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• 药剂与工艺 • 

玉米多孔淀粉-海藻酸钠-壳聚糖-葡萄多酚缓释微胶囊的制备及表征 
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摘  要：目的  为提高葡萄多酚的稳定性和强化缓释效果，采用玉米多孔淀粉为芯材载体复合凝聚法制备葡萄多酚微胶囊。

方法  以包埋率为主要指标，通过单因素试验和正交试验考察了各因素对葡萄多酚微胶囊化的影响，并对其制备工艺进行优

化。结果  优选的最佳工艺为 25 mg/mL葡萄多酚溶液 10 mL，玉米多孔淀粉用量 1.5 g，在质量浓度 0.03 g/mL海藻酸钠溶

液 30 mL、0.01 g/mL壳聚糖溶液 50 mL、0.05 g/mL氯化钙溶液 50 mL、pH 3.5时制得的微胶囊外观较优，粒径分布主要在

600～850 μm，葡萄多酚包埋率为 83.2%，微胶囊产品在模拟胃液和肠液环境中具有很好的释放特性。结论  以玉米多孔淀

粉为芯材载体，海藻酸钠-壳聚糖为壁材制备的葡萄多酚微胶囊产品的形态及包埋率要优于单纯的海藻酸钠-壳聚糖微胶囊。

用红外光谱和扫描电镜对葡萄多酚缓释微胶囊结构进行表征，均证实包埋物制备成功。 
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Preparation and characterization of sustained release microcapsules of grape 
polyphenols with porous cornstarch, alginate sodium, and chitosan 
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Abstract: Objective  In order to improve the stability of grape polyphenols and strengthen slow-release effect, the study on micro- 
capisulazed grape polyphenols was carried out through the complex coacervation method using porous cornstarch as core material 
carrier. Methods  With the embedding rate as main index, the effect of all factors on the microencapsulation of grape polyphenols was 
investigated through the single factor test and orthogonal test, and its preparation technology was also optimized. Results  The best 
preparation technology was as follows: The experiment materials were 10 mL grape polyphenols solution of 25 mg/mL, 1.5 g porous 
cornstarch, 30 mL sodium alginate solution of 0.03 g/mL, 50 mL chitosan solution of 0.01 g/mL, and 50 mL calcium chloride solution 
of 0.05 g/mL, at pH value of 3.5. The microcapsules’ appearance was superior with size distribution of the main in 600—850 μm, the 
embedding rate was 83.2%, and they had very good releasing property in simulated gastric and simulated intestinal environment. 
Conclusion  The product appearance and embedding rate of grape polyphenols microcapsules which used porous cornstarch as core 
material carrier and sodium alginate-chitosan as wall materials are better than those only used sodium alginate and chitosan as wall 
materials. Furthermore, the inclusion complex is proved to be successfully prepared by its structural characterization which is gotten 
from FTIR and scanning electron microscope (SEM). 
Key words: porous corn starch; alginate sodium; chitosan; grape polyphenols; sustained release microcapsules; embedding; stability; 
complex coacervation 
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葡萄多酚是葡萄中所有酚类物质的总称，具有

