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利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强

化型Pickering乳液及其制备方法和应用

(57)摘要

本发明属于材料技术领域，公开了一种利用

黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液及其制备方法和应用。所述方法

包括以下步骤：(1)制备黑茶提取物；(2)利用黑

茶提取物联用纳米硒稳定Pickering乳液：以黑

茶提取物联用纳米硒为Pickering粒子，调节水

分散相pH，与油相混合，进行剪切均质和高压均

质后得到稳定的Pickering乳液。本发明采用食

品级Pickering稳定剂，以黑茶提取物联用纳米

硒为Pickering粒子，两者共同稳定Pickering乳

液，构建功能强化型Pickering乳液，拓宽

Pickering乳液的应用领域，提高其应用价值。

[转续页]

权利要求书1页  说明书4页  附图2页

CN 109793836 B

2021.12.10

CN
 1
09
79
38
36
 B



(51)Int.Cl.

A61K 8/06(2006.01)

A61K 8/23(2006.01)

A61K 8/9789(2017.01)

A61P 35/00(2006.01)

A61P 39/06(2006.01)

A61Q 19/08(2006.01)

A23L 33/105(2016.01)

A23L 33/16(2016.01)

A61K 36/82(2006.01)

A61K 33/04(2006.01)

(56)对比文件

田怀香等.食品级皮克林乳液制备及应用研

究进展.《中国食品学报》.2018,第18卷(第01

期),第225-232页.

孙翠霞等.固体颗粒稳定Pickering乳液的

研究进展.《中国食品添加剂》.2015,(第04期),

第166-172页.

2/2 页

2

[接上页]

CN 109793836 B



1.一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型Pickering乳液的制备方法，其

特征在于包括以下步骤：

(1)向黑茶原料加入温度为25～100℃、体积百分比浓度为70％～100％的溶剂，所述溶

剂的用量按照每g黑茶原料加入10～250mL溶剂来计；然后在25～100℃水浴条件下浸提或

超声波辅助浸提2～120min得到黑茶提取液，减压浓缩后喷雾干燥或冷冻干燥得干粉，即为

黑茶提取物，于‑20℃保存，待用；所述溶剂为水、甲醇或乙醇；

(2)制备5～20倍纳米硒稀释液，用纳米硒稀释液溶解黑茶提取物，使得黑茶提取物的

质量百分数为0.5％～6.0％；加入质量分数0.02％的叠氮钠，调节黑茶提取物分散相pH为2

～11，按油和水的体积比为1:9～6:4加入油相，10000～20000r/min高速剪切均质1～2min，

40MPa高压均质1～3次，得到Pickering乳液。

2.根据权利要求1所述的一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液的制备方法，其特征在于：所述黑茶原料是以茶树鲜叶和嫩梢为原料，经杀

青、揉捻、渥堆、干燥工艺加工制成的产品。

3.根据权利要求1所述的一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液的制备方法，其特征在于：所述黑茶原料包括茯砖茶、青砖茶、六堡茶、康砖

茶、普洱茶或千两茶。

4.根据权利要求1所述的一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液的制备方法，其特征在于：所述溶剂的用量按照每g黑茶原料加入50mL溶剂

来计；所述水浴的温度为100℃；所述浸提的时间为30min。

5.根据权利要求1所述的一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液的制备方法，其特征在于：所述纳米硒为软模板法制备所得的液相纳米硒；

所述油相应与水不相溶。

6.根据权利要求1所述的一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型

Pickering乳液的制备方法，其特征在于：所述纳米硒稀释液的稀释倍数为20倍；所述黑茶

提取物的质量百分数为2％；所述黑茶提取物联用纳米硒水分散相pH为7；所述油和水的体

积比为4:6；所述高速剪切均质的转速为20000r/min，时间为2min；所述高压均质的压力为

40MPa，均质次数为3次。

7.一种根据权利要求1‑6任一项所述的方法制备得到的Pickering乳液。

8.根据权利要求7所述的Pickering乳液在制备食品、化妆品中的应用。
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利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型Pickering乳

