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速溶茶泡腾片的制备与配方优化设计
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摘 要：速溶茶泡腾片是以速溶茶粉、柠檬酸和碳酸氢钠为主要

原料，经过造粒、干燥、压片制成。通过测定酸碱反应的

)*&气容量和溶液的 +,，确定柠檬酸和碳酸氢钠的合适
配比。选择聚乙二醇 ’### 和聚乙烯吡咯烷酮 -.# 作为粘
合剂，可溶性淀粉作为润滑剂，压片效果较好。采用正交

实验法，对柠檬红茶泡腾片的最佳配方进行了研究，选择

泡腾剂碳酸氢钠/柠檬酸为 !/!"(，确定配方为：速溶红茶：
!&，泡腾剂：%#，砂糖：.%，甜蜜素：(0柠檬粉末香精：#"%。
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泡腾片是指含有碱和有机酸，遇水反应释放出

大量二氧化碳而呈泡腾状的片剂。泡腾片起始于制

药领域，在 #+ 世纪 $+ 年代，国外已有药用泡腾片上
市。由于泡腾片在制作过程中除了主剂和泡腾剂外，

还可以添加矫味剂、甜味剂、着色剂以及赋形剂等，

可以有效改善药物的可接受性及治疗作用的发挥。

泡腾片可分为口服和外用泡腾片，如口服中药泡腾

片、口腔中药泡腾片及妇科外用泡腾片等0*1。近年来，

人们将微量营养素补充剂也制备成泡腾片，如补钙

泡腾片 0#1、维生素类泡腾片 0-1，并逐渐向食品行业拓

展。李次力等0/1开发了南瓜玉米粉泡腾片，刘晶等0&1开

发了营养泡腾奶片。茶叶是我国的传统饮品，茶饮料

的发展速度惊人，市场占有率近年来迅速攀升，可与

碳酸饮料媲美。开发新的茶食品也将增加我们这个

产茶大国的茶叶原料的附加值，提升茶叶的利用价

值。将茶饮与泡腾产品结合，开发新型的茶泡腾饮片

适应市场需求，可以满足消费者，尤其是新一代青年

消费群体的求新、求异的需求，市场前景广阔。

% 材料与方法
%&% 材料与设备
速溶茶粉、白砂糖、柠檬酸、碳酸氢钠、可溶性淀

粉、甜蜜素、香精 为食用级；聚乙二醇 .+++、聚乙烯
吡咯烷酮 2-+、乙醇等试剂 均为分析纯。

!34 型单冲式压片机 上海天祥健台制药机械
有限公司；53$(,. 型真空干燥箱 北京兴争仪器设
备厂；)6,*二氧化碳测定仪 合肥新技术研究所。

%&! 泡腾片制备工艺
柠檬酸、碳酸氢钠!添加粘合剂!造粒（&#3(# 目）!干燥
!混料!整粒!压片!成品
"

速溶茶粉、甜味剂、香精、润滑剂等

%&’ 造粒操作要点
采用乙醇溶液造粒，粒度 #+7/+目。干燥温度不

可太高，以免碳酸氢钠分解。泡腾剂分别造粒，避免

酸碱混合反应。

%&( 茶泡腾片配方设计方法
*%/%* 泡腾剂的配比确定方法 泡腾剂的配比决定
泡腾效果，即反应的产气量，实验中以一定量的碳酸

氢钠复配不同量的柠檬酸，测定反应产气量和反应
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溶液的 !"。选择产气量大，酸碱性合适的配比。
#$%$& 泡腾片的配方设计 茶泡腾片溶解后为一杯
茶饮料，因此，必须满足茶饮料的要求，以速溶茶粉

为原料，添加量应使其指标满足 ’(&%))*&+++ 茶饮
料标准相关要求。泡腾剂的配比选择也要参照茶饮

料的标准中 !"标准。
#$%$, 香精和甜酸度的影响因素 香精和甜酸度是
影响饮料香气和滋味的关键因素，采用正交实验法

对其影响因素进行优化选择。以柠檬红茶泡腾片为

例，选择因子：柠檬香精（-）为 +$./、#$+/、#$./，甜
味剂（(）为 &/、,/、%/，红茶（0）为 #+/、#&/、#./，
碳酸氢钠1柠檬酸（2）为 #1#$,、#1#$%、#1#$.，采用正交
表进行优化设计。

