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茉莉花型清心苦荞茶的研制
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【摘 要】以苦荞麦效和茉莉花为原料
,

经混合
、

粉碎
、

烘烤等工序加工 生产的苦荞茶
,

泡制的茶汤清澈

明绿
,

具有明显的茉莉花和苦荞麦的风味
,

制品较好的利用 了苦荞麦麦效中所含的芦丁等保健成分
,

具有较

好的市场前景
。

采用模糊数学感观质量评价方法对其配方及生产工艺进行优选
,

确定产品中茉莉花的添加

量为 2%
,

采用苦荞麦麦效和茉莉花混合后再进行烤制的工艺所制成的产品感观质量最佳
。
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苦荞麦 ( F a g o p yur m ta r a r i e u m ) 属双子叶寥科荞

麦属
,

学名挞靶荞麦
,

苦荞麦营养价值高
,

富含蛋白

质
、

淀粉
、

脂肪
、

矿物质及维生素等
。

它含有其它粮

谷不具有的芦丁
,

芦丁是苦荞麦中黄酮类物质主要

成分之一
,

有扩张冠状血管和降低血管脆性的作

用
,

在降低血胆固醇
、

防治心脑血管疾病及高血脂

症方面有较好的效果
。

芦丁 (苦荞麦中黄酮类物质

主要成分之一 ) 具有维持毛细血管通透性的作用
,

适用于防治高血脂
、

高血压和糖尿病等
。

微量元素

可提高人体内必需元素的含量
,

起到保护肝肾
、

造

血和增强免疫力的作用
,

也有益于提高智力
、

保持

心脑血管正常
、

降低胆固醇
。

在我国古籍 《本草纲

目》中记载 :
苦荞麦性味苦

,

平
,

寒
,

有益气力
,

续精

神
,

利耳 目
,

降气宽肠健胃的作用
。

由此
,

苦荞麦既

可是一种很好的营养源
,

可作为纯天然
、

无污染的

绿色食品 ; 又可作为开发降血糖
、

血压
、

血脂功能的

保健食品的基料
。

茉莉花 ( J a s m i n u m s a m b a C
) 木裤科常绿灌木或

藤本
,

茉莉花原产印度与阿拉伯之间
。

早在一千六
、

七百年前传人我国华南种植
。

茉莉花香气主要是芳

香油
,

成份较为复杂
,

主要香气成分有乙酸苯甲醋
、

芳樟醇
、

乙酸芳樟醋
、

苯甲醇
、

茉莉酮
、

叫垛茉莉油
、

苯甲酸
一
顺

一 3 一 已烯醋
、

乙酸 一
顺

一 3 一 已烯醋
、

邻
一
氨基苯甲酸甲酷等

。

茉莉花中香气化学成分有

5 0 多种
,

其中醋类化合物约占香气成分总量 的

50 % 左右
。

在茉莉花茶加工中起主要作用的化合物

有 2 0 多种
。

据现代医学研究
,

茉莉酮能使平滑肌收

缩与收缩
,

从而有利于消化
。

并有降低血压的作用
。

常饮茉莉花茶
,

有清肝明目
、

生津止渴
、

祛痰治痢
、

通

便利水
、

祛风解表
、

降血压
、

强心
、

抗衰老之功效
。

本研究以苦荞麦麦鼓为主料
,

以茉莉花为辅料
,

生产清香型的苦荞茶
。

1 材料与方法

1
.

1 试验材料

1
.

1
.

1 原辅料

苦荞麦麦鼓
、

茉莉花

1
·

1
.

2 试验设备

粉碎机
、

拌粉机
、

包装机
、

远红外烤箱等

1
.

2 试验方法

1
.

2
.

1 配方筛选试验
:

采用苦荞麦麦数
、

茉莉花按不同的比例配方制

备产品 (表 1 )
。

进行感官评定
,

采用模糊数学综合评

价的方法筛选出最佳配方
。

1
.

2
.

2 工艺流程确定试验
:

根据配方筛选试验的结果
,

采用最佳配方
,

按两

种不同的工艺流程制备产品
: 一是

,

苦荞麦麦戴与茉

莉花先分别粉碎后按 比例混合
,

在 16 0℃下烘烤

20 m in
,

用滤纸包装制成袋泡茶成品 ;二是
,

两种原料

分别在 16 0℃下烘烤 20 m in 后
,

进行粉碎
、

混合
、

用

滤纸包装制成袋泡茶成品
。

对产品进行感官评定
,
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采用模糊数学综合评价的方法进行比较
,

从而确定 ( 0
.

2 8 )
、

茉莉花风味 ( 0
.

2 5 )
、

色泽 ( 0
.

2 4 )
、

质感

合理的工艺流程
。

( 0
.

2 7 )
、

异味 ( 0
.

16 )
,

即 A 二
( 0

.

2 8
,

0
.

2 5
,

0
.

2 4
,

1
.

2
.

3 感官评定及模糊综合评价
: 0

.

17
,

0
.

16)
。

确定产品质量由滋味
、

色泽
、

茉莉花风味
、

质 由 20 人组成评议组
,

在专门的试验环境中对

感
、

异味五个因素构成
,

即 x =
(滋味

、

茉莉花风味
、

每种产品样品按其质量特性逐一进行单因素评价
,

色泽
、

质感
、

异味性 ) ; 对每个因素的评价按差
、

中 对结果汇总
,

填写品评表 ; 采用模糊综合评价方法

等
、

好三个等级评定
,

即 Y 二
(差

、

中等
、

好 )
。

采用强 进行评价
。

制决定法确定各质量 因素 的权重 分别为滋味

表 1 :
茉莉花型清香苦荞茶的不同配方 (以干物质计% )

样品编号 苦荞麦麦数 茉莉花

0
.

