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摘!要!余甘子是一种具有较高的食用和药用价值的野生植物资源!风味独特!含有丰富的类

345活性物质和其他多种具有生物活性的物质!具有清除自由基"抗肿瘤"抗衰老等保健作用#
作者提出了余甘子保健口服液的生产工艺流程及配方!并采用改良的 6789)-:;方法测定了类

345的活力!结果较为满意#
关键词!余甘子#功能食品#生产工艺#配方#345活力
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!!余甘子#!"#$$%&’"()*+,$-.%X*$%俗称 &油
甘’(&望果’(&滇橄榄’(&安摩尔’%为大戟科叶下株
属落叶乔木或灌木)在中国栽培约有.1$$年的历
史%广泛分布于云南(福建(广东(广西(贵州(四川
等南方地区*.+)云南野生余甘子主要分布在海拔

2$$!.#$$O 的金沙江(元江(怒江(澜沧江(南盘

江等大小水系流域的低热河谷区域%特别集中在楚
雄(保山(西双版纳(临沧等地区)
余甘子果实风味独特%初食酸涩后回甜%有清

热解毒(消食化瘀(保健强身等功效)主治感冒发
热(咳嗽(咽喉痛(消化不良(慢性肝炎(高血压病(
肥胖症(高脂血症等)据,滇南本草-记载!&治一切
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喉火上炎!大头瘟症!能解温热"春温!生津止渴!
利痰!解鱼毒"酒"积滞神效#!$%&余甘子鲜果含水分

&2̂1!1&̂$F’;X!碳水化合物 %̂%!.#̂.F’;X!
脂肪$̂!!.̂.F’;X!灰分$̂%!$̂&F’;X!蛋白质

$̂&!!̂!F’;X!以及丰富的维生素"氨基酸"微量
元素"果胶"生物碱"有机酸和单宁等#/$%
超氧化物歧化酶(345)作用的底物为 4!*_!

其催化的反应为 4!*_ ‘4!*_#?!4!‘4!*345
广泛存在于生物体内!是生物体内超氧自由基
(4!*_)的一种重要清除剂!是生物体防御氧化损伤
的重要酶%345是一种蛋白质!遇热(超过1$a)
则失活!难以透过皮肤角质化细胞!在人体内半衰
期短%以前的研究认为!余甘子中抗氧化成分为

345!但后来发现余甘子这一成分耐热"耐酸"耐贮
藏!又能穿透皮肤被吸收!与一般345性质截然不
同!推测其很可能为类 345 小分子物质##$%类

345物质分子小!易被吸收进入细胞!存活时间长!
耐热耐酸!极大地弥补了345临床应用的不足!具
有很好的应用及开发前景%

B!材料及仪器

新鲜余甘子果实!产地为云南楚雄市富民镇%
试剂+邻苯三酚"+7!?V4#"M?!V4#"?>)等均为
分析纯,345冻干粉(华东师范大学提供!#$$万单
位’F),甘草水提浸膏(自制),蜂蜜"阿斯巴甜"甜蜜
素"食盐和苯甲酸钠等均为市售食用级产品%仪器
+破碎机!去皮机!干燥箱!浸提罐!电子恒温水浴
锅!&"!型紫外可见分光光度计等%

C!实验方法

CDB!功能性口服液的生产流程
余甘子原汁制取流程+
余甘子#清洗#破碎#加.F’;X盐液!冷冻

(_.a)#热水浸提#过滤#浓缩#备用
余甘子口服液调配流程+
甘草浸膏"蜂蜜"阿斯巴甜"白砂糖"食盐和葡萄糖酸钙等

$辐照灭菌(>(%$)

余甘子原汁#搅拌混匀#过滤#真空封口#杀菌#包装#成品

%
包装瓶#清洗#杀菌

CDC!+;4活力测定
称取标准345冻干粉(#$$万单位’F).$OF

溶于.$OX蒸馏水中!活力为#$$L’OX̂ 采用改
良的6789)-:;方法测定类345的活性+在规定的
条件下!.OX反应液中!每分钟抑制邻苯三酚在

#!$:O波长下的自氧化速率达"$b时的酶量为.
个酶活性单位(L)或称 6789)-:;单位%在.$OX
的比色管中加入J?1̂!的M?!V4#-+7!?V4#的
缓冲溶液#̂"OX!加入待测样品或蒸馏水!最后加
入适量"$̂$OO()’X的邻苯三酚溶液!使总反应体
积为"OX!摇匀后计时!自氧化速率在/OD:内有
效%控制邻苯三酚的量!使其在#!$:O波长处的
自氧化速率的/值(45)的变化在$̂$&45’OD:左
右(反应温度!"a)%测定样品的类345活力时!
控制样品的加入量!使邻苯三酚自氧化速率的/值
(45值)变化在$̂$/"45’OD:左右%
测定时应以标准345的活力进行校正%按上