较强的抗氧化、抗自由基损伤、抗辐射及保护心血

管等生物学活性[1-4]。由于葡萄多酚在酿酒葡萄皮、

籽中量丰富，因此，开展酿酒葡萄皮、籽综合利用，

不仅可以获得良好的经济效益，而且环保，具有较

好的社会效益[5-6]。但葡萄多酚对碱、光、热、金属

离子、氧化剂等十分敏感，易于被氧化和破坏，大

大限制了其使用范围[7-8]。微胶囊化可以将葡萄多酚

进行微胶囊包埋，将其封闭在囊膜内与外界环境隔

离，提高其在环境中的稳定性，避免包埋物在口腔

中迅速溶化，使葡萄多酚在消化道中缓慢释放，发

挥营养作用，因此葡萄多酚微胶囊有巨大的应用潜

力[9-11]。 
壳聚糖是由甲壳素经脱乙酰化制备的天然高分

子直链碱性多糖，具有独特的物理化学特性。由于

壳聚糖分子链上有大量的伯胺基，海藻酸钠的分子

链上有大量的羧基，在静电力作用下，可以通过正、

负电荷吸引形成聚电解质膜。因其良好的生物相容

性、可降解的特性、极小的毒性，经济，可用来包埋

一些水溶性芯材，特别适于包埋生物活性成分[12-13]。 
海藻酸钠是从海藻中提取的多糖类，具有独特

的凝胶性能，并且具有增稠、稳定、乳化、分散和

成膜的能力，而且与大多数防腐剂、增稠剂和乳化

剂具有良好的相容性，因而被广泛地用于食品、医

药等行业[14-17]。海藻酸是难溶性弱酸，沉淀 pH 值

为 3.6以下，溶解 pH值为 5.8，具有很强的抗消化

酶能力。根据难溶性弱酸型肠溶包衣材料理论，沉

淀 pH 值越低，越易在小肠上段溶解，药物的吸收

就越快。海藻酸及其钙盐完全符合肠溶微胶囊材料

的要求，故可用来微胶囊化酸敏感性成分，使其具

有抗酸和肠溶特性[7]。 
多孔淀粉是生淀粉酶在低于淀粉糊化温度下作

用于生淀粉颗粒而形成的表面呈现蜂窝状的多孔变

性淀粉，具有良好的吸水、吸油性能[18-19]，在微胶

囊化应用中，多孔淀粉可作为芯材载体，吸附目的

物质，再用适宜的壁材包埋，实现双层包埋[20-21]。

玉米淀粉具有较大的比表面积，结构紧密，不易酶

解，制成的多孔淀粉具有更好的缓释性。 
本实验以玉米多孔淀粉作为芯材载体，吸附葡

萄多酚，用海藻酸钠、壳聚糖做壁材，氯化钙做固

化液，用复凝聚法完成微胶囊化过程，通过单因素

及正交试验，对微胶囊的形态、载药量、包埋率等

指标进行分析，并对微胶囊结构表征，以期建立制

备葡萄多酚缓释微胶囊合理的工艺条件，为提高葡

萄多酚的稳定性提供了可行的途径，同时为其更广

泛的应用提供科学的理论基础。 
1  仪器与材料 

Lyolab3000 冷冻干燥机，丹麦 Heto 公司；

UV5100B紫外可见分光光度计，上海元析仪器有限

公司；GL-21LM高速冷冻离心机，湖南星科科学仪

器有限公司；KQ-50TDB型高频数控超声波清洗器，

昆山市超声仪器有限公司；注射器（针头内径 0.5 
mm）；85-2型恒温磁力搅拌器，郑州长城科工贸有

限公司；粒径分析仪，新乡高服筛分机械有限公司；

JSM-5600LV扫描电子显微镜（SEM），日本电子株

式会社；傅里叶变换红外光谱（FTIR）仪，美国尼

高力公司。 
葡萄多酚为酿酒葡萄皮、籽提取的混合多酚，

多酚质量分数≥80%，本实验室制备[22-23]；玉米多

孔淀粉，吸水率≥105%，吸油率≥95%，本实验室

制备[18-19]；海藻酸钠，黏度：1.05～1.15 Pa·s，天津

市光复精细化工研究所；壳聚糖，脱乙酰度：80.0～
95.0，黏度：50～800 mPa·s，国药集团化学试剂有

限公司；氯化钙、冰醋酸、95%乙醇、没食子酸、

抗坏血酸、硫酸亚铁、酒石酸钾钠、钨酸钠、钼酸

钠、磷酸、硫酸锂、无水碳酸钠均为国产分析纯。 
2  方法与结果 
2.1  微胶囊粒径大小及芯材用量的测定方法 

干燥后的微胶囊用粒径分析仪的标准分样筛进

行筛分，称量残留在各个分样筛上微囊的质量，并

计算其占微囊总质量的百分比，以百分数表示粒径

分布（Sm）＝m1/M，式中 Sm为粒径分布（%），m1
为某一粒径范围的葡萄多酚微胶囊的质量（g），M
为葡萄多酚微胶囊的总质量（g）。 

采用 Folin-Ciocalteu 法测定葡萄多酚量[23]，以

没食子酸为对照品绘制标准曲线，得回归方程 Y＝
0.117 5 X＋0.008 8，R2＝0.999 9，式中 X为没食子

酸对照品的质量浓度（mg/L），Y 为吸光度（A），
计算葡萄多酚溶液质量浓度和洗涤液中葡萄多酚的

量。葡萄多酚微胶囊的载药量和包埋率按公式计算。 
载药量＝(P1V1－P2V2)/M 

包埋率＝(P1V1－P2V2)/P1V1 

P1为所要包埋的葡萄多酚溶液质量浓度（mg/mL），V1为用

于包埋的葡萄多酚溶液体积（mL），P2为滤液及洗涤液中葡

萄多酚的质量浓度（mg/mL），V2为滤液及洗涤液体积（mL），

M为干燥后胶囊质量（g） 
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2.2  微胶囊制备方式的选择 
2.2.1  一步法正向操作  取一定量的葡萄多酚溶液

