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(57)摘要

本发明涉及乳化工艺技术领域，尤其涉及山

茶油乳化生产工艺；包括以下步骤：步骤1：木薯

淀粉和水混合，制得淀粉乳；步骤2：在淀粉乳中

加入糖化酶和 α ‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发

酵反应，反应后，将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α ‑淀

粉酶灭活，得到发酵产物；步骤3：按照质量比将

发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨酸酯∶L‑抗坏血

酸棕榈酸酯∶可可脂∶水∶卵磷脂混合，得到混合

料，将混合料加热至40‑45℃，调节pH至6‑8，通过

高压均质机在90‑100MPa的压力下循环处理3‑5

次，获得均一乳液。使制得的山茶油乳化产品在

常温的室内光照条件下存放超过24月后依然能

够维持很好的对胃粘膜修复的效果。
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1.山茶油乳化生产工艺，其特征在于，包括以下步骤：

步骤1：木薯淀粉和水混合，制得淀粉乳；

步骤2：在淀粉乳中加入糖化酶和α‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发酵反应，反应后，将坚

强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活，采用0.20μm的微孔滤膜过滤，得到滤液为发酵产物；

步骤3：按照质量比将发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨酸酯∶L‑抗坏血酸棕榈酸酯∶可

可脂∶水∶卵磷脂4‑6∶75‑85∶0.8‑1.2∶4‑6∶9‑11∶58‑62∶13‑17混合，得到混合料，将混合料

加热至40‑45℃，调节pH至6‑8，通过高压均质机在90‑100MPa的压力下循环处理3‑5次，获得

均一乳液；

步骤2中，发酵反应的条件为反应温度45‑55℃，反应时间35‑45min，反应酸碱度pH6‑8。

2.根据权利要求1所述的山茶油乳化生产工艺，其特征在于，步骤1中，木薯淀粉和水按

照质量比40‑45∶60‑65混合。

3.根据权利要求1所述的山茶油乳化生产工艺，其特征在于，步骤2中，糖化酶与淀粉乳

的质量比为1‑2∶100。

4.根据权利要求1所述的山茶油乳化生产工艺，其特征在于，步骤2中，α‑淀粉酶与淀粉

乳的质量比为2‑3∶100。

5.根据权利要求1所述的山茶油乳化生产工艺，其特征在于，步骤2中，将坚强芽孢杆

菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活具体为将发酵产物在121℃下处理10‑20min，冷却至40‑50℃备

用。
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山茶油乳化生产工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及乳化工艺技术领域，尤其涉及山茶油乳化生产工艺。

背景技术

[0002] 山茶油具有润肠通便、补充营养、促进消化、保护胃粘膜等功效，现有技术中揭示

了茶油通过纳米乳化技术获得的产物能够增强肠胃对茶油中的活性成分的摄取效率，使茶

油中的‌ 多酚类物质‌ 和‌ 角鲨烯‌ 更稳定，减少胃酸环境下的降解，提高抗氧化和抗炎效果

‌ 。

[0003] 但是现有技术中对于如何进一步提高山茶油乳化产品对胃粘膜修复效果，以及提

升茶油乳化产品的稳定性的研究较少，现有山茶油乳化产品静置较长时间后，乳化产品中

容易出现分层，山茶油中具有对胃粘膜修复的有效成分发生不同程度的降解或变质，导致

山茶油乳化产品对胃粘膜修复效果降低。

发明内容

[0004] 本发明所要解决的技术问题是：提供一种山茶油乳化生产工艺，通过配方和工艺

的改进，使得产品在长时间静置后，依然具有很好的对胃粘膜修复的效果。

[0005] 为了解决上述技术问题，本发明采用的技术方案为：山茶油乳化生产工艺，包括以

下步骤：

[0006] 步骤1：木薯淀粉和水混合，制得淀粉乳；

[0007] 步骤2：在淀粉乳中加入糖化酶和α‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发酵反应，反应后，

将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活，采用0.20μm的微孔滤膜过滤，得到滤液为发酵产

物；

[0008] 步骤3：按照质量比将发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨酸酯∶L‑抗坏血酸棕榈酸酯

∶可可脂∶水∶卵磷脂4‑6∶75‑85∶0.8‑1.2∶4‑6∶9‑11∶58‑62∶13‑17混合，得到混合料，将混合

料加热至40‑45℃，调节pH至6‑8，通过高压均质机在90‑100MPa的压力下循环处理3‑5次，获

得均一乳液。

[0009] 进一步，上述山茶油乳化生产工艺中，步骤1中，木薯淀粉和水按照质量比40‑45∶

60‑65混合。

[0010] 进一步，上述山茶油乳化生产工艺中，步骤2中，糖化酶与淀粉乳的质量比为1‑2∶

100。

[0011] 进一步，上述山茶油乳化生产工艺中，步骤2中，α‑淀粉酶与淀粉乳的质量比为2‑3

∶100。

[0012] 进一步，上述山茶油乳化生产工艺中，步骤2中，发酵反应的条件为反应温度45‑55

℃，反应时间35‑45min，反应酸碱度pH6‑8。

[0013] 进一步，上述山茶油乳化生产工艺中，步骤2中，将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉

酶灭活具体为将发酵产物在121℃下处理10‑20min，冷却至40‑50℃备用。
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[0014] 本发明还保护上述山茶油乳化生产工艺制得的山茶油乳化产品。

[0015] 本发明的有益效果在于：通过在以木薯淀粉乳为发酵底物，淀粉乳中加入糖化酶

和α‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发酵反应得到的发酵产物按照特定的比例加入至山茶油的

乳化体系中，并在乳化体系中加入了特定比例的可可脂，使制得的山茶油乳化产品在常温

的室内光照条件下存放超过24月后依然能够维持很好的对胃粘膜修复的效果。

具体实施方式

[0016] 为详细说明本发明的技术内容、所实现目的及效果，以下结合实施方式予以说明。

[0017] 本发明具体实施方式涉及山茶油乳化生产工艺，包括以下步骤：

[0018] 步骤1：木薯淀粉和水混合，制得淀粉乳；

[0019] 步骤2：在淀粉乳中加入糖化酶和α‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发酵反应，反应后，

将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活，采用0.20μm的微孔滤膜过滤，得到滤液为发酵产

物；

[0020] 步骤3：按照质量比将发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨酸酯∶L‑抗坏血酸棕榈酸酯

∶可可脂∶水∶卵磷脂4‑6∶75‑85∶0.8‑1.2∶4‑6∶9‑11∶58‑62∶13‑17混合，得到混合料，将混合

料加热至40‑45℃，调节pH至6‑8，通过高压均质机在90‑100MPa的压力下循环处理3‑5次，获

得均一乳液。

[0021] 以上实施方式中，步骤3可优选为：按照质量比将发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨

酸酯∶L‑抗坏血酸棕榈酸酯∶可可脂∶水∶卵磷脂5∶80∶1∶5∶10∶60∶15混合，得到混合料，将混

合料加热45℃，调节pH至7，通过高压均质机在100MPa的压力下循环处理5次，获得均一乳

液。

[0022] 优选的，步骤1中，木薯淀粉和水按照质量比40‑45∶60‑65混合，进一步优选的，木

薯淀粉和水按照质量比42∶63混合。

[0023] 优选的，步骤2中，糖化酶与淀粉乳的质量比为1‑2∶100，进一步优选的，步骤2中，

糖化酶与淀粉乳的质量比为1.5∶100。

[0024] 优选的，步骤2中，α‑淀粉酶与淀粉乳的质量比为2‑3∶100，进一步优选的，α‑淀粉

酶与淀粉乳的质量比为2.5∶100。

[0025] 优选的，步骤2中，发酵反应的条件为反应温度45‑55℃，反应时间35‑45min，反应

酸碱度pH6‑8。

[0026] 优选的，步骤2中，将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活具体为将发酵产物在

121℃下处理10‑20min，冷却至40‑50℃备用。

[0027] 本发明具体实施方式还涉及上述山茶油乳化生产工艺制得的山茶油乳化产品。

[0028] 山茶油本身富含不饱和脂肪酸、山茶皂甙、茶多酚和角鲨烯等活性成分，具有优良

的食疗功效，研究发现山茶油中丰富的不饱和脂肪酸能够抑制胃酸的分泌和抑制多种消化

酶的释放，使食物消化减慢，从而减轻对溃疡面的损害，烈的抗氧化活性，对胃溃疡的康复

有益。

[0029] 但是直接饮用纯茶油容易因为高油脂含量引发胃部不适，通过乳化产物分散油脂

分子，可减少对胃粘膜的物理刺激，更适合消化功能较弱的人群。

[0030] 通过在以木薯淀粉乳为发酵底物，淀粉乳中加入糖化酶和α‑淀粉酶，加入坚强芽
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孢杆菌发酵反应得到的发酵产物按照特定的比例加入至山茶油的乳化体系中，并在乳化体

