中水分适中能压片，效果较好；当干

燥时间达到 40、50 min 时，压出的片子硬度有所下降，

片面直接可见颗粒，略显粗糙，这说明烘干时间过长，

颗粒中水分太少，对产品的硬度、光洁度有一定的影

响。从上表还可以得知，烘干时间不影响产品的含化

时间。因此，为了提高效率，降低能耗，烘干时间选

定在 20~30 min 内。 

2.3  产品质量分析 

根据国家药典 [15]和该类食品国家相关标准对产

品质量进行检测和分析。 

2.3.1  产品质量检测 

取适量产品送成都市产品质量监督检验院，分别

对该产品的理化指标和微生物指标进行检测，检测结

果见表 6。 

表 6 产品质量检测结果 

Table 6 Result of product quality testing 

检验项目 检验方法 单位 检验结果 

水分 GB 5009.3 % 1.3 

灰分 GB 5009.4 % 1.7 

维生素 C GB/T 6159 10-2 mg/g 222 

总糖 GB/T 12456 % 29 

总酸 GB/T 5009.8 % 1.4 

总砷 GB/T 5009.11 mg/kg <0.1 

铅 GB/T 5009.12 mg/kg 0.3 

铜 GB/T 5009.13 mg/kg <0.1 

菌落总数 GB 4789.2 CFU/g <10 

霉菌计数 GB 4789.15 CFU/g <10 

酵母计数 GB 4789.15 CFU/g <10 

大肠菌群 GB 4789.3 MPN/g <0.3 

沙门氏菌 GB 4789.4 0/25g 未检出 

志贺氏菌 GB 4789.5 0/25g 未检出 

金黄色葡萄球菌 GB 4789.10 0/25g 未检出 

2.3.2  硬度检测 

按照 1.3.2.2 硬度检测方法对产品进行检测，实验

结果见表 7。 

表 7 产品硬度检测结果 

Table 7 Result of product hardness 

实验号 硬度/kg 

1 15.36 

2 15.28 

3 15.40 

4 15.33 

5 15.37 

平均硬度 15.35 

实验结果表明，产品的硬度较高，差异也较小。 

2.3.3  含化时间的检测 

按照 1.3.2.1 含化时间的检测方法检测产品，检测

结果是各片均能在 300 s 内含化完，平均含化时间为

290 s。 

2.3.4  片重差异性检测 

任取该产品 20片，根据国家药典相关规定检测

片重差异[9]，所检测的产品的片重差异均在±3%以内，

小于药典规定的±5%。 

2.3.5  稳定性检测  

产品密封保存，分别在 10 d、20 d、30 d 检测产

品的硬度[16]及含化时间，实验结果见表 8。 

由表 8 可知，产品硬度及含化时间在 30 d 内变化
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不显著，表明产品的稳定性良好。 

表 8 产品稳定性检测结果 

Table 8 Result of product stability 

实验 

号 

硬度/kg  含化时间/s 

0 d 10 d 20 d 30 d 0 d 10 d 20 d 30 d 

1 15.33 15.34 15.34 15.36  292 290 289 292 

2 15.36 15.35 15.35 15.34  292 288 291 290 

3 15.35 15.36 15.36 15.33  288 293 292 288 

4 15.37 15.32 15.34 15.32  290 289 287 287 

5 15.32 15.38 15.36 15.36  290 290 291 293 

平均值 15.35 15.35 15.35 15.34  291 290 290 290 

3  结论 

3.1  研制强化沙棘 Vc 含片的最优配方为：沙棘浓缩

汁 6.5%、白砂糖 38.9%、淀粉 26.4%、乳糖 26.4%、

柠檬酸 1.6%、薄荷脑0.05%、硬脂酸镁 5‰。 

3.2  研制强化沙棘 Vc 含片的最优工艺条件为：16 目

筛制粒，55~60 ℃干燥 20~30 min，16 或 18目筛整粒。 

3.3  用此配方及工艺条件生产的产品，各项指标均符

合该类产品国家相应标准，产品质量稳定。 
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