与海藻酸钠溶液混合，置于烧杯中，磁力搅拌，常

温下控制转数 400 r/min；取一定体积壳聚糖溶液和

氯化钙溶液混合，调 pH 值，将混合液用针头匀速

滴入葡萄多酚溶液与海藻酸钠溶液的混合液中。滴

完后缓慢搅拌，静置 20 min，滤过分离，收集滤液，

将分离出的胶囊粒水洗，收集洗涤液，测定滤液与

洗涤液的总体积，并取 1 mL测定 A值，计算葡萄

多酚的量。再经真空干燥得微胶囊制品。 
2.2.2  一步法反向操作  取一定体积的壳聚糖溶液

和氯化钙溶液混合，调 pH 值，置于烧杯中，磁力

搅拌，常温下控制转数 400 r/min；将一定量的葡萄

多酚溶液与海藻酸钠溶液混合，将混合液用针头匀

速滴入壳聚糖溶液与氯化钙溶液的混合液中，滴完

后缓慢搅拌，静置 20 min，滤过分离，收集滤液，

将分离出的胶囊粒水洗，收集洗涤液，测定滤液与

洗涤液的总体积，并取 1 mL测定 A值，计算葡萄

多酚的量。再经真空干燥得微胶囊制品。 
2.2.3  玉米多孔淀粉的添加  称取一定量的玉米多

孔淀粉，加入一定体积的葡萄多酚溶液中，在室温

下振荡吸附 10 min，然后加入海藻酸钠溶液，混合

搅拌，再按上述正、反向操作进行包埋。 

2.2.4  微胶囊制备方式的选择结果  通过试验比较

可以看出，正向操作过程中，微囊粒容易粘连，海

藻酸钠-壳聚糖为壁材制备的微胶囊干燥后凹陷成

片状，而以玉米多孔淀粉为芯材载体、海藻酸钠-
壳聚糖为壁材制备的微胶囊与单纯的海藻酸钠-壳
聚糖微胶囊葡萄多酚包埋率相当，但其外形饱满、

粒径较小。综合以上结果选用玉米多孔淀粉为芯材

载体，海藻酸钠-壳聚糖作为壁材按照反向操作包埋

葡萄多酚。性状表征及包埋率测定结果见表 1。 
2.3  调节 pH值试剂的选择 

在相同制备条件下，将壳聚糖溶液与氯化钙溶

液混合后，分别选用碱性溶液 NaOH、Na2CO3、
NaHCO3调节 pH 值至 3～4，观察滴加过程中混合

液的变化及形成的微胶囊形态并测定葡萄多酚的包

埋率。结果见表 2。 
 

表 1  不同制备方式所得的微胶囊 
Table 1  Microcapsules obtained by different preparations 

制备方式 形状 包埋率/% 

正向包埋 片状 78.1 

反向包埋 片状 79.5 

淀粉辅助正向包埋 圆形 80.2 

淀粉辅助反向包埋 圆形 81.0 
 

表 2  不同碱性溶液对微胶囊化的影响 
Table 2  Effects of different alkaline solutions on microencapsulation 

