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摘  要 

本课题首先以避光法培育出长约20至30厘米的嫩黄色的大麦若叶，经过采收、洗净、杀青、烘干、粉碎、

过筛得到大麦若叶细粉。接着通过单因素实验探究白砂糖、大麦粉、海藻酸钠、柠檬酸、蜂蜜各自的添

加量对大麦若叶风味饮料感官性评价的影响。在单因素实验的基础上，以白砂糖、大麦粉、海藻酸钠、

柠檬酸做四因素三水平正交实验，通过正交优化工艺得到饮料的最佳配方为：白砂糖8 g、大麦粉3 g、
海藻酸钠0.4 g、柠檬酸0.06 g、蜂蜜6 ml。 
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Abstract 
This topic first cultivates tender yellow barley leaves with a length of about 20 to 30 cm by avoid-
ing light, and obtains barley leaves fine powder after harvesting, washing, degreasing, drying, 
crushing, and sieving. Then through single-factor experiments to explore the effects of the respec-
tive addition of white granulated sugar, barley flour, sodium alginate, citric acid, and honey on the 
sensory evaluation of barley leaves flavor beverages. On the basis of single-factor experiments, 
four-factor and three-level orthogonal experiments were done with white granulated sugar, bar-
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ley flour, sodium alginate, and citric acid. The optimal formula for the beverage was obtained 
through orthogonal optimization process: white granulated sugar 8 g, barley flour 3 g, sodium al-
ginate 0.4 g, citric acid 0.06 g, and honey 6 ml. 

 
Keywords 
Barley Leaf, Barley Flour, Process 

 
 

Copyright © 2022 by author(s) and Hans Publishers Inc. 
This work is licensed under the Creative Commons Attribution International License (CC BY 4.0). 
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ 

  
 

1. 引言 

大麦若叶时期富含多种营养物质[1]，除此之外，大麦若叶具有低脂、低糖的特点，对“三高”人群

很友好。不少古籍中都记载了大麦若叶被用于医治疾病的案例[2] [3] [4]。现在人们生活节奏快，吃餐馆、

外卖大都口味以咸辣为主，因此痔疮，高血压等疾病的发病率也在不断提升，大麦若叶风味饮料正好可

以满足这些患者的需求，润肠通便，改善血液循环[5]。当然对于有保健想法的人群，大麦若叶风味饮料

更是不二之选。本课题主要研究的是大麦若叶风味饮料的制备工艺，通过单因素实验和正交实验对制备

工艺进行优化，以外观评价和感官评价作为检测的指标，得到最佳的制备参数。 

2. 实验材料与方法 

2.1. 实验材料 

仪器与器材：家用发芽托盘(34 cm × 26 cm × 4.5 cm)、喷水壶，DHG-9023A 型鼓风干燥箱，粉碎机，

300 目筛，电子天平等。 
实验材料：大麦种子、海藻酸钠、白砂糖、蜂蜜、等。 

2.2. 大麦若叶的培育 

取大麦种子 300 g 放入温水中浸泡十二小时，取出后均匀分成三份，分别置于三个发芽用托盘中，

在托盘底部加入约 2 cm 的自来水。放在阴凉通风处，约八小时后，大麦种子开始萌芽[6]。在大麦的尖端

出现白色的芽尖，48 小时后大麦芽生长至 0.8~1 cm，约三天后大麦苗生长至 3~4 cm，麦苗为嫩黄色。此

时在三个托盘上罩上黑色塑料袋，给大麦嫩芽提供避光生长的环境。每隔 24 小时记录一次大麦的生长情

况，直至大麦生长至 20~30 cm，可以作为实验材料。人工水培大麦苗在该环境下生长 1 周株高可达到 20 
cm，54 m3 的空间每天可生产出大麦若叶 550 千克，一年可生产出 200 吨[7]。 

2.3. 大麦苗的干燥与粉碎 

将大麦苗去根，放入沸水中杀青，放凉后，铺在铁托盘中，放入烘干箱中，135 度烘干六小时，剪

成三厘米的小段，用粉碎机打成细粉。用三百目筛网过筛，收集细粉。 

2.4. 单因素实验 

以 200 ml 水为一个体系，按一定比例向水中加入不同水平的白砂糖、大麦粉、蜂蜜、海藻酸钠、柠檬

酸。以其中一个因素为变量设置五个均匀水平进行单因素实验。对制作出来的饮料按表 1 进行感官性评分。 
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Table 1. Sensory evaluation rating form 
表 1. 感官性评价评分表 