%&$ 分析方法
#$.$# 03&容量的测定 测定装置由一般碳酸饮料

的 03&测定装置和容量为 #,+45的测定瓶及装样品
的 #+45 小烧杯组成。使用时，先把样品放入烧杯
中，将烧杯放入测定瓶中，然后加入 #+45 去离子水
（瓶内，杯外），再安装测定瓶，然后轻摇测定瓶，使样

品与测定瓶内溶液充分接触反应。连续摇动测定瓶，

并测出平衡状态下的 03&压力，测定条件如下：测定

温度：&+6；测定溶液：去离子水 #+45；测定容积：
#,+45。
#$.$& 发泡时间测定 将泡腾片投入盛有 &++45
水的杯中，同时开始计时，直至泡腾结束，计为发泡

时间。

#$.$, 其它理化指标的测定 茶多酚 参照“’(
&%))*&+++ 茶饮料”中茶多酚的测定方法；咖啡因参
照国标 7( 8 9.++)$#,)*&++, 饮料中咖啡因的测定；
!"参照 7( 8 9 #+:;<*#);)罐头食品的 !"测定。取
一定量样品，加 #++45 刚煮沸过的蒸馏水溶解，冷
却，测定溶液的 !"。

! 结果与讨论
!&% 泡腾剂的选择
选择柠檬酸和碳酸氢钠作为泡腾剂，合理复配，

达到理想的泡腾效果。将 #=碳酸氢钠配以不同量的
柠檬酸，加水反应后，测定产生 03&的量和反应溶液

的 !"，结果见表 #。

由表 # 可知，复配后每克泡腾剂反应产气量与
配比具有一定的关系，碳酸氢钠与柠檬酸的比例在

#1+$:>#1#$& 之间时，测定的 03&容量值较高，而其比

例在 #1#$,>#1#$. 时，溶液的 !"符合调味茶饮料的指
标要求。

!&! 茶泡腾片的配方选择
&$&$# 速溶茶粉的添加量 茶粉的添加量应满足茶
多酚!&++4= 8 5，咖啡因!,.4= 8 5。实验中所用速溶
茶粉的茶多酚和咖啡因含量见表 &。为了满足茶多酚
和咖啡因的含量要求，并兼顾感官要求，泡腾片中应

添加茶粉的量分别如表 &所示。

&$&$& 配方的优化 按照 ’(&%))*&+++ 推荐，茶汤
饮料：!".$+>:$+；调味茶饮料（果味型、果汁型）：!"?
%$< 以及确定的主要原料配比，选择不同比例的发泡

实验号 柠檬酸（=） !" 03&容量（@AB 8 =）
# +$% :$,# +$+:#
& +$. :$&& +$+;+
, +$< <$;& +$+;:
% +$: <$.. +$+)%
. +$; <$#& +$#++
< +$) .$:< +$+).
: #$+ .$%+ +$+)+
; #$# .$#% +$+);
) #$& %$)+ +$+)#
#+ #$, %$<: +$+;:
## #$% %$%. +$+;,
#& #$. %$,% +$+;+
#, #$< %$#; +$+::
#% #$: %$+. +$+:;
#. #$; ,$). +$+:.
#< #$) ,$;: +$+:&
#: &$+ ,$:: +$+:+

表 # 酸碱复配后加水反应溶液的 !"和 03&气容量

注：柠檬酸指在 #,+45 瓶中，加入 #+45 水，#= 碳酸氢钠，然
后添加不同量的柠檬酸；03&容量指单位泡腾剂产生的 03&。

样品 茶多酚（/） 咖啡因（/） 泡腾片中添
加量（= 8片）

速溶绿茶粉 %)$& .$; +$&>+$%
速溶红茶粉 &&$: %$< +$,>+$.
速溶乌龙茶粉 ,,$% <$< +$&>+$.