碱性溶液 反应现象 成囊状态 包埋率/% 

NaOH 迅速生成白色絮状物，摇动后消失，烧杯底部有微量沉淀 可以成囊，湿囊有弹性 79.0 

Na2CO3 迅速生成大量沉淀，摇动后部分沉淀消失 湿囊强度较弱 78.2 

NaHCO3 无沉淀生成，但有部分气泡生成 湿囊弹性较好，强度大 79.1 
 

壳聚糖不溶于水和碱溶液，可溶于大多数低质

量浓度无机酸或有机酸（如盐酸、醋酸）生成盐，

故常将它溶于稀醋酸中使用。海藻酸盐制成的微胶

囊，芯材释放对 pH 值有依赖性。海藻酸是难溶性

弱酸，沉淀 pH值为 3.6以下，溶解 pH 值为 5.8。
因此进行微胶囊化过程中要对混合液的 pH 值进行

调试，而壁材中的 Ca2+对碱性溶液具有较强的选择

性，易产生沉淀，从而影响 Ca2+浓度，影响胶囊化

强度。通过表 2成囊的描述，可知各种碱性溶液对

包埋率影响不大，用 NaHCO3调节后所形成的湿囊

强度稍好，因此选择用弱碱 NaHCO3调节 pH值。 
2.4  单因素考察微胶囊成囊因素的影响 
2.4.1  海藻酸钠质量浓度对微胶囊成囊的影响  海

藻酸钠溶液黏稠度较高，高质量浓度海藻酸钠溶液

不能顺利滴下成滴。配制不同质量浓度的海藻酸钠

溶液，各取 30 mL，各加入多孔淀粉 1 g，10 mL芯

材溶液。取 0.01 g/mL壳聚糖溶液和 0.05 g/mL氯化

钙溶液各 50 mL混合，制备葡萄多酚微胶囊，考察

海藻酸钠质量浓度对微胶囊的影响。不同质量浓度

海藻酸钠对成囊的影响分别为 0.01 g/mL：形成的胶

粒几乎没有强度，直接去除；0.02 g/mL：成囊较慢，

可连续滴下，易叠加，形状多样；0.03 g/mL：成囊

快，形状大小均匀一致；0.035 g/mL：成囊快，溶

液黏稠，不易滴下，有拖尾现象。因此选择海藻酸

钠溶液质量浓度 0.03 g/mL，成囊效果最佳。 
2.4.2  壳聚糖质量浓度对微胶囊成囊的影响  在质
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量浓度 0.03 g/mL海藻酸钠溶液 30 mL、多孔淀粉 1 
g、10 mL芯材溶液、0.05 g/mL氯化钙溶液 50 mL、
pH值 3条件下，考察不同质量浓度（0.005、0.010、
0.015、0.020 g/mL）壳聚糖溶液 50 mL对包埋效果

的影响，结果包埋率分别为（65.83±0.61）%、

（78.19±0.81）%、（76.31±0.77）%、（75.57±0.71）%，

可见，前期随着壳聚糖质量浓度的增加，形成微胶

囊的机会增加，包埋率也随之增加；但当壳聚糖质

量浓度超过 0.010 g/mL时，壁材量过高，壁材之间

碰撞的机会增加，而壁材芯材之间碰撞的机会减少，

故包埋率降低[24]。故选择壳聚糖质量浓度 0.010 
g/mL，包埋率最高。 
2.4.3  氯化钙质量浓度对微胶囊成囊的影响   5 
mL芯材溶液、1 g多孔淀粉与 0.03 g/mL的海藻酸

钠 20 mL混合后，滴入 0.01 g/mL壳聚糖溶液 50 mL
与不同质量浓度氯化钙溶液 50 mL的混合溶液中，

制备微胶囊，考察氯化钙质量浓度对成囊状态的影

响。不同质量浓度氯化钙下的成囊状态分别为 0.02 
g/mL：不成囊；0.03 g/mL：刚滴下时界面张力较强

成片状，搅拌后包裹；0.04 g/mL：刚滴下时有较弱

表面张力，部分呈片状；0.05 g/mL：滴下时基本呈

圆球，包裹成囊较快；0.06 g/mL：滴下时基本呈圆

球，包裹成囊较快。0.05和 0.06 g/mL时微胶囊成

囊状态较好，但区别不大，因此选择氯化钙质量浓

度为 0.05 g/mL。 
2.4.4  葡萄多酚质量浓度对微胶囊成囊的影响  取
不同质量浓度的葡萄多酚溶液 10 mL，与 1 g多孔

淀粉混合，加入 0.03 g/mL海藻酸钠溶液 30 mL中

混合，用注射器滴入 0.01 g/mL壳聚糖溶液 50 mL
与 0.05 g/mL氯化钙溶液 50 mL的混合液中，测微

胶囊的包埋率和载药量，确定葡萄多酚溶液质量浓

度。从表 3可知，随着葡萄多酚溶液质量浓度的提

高，载药量随之增加，包埋率在质量浓度为 25.4 g/L
时达到最高，在质量浓度为 30.0 g/L时包埋率却有

所降低，因此在以后的实验中选用质量浓度 25 g/L
的葡萄多酚溶液。 
2.5  正交试验设计考察微胶囊成囊的影响因素 

通过分析，选用 25 mg/mL葡萄多酚溶液、0.03 
g/mL海藻酸钠溶液、0.05 g/mL氯化钙溶液 50 mL、
0.010 g/mL壳聚糖溶液 50 mL，以 pH值（A）、海