项目 评分标准 

色泽(30 分) 

颜色淡黄色、色泽均一(21~30 分) 

颜色较深或是较浅、色泽较好(11~20 分) 

颜色过深或是过浅、色泽暗淡、不够鲜亮(1~10 分) 

沉淀物(10 分) 

无沉淀(7~10 分) 

放置一段时间后有沉淀(4~6 分) 

有沉淀(1~3 分) 

体系状态(20 分) 

体系均匀细腻、有良好的流动性(15~20 分) 

体系比较均匀细腻、流动性变差(8~14 分) 

体系浓稠，流动性差或体系稀薄，流动性极好(1~7 分) 

口感与气味(40 分) 

香味诱人、大麦气息浓郁、口感柔和清爽(31~40 分) 

香气较淡、大麦气味不明显、口感偏甜或是偏淡(16~30 分) 

无特有的大麦香气、口感较差(1~15 分) 

2.5. 正交试验的因素和水平选取 

根据上述单因素实验的结果，选取白砂糖添加量、大麦粉添加量、海藻酸钠添加量、柠檬酸添加量

按表 2 进行四因素三水平正交试验。由于蜂蜜对大麦若叶风味饮料的口感影响趋于平缓，因此在进行配

方时蜂蜜添加量直接取单因素实验最优结果 6 ml，不进行正交试验。按照体系总积 200 ml 计，对大麦若

叶风味饮料的配方比例进行正交实验，进一步优化配方。 
 

Table 2. Factors and levels of barley leaves flavor beverage preparation 
表 2. 大麦若叶风味饮料调配因素和水平表 

因素 A 白砂糖添加量/g B 大麦粉添加量/g C 海藻酸钠添加量/ml D 柠檬酸添加量/g 

1 6 2 0.2 0.04 

2 8 3 0.3 0.06 

3 10 4 0.4 0.08 

3. 结果与讨论 

3.1. 白砂糖添加量对饮料的影响及结果分析 

由图 1 可知，在此单因素实验的比例设置中加入白砂糖 8 g 在饮料中是最好的，此时的饮料气味香

甜，入口清爽，色泽均匀，综合评分为 86 分。当加入白砂糖 4 g 时，口感偏淡，青草味重，综合评分为

63 分，当加入 6 g 白砂糖时，口味有所改善，甜味可以掩盖一部分青草气味，综合评分为 75 分。当加入

10 g 时，就味道偏甜了，口感有所下降，当加入 12 g 时，饮料的气味香甜，但是多喝几口就会感觉甜腻。 
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Figure 1. Effect of white sugar addition on beverage 
图 1. 白砂糖添加量对饮料的影响 

3.2. 大麦粉添加量对饮料的影响及果分析 

通过图 2，可以明显的看到大麦粉加入 3 g 是最佳的，此时饮料有清新的大麦谷物香气，入口细腻，

风味极佳。加入 2 g 大麦粉，大麦的香气不明显，颜色不均匀，味道寡淡。加入大麦粉多于 3 g，从 4 g 开

始，饮料的口感有所下降，尤其是饮料的体系状态，越来越浓，饮料的青草气味浓重，掩盖了其他香气。 
 

 
Figure 2. Effect of barley powder addition on beverage 
图 2. 大麦粉添加量对饮料的影响 

3.3. 蜂蜜添加量对饮料的影响及结果分析 

因为有白砂糖的加入，加入 2 ml 蜂蜜时，味道尚可，加入 4 ml 时饮料有蜂蜜的香甜气息，口感香甜。

随着蜂蜜加入量的增加，饮料的口感也有改善，当加入蜂蜜超过 6 ml 时，口感稍有下降，加入蜂蜜 10 ml
时口感甜腻，即使有香浓的蜜糖气味，多饮几口难免会腻。通过图 3 也不难看出加入蜂蜜 6 ml 时是口感

