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紫苏提取物泡腾片的研制
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摘  要：研究紫苏提取物泡腾片的生产工艺，确定合理的原辅料配比。经原辅料混合、制软材、干燥、整粒、压片

等工序，制备紫苏泡腾片。工艺采用酸碱分开湿法制粒，并通过正交试验优化产品配方。测定的紫苏泡腾片的最佳

配方为紫苏粉添加量10%、NaHCO3与柠檬酸的质量比1:2、甜菊糖甙添加量3%、羟丙基甲基纤维素(HPMC)10%、

聚乙二醇8000 3%。为了改善口感，还添加了0.6%紫苏香精，一定比例的赤藓糖醇、木糖醇和乳糖。本研究建立的

紫苏提取物泡腾片制备工艺简单可行，操作方便。该产品溶解后的溶液为紫色，具有紫苏特殊的香气，入口清甜且

营养丰富。
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Abstract：Objective: To explore the preparation process and optimal formula of effervescent tablets with perilla extract. 
Methods: By mixing raw materials, preparing granules, drying, and compression, perilla solid beverage (effervescent tablets) 
was prepared. The formula was optimized by orthogonal tests by acid-base separated aqueous granulation. Results: The 
optimal formula of perilla effervescent tablet was composed of 10% penilla extract, 3% stevioside, 10% HPMC, 3% PEG 
8000, and NaHCO3-citric acid ratio of 1:2. In order to improve the taste, the proportion of xylitol, lactose, erythritol, and 0.6% 
perilla flavouring essence were also added. Conclusion: The method for the preparation of effervescent tablets with perilla 
extract is simple and easy to operate. After dissolution in water, the effervescent tablets reveal a violet color, a special aroma 
of perilla and a pleasant sweet taste. The perilla solid beverage (effervescent tablets) is nutritious and popular.
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泡腾片属于片剂中的一种特殊剂型，泡腾片遇水，

其中的酸和碱会发生化学反应并释放大量的二氧化碳而

使泡腾片泡腾崩解。起初用于制药领域，近年来，逐渐

向食品行业拓展。由于泡腾片体积小，便于携带，反应

迅速，越来越受到人们的欢迎 [1]。

紫苏[Perilla frutescens (L.) Birtton]又名白苏﹑香苏﹑

赤苏﹑红苏﹑黑苏﹑皱紫苏等，属于双子叶植物纲，唇

形科一年生草本植物，主要分布在亚洲东南部，在我国

已有2000多年的栽种历史了，分布于我国20多个省，资

源丰富[2]。紫苏具有降气消痰﹑平喘润肠等功效，属于第

一批被中国卫生部确定的既是食品又具有医药保健功能

的植物，在医药和食品工业上具有广泛的用途。紫苏叶

中含有丰富的营养，包括蛋白质﹑对人体有益的矿物质

元素﹑氨基酸﹑维生素等。此外紫苏叶中还含有黄酮类

物质，迷迭香酸、多酚、紫苏挥发油、α-亚麻酸﹑紫苏

色素等多种生物活性物质 [3-5]。紫苏具有抗氧化[6]、抗过

敏[7]、降血脂[8]、抗艾滋病病毒[9-10]、抗菌[11]、抗肿瘤[12-13]等

功效，可用于保健食品﹑医药﹑香料和防腐剂等领域，

具有重要的经济开发价值[3]。
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本研究以易于长期保存的盐浸紫苏叶为原料，研制