表 & 茶粉的茶多酚和咖啡因含量及在泡腾片中的添加量

注：泡腾片重为 ,=，冲饮时投入 &++>&.+45水中溶解。

实验号 红茶（/） 泡腾剂（/） 稀释剂（砂糖）（/） 发泡时间 8效果（C） 压片效果

# #. .+# ,. <+，下部 #+/粘冲
& #. <+# &. ,.，上下 &+/粘冲
, #. :+# #. %+，下上 %+/粘冲
% #. .+& ,. <+，下部 #+/粘冲
. #. <+& &. %+，下上 %+/粘冲
< #. :+& #. %+，上 %+/粘冲

表 , 不同配比的泡腾片的发泡效果及压片效果评价表（+$;= 8片）

注：角标 # 表示碳酸氢钠1柠檬酸D#1#$#；角标 & 表示碳酸氢钠1柠檬酸D#1#$.，聚乙二醇：&/，AEA：&/；粘冲指以片表面出现不完
全光滑，或表面出现轻微缺损。
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剂及稀释剂，考察其压片和泡腾效果，进行配比优

化。压片效果见表 !。
可见，配方一和配方四的压片效果均比较好，粘

冲比较轻微，泡腾在溶液下部发生，溶液透明。而配

方三和配方六的泡腾剂含量高，发泡量大，泡腾后产

生的浮力大，致使泡腾片泡腾时由于浮力的作用大

而上浮。而且，稀释剂的相对量少，压片粘冲程度提

高。如果按照实际生产中片重 !" 计，茶粉含量约
#$%" &片，含量较高。茶粉的强吸湿性也是粘冲的主要
因素。

主体配方选择红茶：’#(，’)(，’%(；发泡剂：
%#(；砂糖*!%(。以柠檬红茶泡腾片为例，辅料添加
柠檬香精和甜蜜素，发泡剂比例选择碳酸氢钠+柠檬
酸,’+’$!-’$%，进行甜酸度和香气的优化实验，结果见
表 .。
可见，影响香气和滋味的主要因素是甜味剂的

添加量，其它三种成分的影响程度相同。在所选条件

下，优化结果为 /’0!1)2)，即柠檬香精：#$%(；甜蜜素：
.(；速溶红茶粉：’)(；碳酸氢钠：柠檬酸 ’+’$.。同时
红茶粉添加量的降低，有利于压片的顺利进行。

)$)$! 粘结剂和润滑剂的选择 选择羧甲基纤维素
钠作为粘结剂，造粒的硬度比较大，而且压片粘冲。

添加聚乙二醇 3### 作粘结剂，造粒的颗粒比较松
散，再添加 )(聚乙烯吡咯烷酮 4!#，同时选择可溶
性淀粉为润滑剂，添加量 )(，进行压片，效果较好。

% 结论
泡腾片的主要成分碳酸氢钠和柠檬酸的比例决

定泡腾的产气量和溶液的酸碱性，饮料一般为酸性，

因此选择 56 为酸性的产气量比较大的配比比较合
适。制备柠檬红茶泡腾片时，选择碳酸氢钠+柠檬酸
’+’$.。通过优化实验条件得到配方：速溶红茶：’)，泡
腾剂：%#，稀释剂：!%，甜蜜素：.，柠檬粉末香精：#$%，
同时添加 )(可溶性淀粉作为润滑剂，可以制备比较
理想的红茶泡腾片，压片不粘冲。
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实验号 /柠檬香精（(） 0甜蜜素（(） 1速溶红茶粉（(） 2碳酸氢钠+柠檬酸 香气<)#> 滋味<!#> 总分
’ ’<#$%> ’<)> ’<’#> ’<’+’$!> ’3 )! !;
) ’ )<!> )<’)> )<’+’$.> ’@ )3 ..
! ’ !<.> !<’%> !<’+’$%> ’; )= .3
. )<’$#> ’ ) ) ’= )) !;
% ) ) ! ) ’; )% ..
3 ) ! ’ ’ ’= )@ .%
= !<’$%> ’ ! ! ’= )’ !@
@ ! ) ’ ’ ’= ). .’
; ! ! ) ) ’@ ); .=
A’ ’); ’’3 ’)% ’)%
A) ’)@ ’); ’!# ’!#
A! ’)3 ’!@ ’)@ ’)@
极差 B ’ = ’ ’

表 . 香气和滋味正交实验结果
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