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有机葛根茶生产工艺及功能成分分析
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摘   要：有机葛根茶是茅山野葛的块状根经过科学加工方法制作成野葛根粒，再与优质茶叶按特定配方和工艺加

工成一种携带方便、清洁卫生的袋泡茶。通过感官审评方法确定了茅山葛与红茶、绿茶及乌龙茶的最佳配比分别

为 5:1、10:1、10:1。当茅山葛与红茶质量配比例为 5:1 时，口感最佳且能满足消费者健康需求，产品经检测，各

项指标均合格。有效成份含量分析结果为：葛根素含量为 3.30%，大豆苷含量 0.25%，大豆苷元含量 0.17%。
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Abstract ：According to the specific formulation and processing technology, massive roots of Maoshan Pueraria lobata were

made into particles and mixed with high-quality tea to produce an organic teabag which is easy to carry and clean and healthy.

Via sensory evaluation, the optimum mass ratios of the particles of Pueraria lobata roots obtained to black tea, green tea and

oolong tea were confirmed as being 5:1, 10:1 and 10:1, respectively. Especially, when the mass ratio of Pueraria lobata to

black tea was 5:1, the taste was the best and the tea product could meet the requirement for consumers’ health. Meanwhile,

effective components in roots of the product developed were determined as follows: puerarin 3.30%, daidzin 0.25% and

daidzeint 0.17%.
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葛[Purearia thunbergiana  Benth．(p．hirsuta
schneid．)]是豆科(Laguminasae)葛属的多年生能形成块

根的草质藤本植物，葛根是野葛或甘葛的干燥根。葛

根中含有多种黄酮类成分，主要活性成分为大豆素

(daidzein)、大豆甙(daidzin)、葛根素(puerarin)、葛根

素 -7- 木糖甙(puerarin-7-xyloside)等，还含有β- 谷甾醇、

花生酸等活性成分。葛根素具有清除氧自由基、抗氧

化及增加 V E、V C 的作用。现代医药研究表明，葛根

中的异黄酮等，具有解痉止痛、增强脑及冠状动脉血

流量、改善心脑血液循环、降低血糖血脂、增强心肌

收缩力、防治神经性头痛、抗氧化和增强机体的免疫

力等功效[1 -3 ]。

本研究利用茅山特产野葛的块状根，经过科学加工

方法制作成茶用纯天然野葛根粒再与优质茶叶按特定配

方和工艺加工成一种携带方便、清洁卫生的野葛根保健

袋泡茶。

1 材料与方法

1.1 材料、试剂与仪器

葛根为金坛茅麓茶厂有机生产基地生产的通过有机

产品认证机构认证的有机葛根。有机葛根符合 G B / T
19630.1 和 GB/T 19630.2 的要求。有机葛根要求新鲜、

无霉变、无腐烂，具有新鲜葛根应有的清香味。配料

中的绿茶、红茶、乌龙茶均为北京元长厚茶叶公司生
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产的优质茶叶。