藻酸钠溶液体积（B）、玉米多孔淀粉质量（C）、葡

萄多酚溶液体积（D）4因素分别确定 3个水平进行

正交试验，以微胶囊载药量、包埋率、成囊状态为 

表 3  葡萄多酚质量浓度对微胶囊包埋率和载药量的影响 
( x±s, n = 3) 
Table 3  Effect of grape polyphenols concentration on 
entrapment efficiency and drug loading of microcapsules 
( x±s, n = 3) 

葡萄多酚质量 

浓度/(g·L−1) 
载药量/(mg·g−1) 包埋率/% 

 2.0  12.02±0.44 61.23±0.79 

13.0  88.04±1.40 67.78±1.33 

22.3 166.98±0.66 75.04±0.97 

25.4 201.23±1.50 79.03±1.48 

30.0 233.96±1.76 78.01±1.07 
 
评价指标说明各因素对葡萄多酚包埋效果的影响。

各因素水平及试验设计与结果见表 4。 
由表 4正交试验结果可知，各因素影响微胶囊

载药量的顺序为葡萄多酚溶液体积＞pH 值＞玉米

多孔淀粉用量＞海藻酸钠溶液体积。最佳工艺条件

为 A2B1C2D3，即 pH 3.5、海藻酸钠体积 20 mL、玉

米多孔淀粉用量 1.0 g、葡多酚溶液体积 15 mL。此

时载药量最大达 174 mg/g，但包埋率较小仅 69.7%，

且微胶囊颗粒偏小，部分粘连，即 4组的实验结果，

不予采纳。 
由表 4可见，正交试验结果表明各因素影响微

胶囊包埋率的顺序为葡萄多酚溶液体积＞玉米多孔

淀粉用量＞海藻酸钠溶液体积＞pH值。最佳工艺条

件为 A2B2C3D2，即 pH 3.5、海藻酸钠体积 30 mL、
玉米多孔淀粉用量 1.5 g、葡萄多酚溶液体积 10 mL。
以包埋率为考察指标，表 5方差分析结果表明，因

素葡萄多酚溶液体积（D）对包埋率有显著影响，

因素玉米多孔淀粉用量（C）、海藻酸钠溶液体积

（B）、pH 值（A）影响不显著。按此工艺条件进行

验证实验，重复 3次，测得葡萄多酚微胶囊包埋率

分别为 84.3%、83.6%、81.8%，平均包埋率为 83.2%；

载药量分别为 155、149、141 mg/g，平均载药量为

148 mg/g。说明该工艺比较稳定，重复性好，且微

胶囊颗粒分散、粒径小、较饱满。 
根据正交试验设计的组合制备微胶囊，干燥后

观察各微胶囊表观形态，如表 4所述，对表观差的

直接去除，再考虑载药量与包埋率，可看出 2、3
组的微胶囊形态比较好，且载药量及包埋率较高，

选用 2组和验证组做进一步的体外释放实验。 
2.6  微胶囊形状及粒径分布 

最佳工艺条件下制备的微胶囊经干燥后观察大 
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表 4  正交试验设计及结果 
Table 4  Design and results of orthogonal test 

试验号 A B/mL C/g D/mL 载药量/(mg·g−1) 包埋率/% 成囊状态 

1 3.0 (1) 20 (1) 0.5 (1)  5 (1)  42 50.9 干燥后成凹陷，成片状，去除 

2 3.0 (1) 30 (2) 1.0 (2) 10 (2) 120 84.0 颗粒分散，粒径小，成圆形 

3 3.0 (1) 40 (3) 1.5 (3) 15 (3) 160 82.7 颗粒分散较饱满 

4 3.5 (2) 20 (1) 1.0 (2) 15 (3) 174 69.7 颗粒偏小，部分粘连 

5 3.5 (2) 30 (2) 1.5 (3) 5 (1)  55 77.0 颗粒大，颜色略白 

6 3.5 (2) 40 (3) 0.5 (1) 10 (2) 128 76.0 颗粒较小，凹陷成扁平，去除 

7 4.0 (3) 20 (1) 1.5 (3) 10 (2) 117 78.0 淀粉过多，颜色偏白，直接去除 

8 4.0 (3) 30 (2) 0.5 (1) 15 (3) 150 72.2 形状不规则，粘连，扁平，去除 

9 4.0 (3) 40 (3) 1.0 (2) 5 (1)  40 61.8 颜色有少许偏白，较饱满，去除 

K1 322/217.6 333/198.6 320/199.1 137/189.7    

K2 357/222.7 325/233.2 334/215.5 365/238.0    

K3 307/212.0 328/220.5 332/237.7 484/224.6    

R 50/10.7 8/34.6 14/38.6 347/48.3    

 
表 5  方差分析 (包埋率) 