一种营养丰富，具有保健功能的泡腾片，以期为紫苏的

进一步开发和利用提供技术参考。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

聚乙烯吡咯烷酮-k30(PVP)和聚乙二醇8000 上海

维酮材料科技有限公司；紫苏香精 日本化成株式会

社；盐浸紫苏叶 千味贸易上海有限公司；羟丙基甲基

纤维素(HPMC)﹑乙基纤维素(EC)﹑微晶纤维素﹑微粉硅

胶﹑Starch1500 上海卡乐康公司；柠檬酸﹑乳糖﹑赤

藓糖醇﹑木糖醇﹑甜菊糖甙﹑阿拉伯胶﹑麦芽糊精﹑低

聚异麦芽糖﹑NaHCO3等均为食品级。

1.2 仪器与设备

FD-1A-50冷冻干燥机 北京博医康实验仪器有限

公司；DHS16A红外水分仪 上海精密科学仪器有限公

司；DHG-9140A型电热恒温鼓风干燥箱、DK-S26电热恒

温水浴锅 上海精宏实验设备有限公司；D2010W电动

搅拌器 上海梅颖浦仪器仪表制造有限公司；RE-52D

旋转蒸发水浴槽 上海青浦沪西仪器厂；JYL-C012料理

机 九阳股份有限公司；TDP-5单冲压片机 上海天凡

药机制造厂；Thp花篮式压片机 中外合资天祥健台制药

机械有限公司；DJY-300B型片剂脆碎度测试仪 上海黄海

药检仪器公司。

1.3 方法

1.3.1 紫苏提取物冻干粉(简称紫苏粉)提取工艺

将盐浸紫苏叶与去离子水按1:10(g/mL)的比例混合，

在室温下振荡清洗脱盐，间隔15min再换水一次浸泡，筛

网沥干，得到脱盐紫苏叶，2次浸泡后紫苏叶的盐度降为

0.2。将脱盐后的紫苏叶按1:2(g/mL)的比例加入一定体积

体积分数为80%的乙醇溶液，用料理机打浆，于50℃条

件下搅拌浸提60min，筛网过滤，滤液真空浓缩，将浓缩

液离心分离，取上清液经冷冻干燥即制成紫苏提取物冻

干粉。所制得紫苏粉粉末细腻，颜色为鲜艳的紫红色，

有紫苏特有的清香和口感。

紫苏粉提取工艺流程：盐渍紫苏→水洗脱盐→打浆→

乙醇浸提→过筛→浓缩→离心→冷冻干燥→紫苏冻干粉。 

1.3.2 紫苏泡腾片制备工艺

目前泡腾片在生产上制备方法主要有5种，它们分别

为酸碱分开湿法制粒﹑干法制粒﹑酸碱混合非水制粒﹑

直接压片和聚乙二醇包裹法[14-15]。本实验选择酸碱分开湿

法制粒法，将紫苏粉﹑泡腾崩解剂﹑甜味剂﹑填充剂﹑

黏合剂﹑紫苏香精按照一定比例混合，酸碱分开揉制软

材，过18目筛子造粒，并进行干燥和整粒，将整好的酸

粒和碱粒混合，添加一定量的润滑剂，进行压片，即得

紫苏泡腾片。

具体制备工艺流程为：紫苏粉＋辅料→加制粒液混

合，揉搓制软材→过18目筛造粒→干燥→过16目筛整粒→

加润滑剂混合→压片→紫苏泡腾片。

1.3.3 紫苏泡腾片配方的研究

1.3.3.1 紫苏提取物冻干粉(简称紫苏粉)添加量的单因

素试验

紫苏粉是泡腾片主要原料成分，它的添加量要同时

满足色﹑味﹑香3个因素的感官需求，决定了该泡腾片的

独特风味，同时还要考虑生产成本。

分别称取紫苏粉0.025﹑0.050﹑0.075﹑0.100﹑0.125g

溶解于70mL凉开水中，该添加量相当于在平均片质量

为1g的紫苏泡腾片中的含量分别为2.5%﹑5.0%﹑7.5%﹑

10.0%﹑12.5%。以汤色﹑香气(各5分)为评价标准对紫苏

粉溶液进行感官评价，并以此来确定泡腾片中紫苏粉含

量的添加范围[16]。 

1.3.3.2 泡腾崩解剂的配比实验

泡腾崩解剂中常用的酸源有柠檬酸、枸橼酸﹑酒石

酸、富马酸、己二酸、苹果酸、水溶性氨基酸﹑酸式盐

类(酒石酸氢钾﹑枸橼酸二氢钾﹑富马酸钠)等。最常用的

二氧化碳源有碳酸氢钠、碳酸钠﹑碳酸钾等[17]。 

本实验选择柠檬酸和N a H C O 3作为泡腾剂，将

NaHCO3在平均片质量为1g的泡腾片中的添加量定为

16%。将准确称量的0.16g NaHCO3和一定量的柠檬酸一

起加到70mL去离子水中，其中NaHCO3与柠檬酸的质量

比分别定为1:0.6﹑1:0.7﹑1:0.8﹑1:0.9﹑1:1.0﹑1:1.1﹑

1:1.2﹑1:1.3﹑1:1.4﹑1:1.5，并测定产生的CO2量和反应

完全后溶液的pH值[18]。

1.3.3.3 甜味剂添加量的单因素试验

甜菊糖甙是菊科小灌木甜叶菊叶子的提取物，是一

种天然低热量值的高倍甜味剂，口感清新﹑后味长，甜

度为蔗糖的200～300倍，而热量仅为蔗糖的1/300，不会

引起血糖增加，且安全性高[19]，所以选甜菊糖甙作为甜

味剂。为了提高口感并作为泡腾片的稀释剂，同时又复

配一定量的赤藓糖醇﹑木糖醇和乳糖[20]。

试验按照一定比例分别准确称取一定量的甜菊糖

甙，并复配一定量的赤藓糖醇﹑木糖醇和乳糖于杯子

中，各注入70mL凉开水，进行品尝，并作出感官评价，

以确定甜菊糖甙的填加量。

1.3.3.4 泡腾片主要原辅料配方优化的正交试验和感官

评定

影响紫苏泡腾片饮料风味的主要因素为酸度﹑甜度﹑

紫苏粉含量及泡腾效果(产气量)。为了满足大众的口味需

要，泡腾片应该是酸甜可口，并有紫苏独特的清香。试

验选择泡腾剂比例﹑紫苏粉添加量﹑甜味剂添加量为3因

素，根据单因素试验结果设计L9(3
4)正交试验，经感官评

审后确定优化配方。紫苏泡腾片的感官评定标准见表1。
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表 1 紫苏泡腾片的感官评定标准