5

1
.

0

1
.

5

2
.

0

2
.

5

3
.

0

3
.

5

4
.

0

4
.

5
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2 结果分析 : 2
.

1 配方筛选结果
:

对试制各产品
,

由 20 人组成的评议组进行感受

官评价
,

对评审结果汇总 (表 2 )
:

表 2 :不同配方的苦荞茉莉花感官评定结果

茉莉花风味 色 泽 质 感 异 味

好中等差好中等中 好 差
等

差好中等好

味

等中

滋

差

样品号编

1 9 7 4 2 10 8 9 8 3 4 7 9 2 7 1 1

l 0

14

ǎ
城4
一
勺ō zÙQ
矛

22 91213148958

气à10 2

l O

ù
勺O八

9 13 6 1 8 10 2 12 8 0 8 1 1 1 10 10 0

0
.

2 8 0
.

2 2 0
.

2 0 0
.

15 0
.

15
权重

将表 2 中各样品的质量因素各等级所得票数

折算成赞成的比率
,

联合各样品所有 因素的评价结

果
,

得到形如 jR 的模糊矩阵
:
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其中 j 二 1
,

2
,

3… … 9
,

为样品编号
,

i = 1
,

2
,

3… … 6 为质量评价因素
, 。 , 、 ir Z 、 ir 3

分别为第 I个评

价因素各评价等到级所得票数折算成的赞成比率
。

依据模糊变换原理
: B = A

·

R
,

则对第 j 号样品

的综合评价结果 B j = A
·

R
」。

各配方样品的综合评

判结果 B』

如表 3 :

表 3 :
各样品的综合评判结果 jB

B r 二
( 0

.

2 83 0
,

0
.

3 9 3 0
,

0
.

3 2 4 0 )

B
: 二

( 0
.

2 4 7 5
,

0
.

3 5 3 5
,

0
.

3 9 9 0 )

B , 二 ( 0
.

2 17 5
,

0
.

3 3 10
,

0
.

4 5 15 )

B
` ==

( 0
.

13 8 0
,

0
.

2 5 3 0
,

0
.

6 0 9 0 )

B
, 二 ( 0

.

2 5 9 0
,

0
.

3 4 0 5
,

0
.

4 0 0 5 )

B 6 =
( 0

.

2 6 6 5
,

0
.

3 4 6 5
,

0
.

3 8 7 0 )

B : =
( 0

.

3 3 5 5
,

0 3 6 5 5
,

0
.

2 9 9 0 )

B : =
( 0

.

4 4 30
,

B g =
( 0

.

5 2 5 0
,

0
.

3 8 4 0

0
.

4 3 15

,

0
.

17 3 0 )

,

0
.

0 4 3 5 )

将表 3 评判结果归一化后综合排序 (表 4 )
,

可

见样品 4 号的配方是茉莉花型清香苦荞茶的最佳

配方
。

表 4 :
归一化后综合排序

序号 1 2 3 4 5 6 7 8 9

样品编号

1 2 3 4 5 6 7 8 9

4 3 5 2 6 1 7 8 9

2
.

2 工艺对比试验结果
:

采用 4 号配方
,

按两种不同的工艺流程制成产

品
,

经感官评定 (表 5 )
,

采用 2
.

1 中的方法进行模糊

综合 评 价
,

B
: =

(0
.

15 4 0
,

0
.

3 2 7 5
,

0
.

5 18 5 )
,

B Z = ( 0
.

19 5 0
,

0
.

3 7 5 0
,

0
.

4 3 0 0 )
。

由此可见
,

采用第

一种工艺
,

将将苦荞麦麦数与茉莉花 (干制品 )先分

别粉碎后按比例混合再进行烤制制成产品的工艺其

产品质量较好
。

表 5 : 不同工艺试制的茉莉花苦荞感官评定结果

好
等中

差好
中等

差
中等

样品

编号

滋 味 茉莉花风味 色 泽 质 感 异 味

好 差
中
等 灯

中
等 灯

1 2 7 1 1 6 7 7 3 7 10 3 3 14 1 8 1 1

2 3 7 10 8 7 5 2 8 10 5 7 8 1 9 10

权重 0
.

2 8 0
.

2 2 0
.

2 0 0
.

15 0
.

15

3 讨论

3
.

1茉莉花型清香苦荞茶生产中原料的烤制对

产品色泽和风味影响最大
,

在进行烤制时温度不能

过高
,

时间不能太长
,

否则原料褐变严重
,

产品汤色

深褐
,

风味焦糊味重
,

无苦荞麦
、

茉莉花的风味
,

烤制

温度应控制在 12 0 一 17 0℃
,

时间应在 2 0 一 4 o m i n
。

3
.

2 在实际生产中
,

在确保产品符合质量标准
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的前提下
,

可对配方进行调整
,

但应注意
,

配方中茉

莉花用量不能太高
,

一般应控制在 3% 以下
,

否则产

品中茉莉花的风味过浓
,

会掩盖苦荞特有的口感及

风味
,

导致产品感官品质下降
。
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