Table 5  Analysis of variance (embedding rate) 

方差来源 偏差平方和 自由度 F值 显著性 

B 204.229 2 10.695  

C 250.196 2 13.102  

D 414.496 2 21.706 P＜0.05 

A (误差)  19.096 2   

F0.05(2, 2) = 19.00  
部分微囊为球形。用粒径分析仪的标准分样筛进行

筛分，测微囊的囊径大小与分布，结果粒径 1 180～
1 000 μm 占 1.3%；1 000～850 μm 占 11.5%；850～
710 μm 占 42.5%；710～600 μm 占 34.5%；600～500 
μm 占 9.4%，500～425 μm 占 0.8%，符合高斯分布。 
2.7  FTIR分析 

FTIR法是通过比较芯材包埋前后在 IR区吸收

的特征差异，来表征包埋物是否形成。若形成包埋

物，芯、壁材分子间的非共价键作用，如疏水作用、

范德华力和氢键，其键能会减弱，相应基团的吸收

强度会变小。由此来表征芯、壁材分子是否产生了

包埋作用。分别取适量的葡萄多酚、壁材（多孔淀

粉、海藻酸钠和壳聚糖）、多孔淀粉与海藻酸钠和壳

聚糖形成的壁壳、微胶囊样品，用 KBr压片，扫描

波数 400～4 000 cm−1，进行 IR扫描和分析[25]。 
由图 1可知，芯材葡萄多酚在 3 450 cm−1处存

在 O-H的伸缩振动峰，其特征骨架振动主要集中在

625～1 650 cm−1区域。多孔淀粉与海藻酸钠和壳聚

糖形成的壁壳是复合凝聚物，其 FTIR 特征吸收峰

幅度明显变小，例如海藻酸钠在 3 600～3 000 cm−1

是 O-H的伸缩振动峰，1 610 cm−1是-COO-不对称

伸缩振动峰，1 421 cm−1是-COO-对称伸缩振动峰；

壳聚糖在 3 415 cm−1是 O-H的伸缩振动峰，1 570 
cm−1是氨基特征吸收峰；多孔淀粉在 3 000～3 500 
cm−1出现长而宽的 O-H的伸缩振动峰，在 930～ 
 

 
 
 
图 1  芯材 (葡萄多酚，A)、壁材 [壳聚糖 (B)、海藻酸钠 (C) 
和多孔淀粉 (D)]、微胶囊 (E) 和多孔淀粉与海藻酸钠、壳

聚糖形成的壁壳 (F) 的 FTIR图 
Fig. 1  FTIR spectrum of core material (grape polyphenols, 
A), wall materials [chitosan (B), alginate sodium (C), and 
porous cornstarch (D)], microcapsules (E), and wall shell 
formed by porous starch with sodium alginate and chitosan 
(F) 

4 000            3 000           2 000            1 000 
ν/cm−1 

A 
B 

C 

D 

E 

F 
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1 150 cm−1出现的非对称 C-O-C伸缩振动峰、C-O
伸缩振动和骨架振动峰等，这些说明壳聚糖的-NH3+

和海藻酸钠的-COO−通过静电作用发生了反应，同

时也包埋了多孔淀粉。微胶囊样品的 FTIR 图谱变

化较大，葡萄多酚特征吸收峰强度明显减弱，且微

胶囊的 FTIR 图谱与壁壳图谱相似，这表明葡萄多

酚进入了微胶囊内腔，证明了包埋物的生成。 
2.8  SEM扫描表征分析 

SEM扫描是一种定性的方法，用于观察芯材、

壁材、微胶囊的形态变化。芯材分子进入壁材分子

空腔中，其结晶性会降低；同时壁材分子因包埋了

芯材分子其自身结构的特定位置、空间结构等发生

了变化，因此，可通过 SEM 扫描初步判定是否形

成了包埋物。将多孔淀粉与海藻酸钠和壳聚糖形成

的壁壳、微胶囊样品适量，用 SEM 观测其形态学

特征。由 SEM照片（图 2）可以看出，单纯壁材形

成的壁壳与加入芯材葡萄多酚后形成的微胶囊表观

特性相差较大。可明显看出多孔淀粉与海藻酸钠和

壳聚糖形成的壁壳外观较粗糙，推测是微胶囊表面

具有较多孔隙，而添加葡萄多酚后形成的微胶囊表

面较光滑，即微胶囊表面发生变化，推测是由葡萄

多酚引起的变化，即葡萄多酚被包埋。 

   

a-多孔淀粉与海藻酸钠和壳聚糖形成的壁壳  b-添加葡萄多酚后形成的微胶囊  c-葡萄多酚微胶囊群体 
a-the wall formed by porous cornstarch, sodium alginate, and chitosan  b-microcapsule formed by adding grape polyphenols 
c-grape polyphenols microcapsule group 