Table 1 Sensory assessment criteria of effervescent tablets with perilla

得分 色泽 甜味 酸味 紫苏风味

1 极浅红色 一点都不甜；或者甜得发腻 一点都不酸；或太酸，酸掉牙 极淡，几乎尝不出

3 淡紫红色
略有一点甜味但甜味不够；
或者略有些过甜，均不适口

略有一点酸味但酸味不够；
或者略有些过酸，均不适口

有一定的紫苏口感，
但不浓郁

5 深紫红色 甜味柔和，口感舒适 酸味适口、柔和，口感舒适 紫苏味浓郁，清香可口

本产品的使用方法是按1g泡腾片/70mL水的比例将泡

腾片加入水中，待泡腾片停止产气后，立即让接受过感

官试验训练的20人评定小组进行评定，根据感官评定标

准进行感官评定。评定指标为：色泽﹑甜味﹑酸味和紫

苏风味，每一项以5分计。其权重分别为色泽0.3﹑甜味

0.2﹑酸味0.2和紫苏风味0.3；评分越高，产品质量就越

好。以10位评分员的平均分为各指标的评分，其总分计

算公式为：总评分=∑XiYi(i=1﹑2、…、n)(其中X表示评

定指标，Y为权重)[21]。

1.3.3.5 黏合剂和润滑剂的选择

适用于泡腾片的黏合剂种类繁多，本研究预选的黏合

剂为质量分数为10%淀粉浆(starch 1500，善达)﹑质量分数

为10%的PVP乙醇溶液(乙醇溶液体积分数为70%)﹑25%阿

拉伯胶浆﹑微晶纤维素﹑羟丙基甲基纤维素(HPMC)﹑乙

基纤维素(EC)﹑低聚异麦芽糖﹑麦芽糊精。

颗粒在压片前要加一定量的润滑剂，否则会出现

黏冲及出片困难等问题，润滑剂还可以保持片剂光滑美

观，便于压片顺利进行[22]。预选的润滑剂有硬脂酸镁﹑

微粉硅胶﹑聚乙二醇8000(PEG8000)。以可溶性﹑口感﹑

硬度、可操作性及抗黏性为评价指标，通过试验来筛选

合适的黏合剂和润滑剂[16,23]。

1.3.4 泡腾片产品质量检测

1.3.4.1 崩解时间﹑pH值和产气量的测定

准确称取一片泡腾片，按照1g泡腾片溶于70mL水的

比例，量取一定体积的纯净水倒入100mL烧杯中，55℃

预热30min，然后再把泡腾片放入水中并开始计时，等完

全崩解时终止计时。平行检测6片，取平均值，即为崩解

时间。

待气泡停止释放后，片剂应溶解或分散于水中，无

聚集的颗粒残留，按照中国药典2000版二部附录XIH的

pH值测定方法进行测定。

泡腾片在溶解的过程中，立即用100mL量筒以排水

法收集产生的CO2，至该片不再有气体产生，记录量筒中

气体的体积，即为产气量[1]。

1.3.4.2 硬度和脆碎度测定

按照中国药典2005版的要求测定。取6片紫苏泡腾

片，利用硬度仪和片剂脆碎度测试仪分别测定泡腾片的

径向硬度和脆碎度，取平均值。

2 结果与分析

2.1 紫苏粉添加量的单因素试验

表 2 紫苏粉添加量对泡腾片感官质量的影响

Table 2 Effect of addition amount of perilla powder on sensory quality 

of effervescent tablets

紫苏粉添加量/% 汤色评分值 香气评分值 现象

2.5 1.0 0.5 颜色极淡，极淡的粉色，几乎尝不出紫苏味道

5.0 2.0 2.5 颜色较淡，浅粉红色，有一点紫苏味

7.5 4.0 4.2 紫红色，紫苏味浓

10.0 4.5 4.5 较深紫红色，紫苏味较浓

12.5 4.7 4.6 深紫红色，紫苏味较浓

由表2可知，紫苏粉添加量越大，感官评价得分值就

越高，表明汤色越好看，紫苏的香味越浓郁，但如果添

加量过多，由于紫苏粉具有一定吸收性，使颗粒黏性提

高，影响压片效果，容易造成黏冲，并且造成产品成本

提高，所以紫苏粉的添加量选择为7.5%～12.5%为宜，本

