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姬松茸多糖泡腾片的配方优化
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摘要!由姬松茸多糖泡腾片的崩解时限和脆碎度综合得出的

归一化值!

W

"为响应值#对姬松茸多糖泡腾片配方中的影响

因素进行优化$对酸碱质量比%柠檬酸质量百分比%聚乙二

醇!

Y%B8777

"质量百分比进行三因素五水平的试验设计#模

拟得到二次多项式回归方程的预测模型#并获得姬松茸多糖

泡腾片最优配方$结果表明'所得回归模型很好地反映了各

因素水平与响应值之间的关系#最优配方条件为酸碱质量比

72T!

#柠檬酸质量分数
!82"8S

#

Y%B8777

质量分数
;27TS

$

在该条件下制得的姬松茸多糖泡腾片崩解时限少于
:77G

#

脆碎度合格#与模型预测值非常接近#表明该配方具有良好

的可行性$

关键词!姬松茸&多糖&泡腾片&崩解时限
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姬松茸%

K

.

%<+E$I;:%Z3+ U.@)**

'属担子菌亚门#层菌

纲#伞菌目#蘑菇科#蘑菇属#学名柏氏蘑菇#别名小松菇#原

产于北美南部#巴西#秘鲁等地#也叫巴西蘑菇#是一种中温

型食用菌和药食两用的珍稀真菌*

!9;

+

$姬松茸中含有糖,蛋

白质,脂质,维生素,矿物质营养元素#及各种珍贵的维生

素*

#

+

$研究*

8

+表明#姬松茸中的多糖含量在已知的保健真菌

中最高#其核心组分是
!

&

葡聚糖$姬松茸多糖是姬松茸的主

要活性成分#具有抗氧化*

$

+

,免疫调节*

T

+

,抗肿瘤*

"

+

,抗病

毒*

!7

+等生理活性$

泡腾片%

3II3@K3G530FF(M*3FG

'是指含有食用碳酸氢钠

%

=(_QX

:

'和有机酸#在水中反应可生成大量二氧化碳气体

呈泡腾状的片剂*

!!

+附录
9

Z

#是近年来国内外开发应用的一种

新颖片剂$泡腾片属于片剂的一种剂型#具有口感好,见效

快,味道佳,溶解度高等优点*

!6

+

$与其他片剂相比#泡腾片

除了辅料为泡腾剂及不需要分散剂之外#其余基本相

同*

!:9!8

+

$泡腾片在制备过程中需将酸源和碱源分别制粒后

再进行混合,干燥,压片*

!$

+

$

姬松茸多糖泡腾片能更好地利用泡腾片崩解速度快,溶

解度高等优点#增加姬松茸多糖的生物利用度#且泡腾片在

色香味方面能够灵活调理#特别适用于儿童,老人和吞服困

难的患者$本课题拟在单因素试验的基础上#采用响应面法

设计优化姬松茸多糖泡腾片的配方条件#为深入开发姬松茸

多糖产品提供试验依据$

!

!

材料与方法
!2!

!

材料与试剂

姬松茸多糖粗提物(多糖含量为
;#S

#实验室自制-

866



预胶化淀粉(曲阜市药用辅料有限公司-

乳糖(山东聊城安信药用辅料有限公司-

聚乙二醇%

Y%B

'

8777

(北京佳福晨康药用辅料有限

公司-

碳酸氢钠,柠檬酸,聚乙烯吡咯烷酮%

d:7

'(天津市光复

精细化工研究所-

"#S

乙醇(分析纯$

!26

!

仪器与设备

电子天平(

V>!77; U(L!77

1

型#上海精科天平有限

公司-

电子分析天平(

AY6!!Z

型#德国
[(@F-@)

&

G

公司-

标准药筛(四号筛,二号筛#浙江上虞市华康化验仪

器厂-

单冲式压片机(

ZY:7>

型#北京国药龙立科技有限

公司-

智能片剂硬度仪(

fZ&E

型#天大天发科技有限公司-

电热恒温鼓风干燥箱(

Z_&!7!&:

型#天津市中环实验电

炉有限公司-

脆碎度检查仪(

VO&6777

型#天津市金贝尔科技有限

公司$

!2:

!

方法

!2:2!