葛根素对照品(纯度为 95.6%)    中国药品生物制

品检定所；大豆苷 (纯度为 9 0 . 1 % )、大豆苷元 (纯度

为 92.5%)对照品     中国医学科学院药物所植化室；

甲醇、乙腈为 H P L C 级；无水乙醇、磷酸二氢钾为

分析纯。

AA-6701 原子吸收分光光度计    日本岛津公司；

230A 原子荧光光度计    万拓公司；6890 型高效液相色

谱仪    Agilent 公司；T586 型压榨机：TC-C 数显鼓风

箱；Hypersil ODS2 色谱柱(150mm × 4.6mm，5μm)    大
连依利特科学仪器有限公司。

1.2 方法

1.2.1 有机葛根的制备方法

1.2.1.1 清洗

环境要求清洗车间要求清洁通风、阴凉干燥、供

排水方便。各清洗池与车间地面之间有缓冲带，防止

清洗过程中水的外溢。清洗过程中产生的污水流至专门

的污水沉淀池中沉淀后循环利用。

将有机葛根置于浸泡池中，加循环水至淹没葛根。

浸泡 8～1 0 h。天冷时可适当延长浸泡时间。

于清洗池中用软毛刷轻刷葛根表面，清除表面泥

土，对不规则表面应细致清理，直至葛根表皮呈现土

黄色的固有色泽。

将刷洗后葛根置于专用的搁架上，转移至流水清洗

池中，用高压水枪使用清洁水淋洗 3min，将搁架转移

至通风处晾干。清洗产生的废水流至污水沉淀池中沉淀

后循环利用。

1.2.1.2 拣剔

于拣剔车间人工用专用刀具将葛根表面的根须、葛

根的两头、虫咬部分剔除。剔除后的葛根按照大小进

行分拣。分拣后的葛根用清洁水淋洗，去除表面碎屑

及分泌物。清洗后于通风处晾干。淋洗产生的废水流

至污水沉淀池中沉淀后循环利用。

1.2.1.3 剥皮

于操作台上人工用专用刀具将葛根 6～30mm 的外皮

从块根上剥离，剥离外皮的块根用于葛粉加工。将剥

离下的外皮依照具体大小人工切成长 4～8c m、宽 2～
6cm 的茶胚。压榨去粉将切割好的茶胚置于 TS-86 型压

榨机的压榨室中进行压榨。额定压力为 0.8MPa，压榨

时间为 20～30s。

1.2.1.4 浸泡去粉

将压榨后的茶胚转移至浸泡去粉池中，水以淹没

茶胚为最佳。茶胚在浸泡去粉池中浸泡 10min，浸泡过

程中需搅拌 3 次，搅拌时用力稍轻，防止茶胚破碎。

1.2.1.5 甩干脱水

捞出的茶胚转移至茶叶鲜叶脱水机中，以 300r/min
的转速，脱水 2min。脱水后的茶胚用自动切块机切成

5～10mm 见方的小块。

1.2.1.6 烘干炮制

低温干燥：切好的茶块转移至箱内温度已升至 60℃
恒温的 CT-C 数显鼓风烘箱中干燥 1.8h。

中温烘焙：低温干燥后将烘箱温度设置为 80℃，在

80℃恒温下烘焙 0.7h。
 高温炮制：中温烘焙后迅速将茶块转移至箱内温

度已升至 150℃恒温的鼓风烘箱中炮制 15min。

1.2.1.7 包装

有机葛根茶冷却至室温后，用包装机进行包装。

有机葛根茶的包装材料应符合国家卫生要求和相关标准

的规定。禁止使用接触过禁用物质的包装物和容器。在

产品包装上的印刷油墨或标签、封签中使用的黏着剂、

印油、墨水等必须是无毒的。有机葛根茶的包装标志

应符合 GB/T 19630.3 的要求。

1.2.2 有机葛根茶品质的分析方法

根据 NY/T 288 — 2002 和 NY5221 — 2005 进行。

1.2.3 有机葛根茶的功能成分分析方法

1.2.3.1 样品制备

将葛根粉碎，过 60 目筛，50℃烘干。称取 10mg，
置 10ml 量瓶中，分别用无水乙醇、甲醇、水稀释至刻

度，超声振荡 6 0 m i n，冷却至室温，补足挥发损失的

溶剂，0 . 4 5μm 微孔滤膜过滤。经比较，无水乙醇提

取葛根素、大豆苷及大豆苷元 3 种成分含量均最低，水

提取葛根素含量显著高于甲醇，大豆苷、大豆苷元含

量两者无显著差别，所以采用水作溶剂进行上述提取，

即得样品溶液 [ 9 ]。

1.2.3.2 色谱条件

Hypersil ODS2 色谱柱；检测波长 250nm；流动

相：0～10min 为乙腈 -0.02mol/L 磷酸二氢钾(12:88，V/
V)为 10～25min，乙腈 -0.02mol/L 磷酸二氢钾(25:75，
V/V)；流速 1.0ml/min。

2 结果与分析

2.1 有机葛茶成分配比的确定

采用茶叶通用的感官审评方法，即在审评外形

后，使用通用的国际标准审评杯、碗，分别将袋泡葛

根红茶、葛根绿茶、葛根乌龙茶倒入审评杯内，冲入

沸水至满，浸泡 5 m i n 后，将茶汤沥入审评碗内，逐
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项审评汤色、香气、滋味和叶底 [ 4 - 7 ]。由农艺师和评

茶员开汤，审评其用料配比恰当与否、口感是否符合

所销售市场大多数人的爱好，强调内质风味的纯正

与协调。不带有青草味或过浓的苦涩味，让消费者

容易接受。按既满足消费者健康需求，又有较好的

口感的原则，确定了茅山葛与各种茶的最佳配对为

葛与红茶。葛和红茶的配比为 5 : 1 ( m / m )时口感最佳

(表 1 )。

葛干           茶叶
外 形 内 质 效 果

用量(g) 品种 用量(g)
5 红茶 0.5 汤色棕红色、香醇可口、

好
5 红茶 1 微甜清爽、味美绵长。

5 红茶 1.5

5 绿茶 0.5 双室袋、背封式滤纸包装； 好

5 绿茶 1 泡后的内袋滤纸袋完整不裂，
汤色红，滋味甘爽

茶渣被封包、于袋内不溢出
醇和清香

5 绿茶 1.5

5 乌龙茶 0.5 汤色棕红，滋味甘爽醇和 好

有花香

5 乌龙茶 1
5 乌龙茶 1.5

表1   茅山野生葛干与茶叶的配比表

Table 1   Comparison of sensory quality of Pueraria lobata root tea
with different formulas