试验选紫苏粉的添加量为8%﹑10%﹑12% 3个水平进行后

面的正交优化试验。

2.2 泡腾崩解剂配比的单因素试验

表 3 泡腾剂配比对产气量和溶液pH值的影响

Table 3 Effect of formula on gas-producing amount of effervescent 

agents and solution pH 

编号 NaHCO3与柠檬酸的质量比 柠檬酸质量/g CO2体积/mL pH

1 1:0.6 0.0960 13.1 6.24

2 1:0.7 0.1120 14.3 6.03

3 1:0.8 0.1280 17.0 5.76

4 1:0.9 0.1440 17.8 5.62

5 1:1.0 0.1600 18.5 5.42

6 1:1.1 0.1760 19.0 5.19

7 1:1.2 0.1920 19.8 5.06

8 1:1.3 0.2080 20.0 4.80

9 1:1.4 0.2240 20.5 4.60

10 1:1.5 0.2400 22.0 4.50

11 1:1.6 0.2560 22.8 4.43

12 1:1.7 0.2720 23.0 4.30

13 1:1.8 0.2880 22.5 4.21

14 1:1.9 0.3040 22.0 4.07

15 1:2.0 0.3200 22.3 3.97

16 1:2.1 0.3360 22.0 3.89

17 1:2.2 0.3520 21.5 3.77

18 1:2.3 0.3680 21.0 3.69

选择柠檬酸和碳酸氢钠作为泡腾剂，并以一定的比

例合理复配，以达到理想的泡腾效果。从表3可以看出，

当NaHCO3与柠檬酸的质量比在1:1.5～1:2.3之间时，产

气量比较丰富，且pH值为酸性，考虑到产气量和pH值对

口感的综合影响，本试验选NaHCO3与柠檬酸的质量比

为1:1.50﹑1:1.75﹑1:2.00三个水平进行后面的正交优化

试验。
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2.3 甜味剂添加量的单因素试验

表 4 甜菊糖甙添加量对泡腾片甜味的影响

Table 4 Effect of addition amount of stevioside on sweet degree of 

effervescent tablets

甜菊糖甙添加量/% 甜味分析

1.0 甜味极淡

1.5 甜味很淡

2.0 甜味一般

2.5 较甜

3.0 很甜

3.5 极甜

4.0 甜得发苦

甜味过浓和过淡都会影响口感，给品尝者造

成不适，所以本研究中甜菊糖甙的添加量范围定为

2.0%～3.0%，选取添加量为2.0%﹑2.5%﹑3.0% 3个水平

进行后面的正交优化试验。

2.4 泡腾片配方优化正交试验

表 5 泡腾片配方优化正交试验设计表

Table 5 Design of orthogonal tests for the formula optimization of 

effervescent tablets

水平
因素

A NaHCO3与柠檬酸的质量比 B紫苏粉添加量/% C甜菊糖甙添加量/%

1 1:1.50 8 2.0

2 1:1.75 10 2.5

3 1:2.00 12 3.0

表 6 泡腾片配方优化正交试验结果

Table 6 Results of orthogonal tests for the formula optimization of 

effervescent tablets

编号
A NaHCO3与

柠檬酸的质量比
B紫苏粉
添加量/%

C甜菊糖甙
添加量/% 综合评分

1 1 1 1 2.18

2 1 2 2 2.42

3 1 3 3 2.54

4 2 1 2 2.09