述方法进行实验!按式(.)计算345活力的实测值

0标实!按式(!)计算标准345活力的校正系数!按
式 (/)计算口服液样品的单位体积类345活力%

345活力(L’OX)c
$̂$&_$̂$/"
$̂$& d.$$b

"$b d"(OX)d.$$$
(!X)

样品量(!X)
(.)

1c0明示0标实
(!)

0c10样实d"d.$$$2样
(/)

式中+1 为标准345活力的校正系数,0标实 为标准

345单位体积活力实测值,0明示 为标准345明示
担保值,0为口服液样品类345单位体积活力(L’

OX),0样实 为口服液样品的单位体积活力实测值
(L’OX),2样为样品取样量("X)%

E!结果与讨论

EDB!口服液的配方
对产品的色"香"味进行品评!不但保持了余甘

子中的活性成分!而且口感好"风味佳!口味纯正!
营养丰富!具有保健功能!从而确定配方如下+
余甘子浓缩液&$F’;X"食用盐$̂/F’;X"甘草

浸膏.$F’;X"蜂蜜1F’;X"阿斯巴甜$̂.F’;X"白
砂糖"F’;X"葡萄糖!F’;X"葡萄糖酸钙适量"苯甲
酸钠适量%

EDC!邻苯三酚用量
每个进样体积平行测定"次!取其平均值%当

邻苯三酚用量取2c1̂$"X时!#/ 值约为 $̂$&$
45’OD:!结果见表.%

EDE!标准+;4及样品的类+;4活力
每个进样体积平行测定"次!取其平均值%当

标准345 用量为..̂""X时!#/ 值约为 $̂$/"
45’OD:!结果见表!%
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表B!邻苯三酚用量值与!/的关系

F&?:B!F1.$.’&0-"%?.0A..%"G0$-13*$"H3?.%I.%.!/&%*-0!=

&7"#%0=

邻苯三酚用量!"X /. /! #/!"45!OD:#

#̂$ $̂$.# $̂$/& $̂$!/

%̂$ $̂$#/ $̂$2! $̂$#2

1̂$ $̂$%! $̂.// $̂$&.

.$̂$ $̂$2! $̂.1% $̂$2#

.!̂$ $̂./% $̂!%" $̂.!2

表C!标准+;4进样量与!/的关系

F&?:C!F1.$.’&0-"%?.0A..%=0&%*&$*+;4&7"#%0=&%*!/

标准345进样量!"X #/!"45!OD:#

.$̂$ $̂$"!

.$̂" $̂$#%

..̂$ $̂$#$

..̂" $̂$/"

.!̂$ $̂$!2

!!根据式".#及"!#计算得标准345实测活力及
校正系数$0标实c#/#̂1L!OX%1c$̂2.&

!!控制余甘子口服液的样品进样量%使邻苯三酚
自氧化速率变化#/值约为$̂$/"%平行测定"次%
取其平均值%计算口服液样品的类345活力%结果
见表/&

表E!样品进样量与!/的关系

F&?DE!F1.$.’&0-"%?.0A..%=&76’.&7"#%0=&%*!/

样
品

进样
量2!
"X

#/!
"45!
OD:#

0样实!
"L!
OX#

平均

>样实!
"L!OX#

0!
"L!
OX#

平均标准
偏差!
"L!OX#

相对
标准
偏差!b

. .!̂!$̂$/%#$2̂1

! .!̂/$̂$/"#$%̂"

/ .!̂#$̂$/"#$/̂! #$/̂/ /%&̂$ /̂2 $̂2&

# .!̂"$̂$/"#$$̂$

" .!̂%$̂$/#/2%̂1

!!余甘子的鲜果或加工保健食品%因其口感好’
无异味’纯天然%是广大消费者清凉解暑’四季保健
的最佳果品&作者研究的余甘子功能口服液加工
方法合理%口味纯正%营养丰富%适合于各种人群%
尤其是可作为运动员饮料%已经受到广大消费者喜
爱%是一种值得推广的新型保健品&目前%云南省
的余甘子尚未被充分开发%资源利用率低%随着经
济发展%它具有良好的市场前景%应加强余甘子的
基础应用研究和开发的力度%提高其附加值&
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