系中加入了特定比例的可可脂，使制得的山茶油乳化产品在常温的室内光照条件下存放超

过24月后依然能够维持很好的对胃粘膜修复的效果。其具体机理尚未完全明确，可能是因

为发酵产物和可可脂综合作用，形成能够对乳化界面增强的作用，减缓乳化产品的分层，而

且能够形成延缓乳化产品的有效成分如山茶皂甙失活的成分。

[0031] 实施例1

[0032] 山茶油乳化生产工艺，包括以下步骤：

[0033] 步骤1：木薯淀粉和水按照质量比42∶63混合，制得淀粉乳；

[0034] 步骤2：在淀粉乳中加入糖化酶和α‑淀粉酶，加入坚强芽孢杆菌发酵反应，反应后，

将坚强芽孢杆菌、糖化酶、α‑淀粉酶灭活具体为将发酵产物在121℃下处理15min，冷却至45

℃，采用0.20μm的微孔滤膜过滤，得到滤液为发酵产物；其中，淀粉乳∶糖化酶∶α‑淀粉酶的

质量比为100∶1.5∶2.5；发酵反应的条件为反应温度45℃，反应时间40min，反应酸碱度pH7；

[0035] 步骤3：按照质量比将发酵产物∶山茶油∶单硬脂酸山梨酸酯∶L‑抗坏血酸棕榈酸酯

∶可可脂∶水∶卵磷脂5∶80∶1∶5∶10∶60∶15混合，得到混合料，将混合料加热45℃，调节pH至7，

通过高压均质机在100MPa的压力下循环处理5次，获得均一乳液，采用巴氏灭菌（72℃/15

秒），即得山茶油乳化产品。

[0036] 以上涉及的坚强芽孢杆菌（CCTCCM  2010192）购买自中国水产科学研究院黄海水

产研究所，该菌种公开于申请号CN101993843A的专利。

[0037] 对比例1

[0038] 实施例1所述的山茶油乳化生产工艺，不同的是，在步骤2中省略加入坚强芽孢杆

菌，其他步骤不变。

[0039] 对比例2

[0040] 实施例1所述的山茶油乳化生产工艺，不同的是，省略步骤1和步骤2，在步骤3中省

略加入发酵产物，其他步骤不变。

[0041] 对比例3

[0042] 实施例1所述的山茶油乳化生产工艺，不同的是，步骤3中，发酵产物的加入量增加

至4倍。

[0043] 对比例4

[0044] 实施例1所述的山茶油乳化生产工艺，不同的是，步骤3中省略加入可可脂。

[0045] 实验例1

[0046] 同一批次制备实施例1、对比例1‑4的山茶油乳化生产工艺制得的山茶油乳化产品

进行密封透明包装，于25℃，光照强度200Lx（模拟常规室内环境）储存24个月后；分别作为

以下实验组的灌胃使用。

[0047] 各通过观察储存24个月后的各实验组是否发生分层现象，对比例2和对比例4制得

的山茶油乳化产品出现分层现象，实施例1、对比例1和对比例3均未出现分层现象。

[0048] 制作动物急性胃溃疡模型；

[0049] ‌ SD大鼠‌（体重200‑250g）；每组10只，雌雄各半，随机分为以下组别：

[0050] 空白对照组：正常饮食+生理盐水灌胃；

[0051] 模型组：胃溃疡造模+生理盐水灌胃；
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[0052] 阳性对照组：胃溃疡造模+奥美拉唑（20mg/kg）灌胃；

[0053] 实验组1：胃溃疡造模+将实施例1制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌

胃；

[0054] 实验组2：胃溃疡造模+将对比例1制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌

胃；

[0055] 实验组3：胃溃疡造模+将对比例2制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌

胃；‌

[0056] 实验组4：胃溃疡造模+将对比例3制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌

胃；

[0057] 实验组5：胃溃疡造模+将对比例4制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌

胃；

[0058] 在模型制作前，所有动物禁食24小时，自由饮水，以标准化胃内环境。

[0059] 胃溃疡造模的具体方法为：采用‌ 无水乙醇灌胃法‌（10mL/1kg），1小时后解剖观察

胃黏膜损伤。‌

[0060] 每个组在造模后连续给药5天，每天一次，例如实验组1，在胃溃疡造模之后的5天，

每天将实施例1制得的山茶油乳化产品（存放24月）（6mL/kg）灌胃。

[0061] 各组在给药处理5天后，于末次给药后禁食24h，每只动物皮下注射5mg/mL消炎痛

NaHCO3溶液(0.3mL/10g)，并继续给药3天。之后处死动物，打开腹腔，结扎胃的幽门，从贲门

向胃内注入1%福尔马林溶液8mL后再结扎贲门，摘下全胃浸泡于福尔马林溶液中30  min后，

沿大弯将胃剖开检查胃溃疡，同时取血测量血清指标。

[0062] 将胃用福尔马林固定后，沿胃大弯剪开，生理盐水漂洗，用滤纸吸干水分，在固

[0063] 定板上将胃展平并用细针头固定，观察溃疡的情况。

[0064] 按改良Guth标准计算溃疡指数：病变的最大径<1mm为1分；1~2mm为2分；2~4mm为3

分；>4mm为4分；若病灶宽于2mm，其长度乘以2。全胃各病灶评分之和作为溃疡指数。每组10

只大鼠的全胃各病灶评分之和取平均值。

[0065] 实验结果如表1所示：

[0066] 表1

[0067]

[0068] 由表1结果可知，实验组1对于胃溃疡的胃粘膜修复效果最好，即实施例1制得的山

茶油乳化产品在密封包装，于25℃，光照强度200Lx（模拟常规室内环境）储存24个月后，依
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然具有很好的胃溃疡的胃粘膜修复效果，而其他对比例制得的山茶油乳化产品在密封包

装，于25℃，光照强度200Lx（模拟常规室内环境）储存24个月后，虽然也具有一定的胃溃疡

的胃粘膜修复效果，但效果有不同程度的减弱。

[0069] 以上所述仅为本发明的实施例，并非因此限制本发明的专利范围，凡是利用本发

明说明书内容所作的等同变换，或直接或间接运用在相关的技术领域，均同理包括在本发

明的专利保护范围内。
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