2.2 茅山野葛茶品质分析

所用茶品为葛与红茶配比为 5 : 1 时的产品。经检

测，各项指标均符合国家标准要求。

2.2.1 感官检测结果

      检验项目                        检测标准 检测结果   单项评价

条索 颗粒成块 符合

外形
整碎 颗粒成块状、 匀整 符合

色泽 匀整，色泽黄棕 黄棕 符合

净度 匀整 符合

香气 纯正高郁 纯正 符合

内质
滋味 滋味醇和 醇和 符合

汤色 汤色明亮 红明亮 符合

叶底 匀整 匀整 符合

表2   茅山野葛茶感官检测结果

Table 2   Results of further sensory evaluation of the Pueraria
lobata root tea product with the the mass ratio of Pueraria lobata

to black tea of 5:1

从表 2 分析得出，有机葛根茶的感官检测结果均符

合 GB/T10157 — 93。

2.2.2 理化检测结果

从表 3 可以得出有机葛根茶的理化检测结果均符合

GB/T8304 和 GB/T8306。

检验项目 检测数据 检测指标(%) 单项评价

水分 5.9 ≤ 7.5 符合

粉末 1.1 ≤ 2.0 符合

总灰分 4.4 ≤ 7.5 符合

水浸出物 43.9 ≥ 34.0 符合

粗纤维 13.2 ≤ 16.0 符合

表3   茅山野葛茶理化检测结果

Table 3   Proximate compostion of the Pueraria lobata root tea
product with the the mass ratio of Pueraria lobata to black tea of 5:1

a .野葛；b .粉葛；c .峨嵋葛；d .苦葛；e .食用葛；f .三裂

叶葛；g .黄毛葛；1 .葛根素；2 .大豆苷；3 .大豆苷元。

图1   7种葛属植物的液相鉴别图

Fig.1   LC chromatograms of puerarin, daidzin and daidzeint
extracted from 7 species of Pueraria

从图 1 可以得出：野葛、粉葛、峨眉葛中的葛根

素含量明显高于苦葛、食用葛、三裂叶葛；野葛中的

大豆苷含量明显高于其他五种葛，而六种葛中的大豆苷

元含量比较接近。因此本研究选择野生葛做为原材料。

茅山野葛中葛根素、大豆苷、大豆苷元 3 种异黄酮成分

的含量分别为 3.30%、0.25% 和 0.17%(表 4)。

2.2.3 葛根的功能成分分析

检测所得葛根茶中有效成分保留时间为葛根素

6.9min、大豆苷 13.1min、大豆苷元 22.0min。液相色谱

图见图 1 。

成分 葛根素 大豆苷 大豆苷元

含量(%) 3.30 ± 0.03 0.25 ± 0.02 0.17 ± 0.03

表4   野葛的异黄酮成分测定结果

Table 4   Contents of puerarin, daidzin and daidzeint in the
Pueraria lobata root tea productwith the the mass ratio of Pueraria

lobata to black tea of 5:1

时间(min)

时间(min) 时间(min)

e f

时间(min)

b

时间(min) 时间(min)

d

0 5 10 15 20 25

0 5 10 15 20 25 0 5 10 15 20 25

0 5 10 15 20 25 0 5 10 15 20 25

0 5 10 15 20 25

3

时间(min)
0 5 10 15 20 25

a1
2

3

1

2
3

1 c

2
3 21

3

1
2

3
1

2

3

1 2
g
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检验项目 检测数据(mg/kg) 检测限(mg/kg) 单项评价

铅 0.9 0.001 符合

铜 16 0.1 符合

六六六 未检出 0.001 符合

滴滴涕 未检出 0.001 符合

三氯杀螨醇 未检出 0.003 符合

氰戊菊酯 未检出 0.004 符合

联苯菊酯 未检出 0.001 符合

氯氰菊酯 0.003 0.002 符合

溴氰菊酯 未检出 0.005 符合

甲胺磷 未检出 0.04 符合

乙酰甲胺磷 未检出 0.01 符合

乐果 未检出 0.01 符合

敌敌畏 未检出 0.01 符合

杀螟硫磷 未检出 0.01 符合

喹硫磷 未检出 0.09 符合

表5   葛根茶重金属及农药残留检测结果

Table 5   Residue levels of heavy metals (Pb and Cu) and
pesticides (including 4 kinds of pyrethroid pesticides, 3 kinds of

organochlorine pesticides and 6 kinds of organophosphorus
pesticides) in the Pueraria lobata root tea product with the the

mass ratio of Pueraria lobata to black tea of 5:1

2.2.4  葛根茶重金属及农药残留检测结果

从表 5 可以得出，有机葛根茶的重金属及农药残留

检测结果均符合 GB/T5009、GB2762 和 GB2763 要求。
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