 

图 2  添加芯材葡萄多酚前后的 SEM图 
Fig. 2  SEM images before and after adding core material grape polyphenols 

 
2.9  体外释放实验 
2.9.1  模拟胃液环境中的释放  准确称取 1.00 g葡
萄多酚微胶囊，置于 100 mL具塞锥形瓶中，而后

加入 40 mL胃液模拟液（含 0.09 mol/L NaCl的 0.01 
mol/L HCl溶液，pH值 2.0）。将该锥形瓶放入恒温

振荡器（37 ℃、60 r/min）中，分别在指定时间点

取样 1 mL，检测总酚的量，计算累积释放率，并补

充等量模拟液[10]。 
模拟胃液中的累积释放率＝模拟胃液中释放的总酚量/ 

(加入的微胶囊质量×载药量) 

2.9.2  模拟肠液环境中的释放  取上述胃液模拟液

中处理一定时间的微胶囊，分离后水洗，置于 100 
mL具塞锥形瓶中，加入 40 mL肠液模拟液（含 76.5 
mmol/L NaCl的 29 mmol/L磷酸缓冲液，pH值 7.4），
37 ℃、60 r/min，在指定时间取样 1 mL，检测总酚

的量，计算累积释放率，并补充等量模拟液[10]。 
模拟肠液中的累积释放率＝模拟肠液中释放的总酚量/ 

(加入的微胶囊质量×载药量)＋模拟胃液中的释放率 

2.9.3  体外缓释实验结果  由表 6可见，在模拟胃

液环境中停留 2.5 h，2组和验证组制备的微胶囊中

酚类物质的释放率分别为（20.65±0.50）%和 

表 6  葡萄多酚微胶囊在模拟胃液中释放情况 ( x±s, n = 3) 
Table 6  Time course of sustained release of grape 
polyphenols microcapsules in mimic gastric environment 
( x±s, n = 3) 

时间/h 2组微胶囊释放率/% 验证组微胶囊释放率/% 

0.5  9.33±0.96 10.19±0.65 

1.5 16.09±1.01 14.50±1.00 

2.5 20.67±0.50 16.81±0.75 
 
（16.81±0.75）%，说明在 pH 2的条件下，微胶囊

表面海藻酸钠与壳聚糖的复合膜受到破坏程度较

轻，内溶物释放缓慢。但在酸性溶液中停留时间越

长，对被包埋物的扩散限制作用越小，进而导致微

胶囊在模拟肠液环境中（pH 7.4）的控释能力降低，

如表 7和表 8。 
在模拟胃液环境中处理 1.5 h，在模拟肠液环境

中处理 1.5 h，2组和验证组微胶囊中酚类物质的释

放率分别为（38.76±0.52）%和（36.64±0.97）%，

4.5 h 释放率分别达（63.45±1.38）%和（73.83± 

1.11）%；而在模拟胃液环境中处理 2.5 h，在模拟

肠液环境中 2.5 h，2组和验证组微胶囊中酚类物质

的释放率分别为（48.01±1.06）%和（51.49± 

a b c 
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表 7  胃液处理 1.5 h葡萄多酚微胶囊在模拟肠液中释放情

况 ( x±s, n = 3) 
Table 7  Time course of sustained release of grape 
polyphenols microcapsules in mimic intestinal environment 
after gastric juice processing for 1.5 h ( x±s, n = 3) 

时间/h 2组微胶囊释放率/% 验证组微胶囊释放率/% 

0.0 16.09±1.01 14.50±1.00 

0.5 27.58±1.13 25.41±1.40 

1.5 38.76±0.52 36.64±0.97 

2.5 46.47±1.07 48.32±1.27 

3.5 52.78±1.02 58.12±1.64 

4.5 63.45±1.38 73.83±1.11 
 
表 8  胃液处理 2.5 h葡萄多酚微胶囊在模拟肠液中释放情

况 ( x±s, n = 3) 
Table 8  Time course of sustained release of grape 
polyphenols microcapsules in mimic intestinal environment 
after gastric juice processing for 2.5 h ( x±s, n = 3) 