最好的，此时饮料既有大麦的谷香，蜜糖的甜香。 

3.4. 海藻酸钠添加量对饮料的影响及结果分析 

由图 4 可知，当加入 0.4 g 海藻酸钠时，大麦若叶风味饮料的色泽、口感、体系状态是最佳的。加入

少于 0.4 g 海藻酸钠时，体系流动性很好，但放置过夜后都出现了明显的沉淀分层，加入 0.1 g 静置两小

时后就出现了色泽不均匀的现象，放置过夜后分层最为明显。加入 0.5 g 海藻酸钠时体系虽然没有分层但

是体系过于浓稠，流动性变差。 
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Figure 3. Effect of honey addition on beverages 
图 3. 蜂蜜添加量对饮料的影响 

 

 
Figure 4. Effect of sodium alginate on beverages 
图 4. 海藻酸钠对饮料的影响 

3.5. 柠檬酸添加量对饮料的影响结果分析 

图 5 告诉我们柠檬酸加入过多会对大麦若叶风味饮料的口感有很大程度的影响。由图可知加入柠檬

酸在 0.04 g~0.08 g 之间是口感较好的。在加入 0.02 g 柠檬酸时，对体系影响不大，尝不到酸味，随着柠

檬酸添加量增加，可以尝到饮料酸酸甜甜的。当加入 0.1 g 柠檬酸时，饮料的酸味就太过凸显，掩盖了大

麦的味道和甜味，甚至喝多了嘴里会留有苦味。 
 

 
Figure 5. Effect of citric acid addition on beverages 
图 5. 柠檬酸添加量对饮料的影响 
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3.6. 正交试验结果及分析 

由表 3 可知，白砂糖、大麦粉、海藻酸钠、柠檬酸这 4 个因素对大麦若叶风味饮料的感官性评价分

数的影响力排序为大麦粉添加量(B) > 海藻酸钠添加量(C) > 柠檬酸添加量(D) > 白砂糖重量(A)。大麦若

叶风味饮料的最佳配方为 A2B2C3D2，即白砂糖 8 g、大麦粉 3 g、海藻酸钠 0.4 g、柠檬酸 0.06 g，以及蜂

蜜 6 ml。 
 

Table 3. Orthogonal experiment results 
表 3. 正交实验结果 

因素 A B C D 感官评分 

1 1 1 1 1 86 

2 1 2 2 2 87 

3 1 3 3 3 82 

4 2 1 2 3 81 

5 2 2 3 1 92 

6 2 3 1 2 83 

7 3 1 3 2 90 

8 3 2 1 3 84 

9 3 3 2 1 80 

K1 85.000 85.667 84.333 86.000  

K2 85.333 87.667 82.667 86.667  

K3 84.667 81.667 88.000 82.333  

R 0.666 7.000 5.333 4.334  

3.7. 正交结果验证实验 

在分析柠檬酸加入质量对大麦若叶风味饮料的感官评价影响时，就做过加入白砂糖 8 g、大麦粉 3 g、
海藻酸钠 0.4 g、柠檬酸 0.06 g、蜂蜜 6 ml 的实验，感官评分为 96 分。以正交优化结果来设计大麦若叶

风味饮料最佳配方的验证实验，平行五组，对饮料的色泽、沉淀物多少、体系状态、口感与气味分别评

分。由实验得出，在该配方下，饮料的颜色均一，入口绵柔，有大麦独特的谷香和大自然的味道，口感

酸甜而不腻。该配方可行。 

4. 结论 

通过以上的正交实验以及对实验结果的分析可知，大麦若叶风味饮料的最佳配方总体系体积为 200 
ml 时，加入白砂糖 8 g、大麦粉 3 g、海藻酸钠 0.4 g、柠檬酸 0.06 g、蜂蜜 6 ml。饮料呈天然的褐黄色，

组织状态均匀，口感细腻，无沉淀，具有大麦的天然香气。本品老少皆宜，有市场需求和不错的发展前

景，适合工厂化生产。近年来，中国人民越来越注重保健养生，大麦及大麦相关产品也逐渐引起了人们

的重视。但是现在市场上流通的大麦若叶相关产品还是覆盖面很小，而且大多需要进行冲泡，直饮饮料
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更是少之又少，并且保质期较短，本课题旨在以避光生长的大麦若叶为原料，制成芥末黄颜色的饮料，

给人耳目一新的视觉体验，更是加入蜂蜜调和，改善口味。 
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