5 2 2 3 2.48

6 2 3 1 2.17

7 3 1 3 2.55

8 3 2 1 2.65

9 3 3 2 2.63

K1 7.140 6.819 6.999

K2 6.741 7.551 7.140

K3 7.830 7.341 7.569

k1 2.380 2.273 2.333

k2 2.247 2.517 2.380

k3 2.610 2.447 2.523

R 0.363 0.244 0.190

根据单因素试验结果设计配方的正交试验因素水平

表见表5，感官评审结果见表6。由表6极差R分析可知，

各因素对评分指标影响的主次顺序为A＞B＞C，口感最

优的组合为A3B2C3，即NaHCO3与柠檬酸的质量比1:2，

紫苏粉10%、甜菊糖甙3%。为了改善口感，同时添加

0.6%紫苏香精，一定比例的赤藓糖醇、木糖醇和乳糖。

赤藓糖醇，木糖醇和乳糖同时也可作为泡腾片的填充剂

和稀释剂。

2.5 黏合剂和润滑剂的确定

通过实验发现虽然善达和PVP的黏性很好，但是口

感不好，有令人不舒服的异味；微晶纤维素和乙基纤维

素不是水溶性的，会使溶液产生浑浊；低聚异麦芽糖﹑

阿拉伯胶浆和麦芽糊精的黏性很好，但容易吸潮，使压

片时黏冲很严重。而羟丙基甲基纤维素(HPMC)为水溶性

黏合剂，黏性很好，不会给泡腾片带来异味，且能有效

减少黏冲现象。综上所述，本实验选用羟丙基甲基纤维

素(HPMC)的水溶液作为黏合剂，质量分数为10%。

硬脂酸镁﹑微粉硅胶为非水溶性的润滑剂，泡腾片

在水中溶解时水表面容易形成一层薄膜，且有混浊，影

响了溶液的澄清度，不宜采用。水溶性润滑剂PEG8000

润滑性优良，且无异味，所以本实验选用PEG8000作为

润滑剂，添加量为3%，压片后片剂外表光洁﹑完整且不

易黏冲。 

2.6 泡腾片质量检测结果

按照最佳配方，制备了大量的紫苏泡腾片成品，并

对其进行了质量检测，指标分别为硬度﹑产气量﹑崩解

时间﹑脆碎度和pH值。经分析，上述所制得的紫苏泡腾

片的平均片质量为2.2659g，呈直径为1cm表面光洁的圆

形片剂，表面呈现紫色和白色的斑点；pH3.75、产气量 

82mL、崩解时间 261s；平均硬度为57N、脆碎度0.72%。

3 讨 论

本实验以从盐浸紫苏叶中提取的紫苏提取物冻干

粉为主要原料研制成了紫苏泡腾片，泡腾片制作工艺

选择酸碱分开湿法制粒法。制取紫苏泡腾片的最优配方

为NaHCO3与柠檬酸的质量比1:2、紫苏粉添加量10%，

甜菊糖苷添加量3%。为了改善口感，同时添加0.6%紫

苏香精，一定比例的赤藓糖醇，木糖醇和乳糖。以10% 

HPMC水溶液作为黏合剂，3% PEG8000作为润滑剂。该

工艺操作简单方便，不易黏冲，能顺利出片，具有一定

的实用性。

产品从外观来看，泡腾片表面光滑﹑片剂完整﹑硬

度适中，有紫色和白色的斑点。这是由于紫苏粉在碱性

条件下，里面所含的花青素会变成绿色，所以紫苏粉只

能添加到酸粒中造成的。为了解决花片的问题，可以考

虑采取向碱粒中添加一定量的紫色食用色素，或者给泡

腾片做一个可溶性的包衣。通过此种方法制备的紫苏泡

腾片，泡腾效果较好，投入温水中能在5min内完全崩

解，溶解后的溶液呈紫色，有紫苏特有的香气，且由于

崩解时产生的二氧化碳部分溶解于水中，使饮料入口时
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有汽水的口感，有一定的刹口感。

紫苏营养丰富，有一定的药用和保健价值，本实验

在保证泡腾性能基础上，尽量保留紫苏特有的风味，口

味独特，酸甜可口，是“泡腾一族”很好的保健饮料。

该产品具有一定的市场开发前景。
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