时间/h 2组微胶囊释放率/% 验证组微胶囊释放率/% 

0.0 20.67±0.50 16.81±0.75 

0.5 32.76±0.98 28.25±1.52 

1.5 40.09±1.45 42.31±1.23 

2.5 48.01±1.06 51.49±1.64 

3.5 56.72±1.05 61.12±1.12 

4.5 68.66±1.26 77.87±1.38 
 
1.64）%，4.5 h 释放率分别达（68.66±1.26）%和

（77.87±1.38）%。由此说明制备的玉米多孔淀粉-
海藻酸钠-壳聚糖微胶囊具有靶向性，可以用来作为

肠中多溶胃中少溶的缓释载体；而且相同条件下，

在模拟胃液环境中 2组微胶囊的释放率较高，但在

模拟肠液中释放率 2组低于验证组，证明验证组缓

释效果较好。 
3  讨论 

海藻酸钠具有高的相对分子质量（MW）和高分

子刚性，因而即使在较低质量浓度下也具有较高的

表观黏度，如 0.01 g/mL的海藻酸钠水溶液，20 ℃
时黏度已达 0.3～0.5 Pa·s，而且易形成透明且有很

强韧性的薄膜[7]。海藻酸钠质量浓度越大，胶囊化

成型效果越好。海藻酸钠质量浓度过高，则溶液黏

度增大，滴加时阻力越大；但海藻酸钠质量浓度过

低时，滴加时球粒难以控制，综合考虑选择海藻酸

钠的质量浓度为 0.03 g/mL。 
低 MW壳聚糖分子具有较低的空间位阻，极易

扩散到海藻酸钙凝胶网络中进行成膜反应，生成的

膜厚，抗膨胀能力较强，因此较低 MW壳聚糖，有

利于增加微胶囊膜厚度，提高微胶囊膜强度[15]。壳

聚糖的质量浓度越大，形成的微胶囊膜越厚，机械

强度也越高，且 0.01 g/mL时成囊已较好，再考虑

成本选 0.01 g/mL的壳聚糖溶液，用体积分数为 8%
的醋酸溶液溶解配制。 

氯化钙质量浓度越大成型效果越好，形成的海

藻酸钙层越致密。原因可能是随着氯化钙溶液质量

浓度的上升，溶液中可与海藻酸钠结合的 Ca2+量增

加，故而形成了更致密的凝胶结构和更大的直径。

但质量浓度过大会降低包埋率和载药量[26]，不利于

微胶囊的干燥，色泽较深，并且当增加到 0.05 g/mL
时，形状及包埋度几乎达到稳定，继续增加质量浓

度，影响效果不明显且颜色发暗，口感有涩味，因

此选氯化钙质量浓度为 0.05 g/mL。 
由实验结果可以看出随葡萄多酚质量浓度的增

大载药量逐渐增大，包埋率变化较小，故正交试验

步骤中选用葡萄多酚质量浓度约为 25.0 mg/mL。 
正交实验包埋过程中，溶液中的葡萄多酚先到

达多孔淀粉颗粒周围，然后通过吸附力进入淀粉颗

粒内部的孔洞中，与海藻酸钠溶液搅拌混合均匀分

散，滴入壳聚糖氯化钙混合溶液成囊，包埋过程受

壳聚糖、氯化钙混合溶液 pH值影响较小。 
以包埋率为考察指标，方差分析进一步表明影

响微胶囊包埋率的因素中，葡多酚溶液体积为显著

性因素，玉米多孔淀粉用量、海藻酸钠溶液体积、

pH值对微胶囊包埋率有一定影响。 
综上所述，本实验采用玉米多孔淀粉和复凝聚

法双层包埋葡多酚，确定制备葡萄多酚微胶囊的工

艺条件为质量浓度 0.03 g/mL海藻酸钠溶液 30 mL，
0.01 g/mL壳聚糖溶液 50 mL，0.05 g/mL氯化钙溶

液 50 mL，pH值 3.5，玉米多孔淀粉用量 1.5 g，25 
mg/mL葡萄多酚溶液 10 mL时，葡萄多酚平均包埋

率达 83.2%，平均载药量为 148 mg/g。用玉米多孔

淀粉吸附葡萄多酚再用复凝聚法包埋，避免了单纯

海藻酸钠-壳聚糖包埋葡萄多酚液体干燥后骨架容

易凹陷的缺点，完善了胶囊形态，提高了包埋率，

加强了缓释效果。 
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