!

泡腾片制备流程
!

选用湿法制粒方式*

!T

+

#将姬松茸

多糖药物和填充剂按质量分数进行配比混合均匀#过
T7

目

筛#分为两份$一份加入酸源#另一份加入碱源#混合均匀#

再过
T7

目筛$将含水粘合剂加入到两份药物中进行制粒#

达到!握即成团#轻压即散"的状态#软材分别过
6T

目筛#整

粒#

;7\

烘干#得泡腾颗粒#向干燥后的泡腾颗粒中添加润

滑剂#混合均匀后#进行压片#片重控制在%

677̂ !7

'

'

1

$

!2:26

!

姬松茸多糖泡腾片配方中辅料用量的筛选
!

由于姬

松茸多糖具有一定的黏性#加入量过大在制备过程中会发生

粘冲和崩解迟缓现象#反之则要增加服用剂量#所以加入药

粉量应在最大服用量的基础上#结合前期预试验结果确定$

本研究拟用
67S

姬松茸多糖药粉量,

#S Y%B8777

#用
Y<Y

乙醇溶液%质量分数
#S

'做粘合剂#进行以下单因素试验#以

平均片重%

677'

1

!̂7'

1

',平均硬度%

;

$

8P

1

)

5'

6

',崩解

时限%

#

:77G

'

*

!!

+附录
9

Z

#

<

>为单因素考察指标#对姬松茸多糖

泡腾片配方中辅料用量进行筛选$考察方案见表
!

$

!2:2:

!

姬松茸多糖泡腾片配方的响应面试验

%

!

'响应面试验设计(通过在辅料,酸碱质量比值和酸

碱用量对姬松茸多糖泡腾片影响的单因素试验基础上#确定

各因素的水平值范围#采用响应面中心组合试验设计*

!"

+

#研

究各因素对考察指标的影响规律$以酸碱质量比,柠檬酸质

量百分比,

Y%B8777

质量百分比为自变量#以泡腾片崩解时

限%

f

!

'和脆碎度%

f

6

'综合得出的归一化值%

W

'为标准#采用

三因素五水平的响应面试验优化姬松茸多糖泡腾片的配方

条件$

%

6

'数据处理与分析(将各指标的最佳测定值定为满

分#然后根据正比和反比关系将各值转换成相应的百分比#

以影响片剂的崩解时限%

f

!

',脆碎度%

f

6

'为指标#根据各指

表
!

!

辅料用量考察表`

O(M*3!

!

O+3)0G

?

35F)-0F(M*3-I(4

/

.K(0F4-G(

1

3

酸碱比

%

-

(

-

'

药粉用

量)
S

乳糖)

S

Y%B8777

)

S

柠檬酸)

S

碳酸氢

钠)
S

72$7

(

!277

67 ## # T26 !!2$

67 #7 # !72: !;2$

67 ;# # !62: !$28

67 ;7 # !;2; 6728

72"T

(

!277

67 ## # "2" !72!

67 #7 # !62; !628

67 ;# # !;2T !#26

67 ;7 # !$2: !$2$

!26#

(

!277

67 ## # !!2! T2"

67 #7 # !:2" !!2!

67 ;# # !82$ !:2;

67 ;7 # !"2# !#28

!

`

!

水温为
67\

$

标的重要性#确定其权重系数#按照综合评判公式(归一化

值*

67

+

'kO]

#

|#

!

i7]

!

|#

6

#其中#

O

,

7

分别为崩解时

限,脆碎度的权重系数#

#

为
67

个崩解时限中最小值#

!

为

67

个脆碎度中最小值$试验所得数据利用统计学中
=

检验

方法经
[Y[[!827

软件处理进行比较#检验水准
#

k727#

$

6

!

结果与分析
62!

!

姬松茸多糖泡腾片配方中辅料用量的单因素试验

根据表
!

考察的酸碱比值及酸碱用量对姬松茸多糖泡

腾片影响的单因素试验结果可知(不同酸碱比值及酸碱用量

制作的姬松茸多糖泡腾片的试验结果均符合考察指标$由

此得出影响姬松茸多糖泡腾片的辅料量范围#即酸碱质量比

72$7

(

!277

$

!26#

(

!277

#柠檬酸质量百分比控制在

#27S

$

6727S

$由于
Y%B8777

质量百分比超过
#S

#会出

现粘冲的现象*

6!

+

#故
Y%B8777

质量百分比在
!S

$

#S

$响

应面试验设计因素与水平编码表见表
6

$

626

!

姬松茸多糖泡腾片配方条件研究的响应面试验

6262!

!

模型的建立与显著性分析
!

利用响应面试验设计方

案#在单因素试验基础上设计三因素五水平的优化试验#试

验设计方案及结果见表
:

$

表
6

!

响应面试验因素水平编码表

O(M*36

!

V(5F-@G(04*3K3*GI-@@3G

?

-0G3G.@I(53(0(*

H

G)G

水平
>

酸碱质量比
A

柠檬酸质量

百分比)
S

QY%B8777

质量

百分比)
S

9!28T6 72$7 #277 !277

9! 72T! T27; !2T6

7 72"T !62#7 :277

! !2!; !82"8 ;2!"

!28T6 !26# 67277 #277

$66

开发应用
!

67!8

年第
;

期



表
:

!

响应面法的试验设计及结果`

O(M*3:

!

O+33L

?

3@)'30F(*43G)

1

0(04@3G.*FI-@

@3G

?

-0G3G.@I(53(0(*

H

G)G

实验号
> A Q f

!

)

G f

6

)

S W

! 9! 9! 9! 686 !2# 728:

6 ! 9! 9! !": !2; 72$#

: 9! ! 9! !#" !26 72T"

; ! ! 9! !$7 !2: 72T:

# 9! 9! ! 6"6 !26 728"

8 ! 9! ! 6"T !2! 72$:

$ 9! ! ! !;7 !26 72"#

T ! ! ! 6!! !2! 72T:

" 9!28T6 7 7 !"8 !2; 72$;

!7 !28T6 7 7 6$7 !2! 72$8

!! 7 9!28T6 7 :;T !2! 72$7

!6 7 !28T6 7 !:T !2! !277

!: 7 7 9!28T66T8 !26 72$7

!; 7 7 !28T668$ !26 72$6

!# 7 7 7 6:8 !2! 72$"

!8 7 7 7 !"# !2; 72$#

!$ 7 7 7 66" !26 72$8

!T 7 7 7 6!7 !26 72$"

!" 7 7 7 678 !2: 72$8

67 7 7 7 67T !2: 72$#

!!

`

!

水温为
67\

$

!!

根据表
:

数据#通过统计分析软件
Z3G)

1

0&%L

?

3@FT27

进

行数据分析#建立响应面回归模型#根据本研究内容确定由

姬松茸多糖泡腾片的崩解时间和脆碎度综合得出的归一化

值为优化指标#其权重系数依次为(

72#

#

72#

#由此得出配方

工艺的二次多项回归方程(

'k72$$i"2"T#]!7

9;

Ki727TTMi"2$T#]!7

9:

99

727;6KM9727!$K9i62#]!7

9:

M99626;6]!7

9:

K

6

i

727::M

6

9727!8]!7

9:

9

6

$ %

!

'

回归模型方差分析及显著性检验结果见表
;

$由表
;

可

知(该回归模型方程的拟合程度达极显著水平%

Y

#

727!

'#该

模型决定系数
T

6

k72"$"!

#说明该模型能够解释
"$2"!S

的

变化#失拟性
@k72T7

#

Yk72#"!8

$

727#

#不显著$这一结

果表明该回归模型与试验数据拟合程度良好#试验误差小#

模型方程可用于姬松茸多糖泡腾片配方的分析和预测指导$

由表
;

对该回归模型方程方差分析的结果表明(柠檬酸

质量百分比对姬松茸多糖泡腾片配方研究的影响显著#酸碱

质量比和
Y%B8777

质量百分比对姬松茸多糖泡腾片配方研

究的影响不显著$各因素对姬松茸多糖泡腾片配方研究影

响大小的顺序依次为柠檬酸质量百分比
$

Y%B8777

质量百

分比
$

酸碱质量比$

62626

!

因素间的交互影响
!

经
Z3G)

1

0&%L

?

3@FT27

软件绘出

响应面和等高线图%图
!
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