液及其制备方法和应用

技术领域

[0001] 本发明属于材料技术领域，特别涉及一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能

强化型Pickering乳液及其制备方法和应用。

背景技术

[0002] 黑茶是我国六大茶类之一，属于后发酵茶，其初制的基本工序为：鲜叶→杀青→揉

捻、晒干→发水、渥堆→陈化及干燥，微生物参与的渥堆过程使黑茶形成独特的品质。黑茶

中含有比较丰富的黄铜和黄酮类化合物，此外，还含有茶氨酸、生物碱、茶褐素、茶多糖、蛋

白质等多种活性组分，具有羟基、羧基、氨基等亲水性基团及疏水性区域，具有一定亲/疏水

性。在生物活性方面，具有抗癌、抗炎、降脂减肥、调节脂质代谢、调节体内糖代谢等作用。

[0003] 硒(Se)是8种人体必需微量元素之一，在自然界以无机硒、有机硒和零价元素硒等

形式存在。纳米硒是纳米级无定形零价元素硒，平均直径在1～100nm范围内，与其他形式的

硒相比，纳米硒具有高抗氧化、抗癌、低毒性等优势。利用软模板法制备的纳米硒，不仅能强

化纳米硒功效，更能赋予纳米硒模板特性，赋予纳米硒新的生物学功效。

[0004] Pickering乳液是利用固体颗粒替代传统表面活性剂稳定的新型乳液。对于

Pickering粒子，需具有一定的亲/疏水性，可在油水界面发生不可逆吸附，从而稳定

Pickering乳液。与传统乳液相比，其乳化剂用量少、成本低、毒性小，在化妆品、食品等多个

领域均有广泛的应用。目前，Pickering乳液稳定剂主要为无机材料颗粒，包括TiO2、SiO2、锂

皂石(硅酸镁锂)、蒙脱石(硅铝酸盐)、羟磷灰石(碱式磷酸钙)等，食品级的主要包括淀粉、

纤维素、大豆蛋白，乳球蛋白等，但大部分物质由于过于亲水/疏水，不能直接稳定

Pickering乳液，需经修饰改性才能有效稳定Pickering乳液，而少部分物质能直接稳定

Pickering乳液，但无生物活性

发明内容

[0005] 为了克服现有技术中存在的缺点和不足，本发明的首要目的在于提供一种利用黑

茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型Pickering乳液的制备方法；该方法以黑茶提取物

联用纳米硒为Pickering稳定剂，制备功能强化型的Pickering乳液。

[0006] 本发明的另一目的在于提供一种上述制备方法制备得到的Pickering乳液。

[0007] 本发明的再一目的在于提供一种上述Pickering乳液的应用。

[0008] 本发明的目的通过下述技术方案实现：

[0009] 一种利用黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强化型Pickering乳液的制备方法，

包括以下步骤：

[0010] (1)制备黑茶提取物；

[0011] (2)利用黑茶提取物联用纳米硒制备Pickering乳液；

[0012] 步骤(1)所述制备黑茶提取物具体按照以下步骤：向黑茶原料加入温度为25～100
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℃、体积百分比浓度为70％～100％的溶剂，所述溶剂的用量按照每g黑茶原料加入10～

250mL溶剂来计；然后在25～100℃水浴条件下浸提或超声波辅助浸提2～120min得到黑茶

提取液，减压浓缩后喷雾干燥或冷冻干燥得干粉，即为黑茶提取物，于‑20℃保存，待用。

[0013] 所述黑茶原料是以茶树[Camellia  sinensis(L.)O.Kuntze]鲜叶和嫩梢为原料，

经杀青、揉捻、渥堆、干燥工艺加工制成的产品，优选为茯砖茶、青砖茶、六堡茶、康砖茶、普

洱茶或千两茶。

[0014] 所述溶剂为水、甲醇或乙醇。

[0015] 所述溶剂的用量按照每g黑茶原料加入50mL溶剂来计；所述水浴的温度为100℃；

所述浸提的时间为30min。

[0016] 步骤(2)所述利用黑茶提取物联用纳米硒制备Pickering乳液具体按照以下步骤：

制备5～20倍纳米硒稀释液，用纳米硒稀释液溶解黑茶提取物，使得黑茶提取物的质量百分

数为0.5％～6.0％；加入质量分数0.02％的叠氮钠，调节黑茶提取物分散相pH为2～11，按

油和水的体积比为1:9～6:4加入油相，10000～20000r/min高速剪切均质1～2min，40MPa高

压均质1～3次，得到Pickering乳液。

[0017] 所述纳米硒为软模板法制备所得的液相纳米硒；所述油相应与水不相溶

[0018] 所述纳米硒稀释液的稀释倍数为20倍；所述黑茶提取物的质量百分数为2％；所述

黑茶提取物联用纳米硒水分散相pH为7；所述油和水的体积比为4:6；所述高速剪切均质的

转速为20000r/min，时间为2min；所述高压均质的压力为40MPa，均质次数为3次。

[0019] 一种根据上述的方法制备得到的Pickering乳液。

[0020] 上述的Pickering乳液在食品、化妆品和生物医药领域中的应用。

[0021] 通过激光光散射技术测定Pickering乳液液滴粒径，评价本发明所得Pickering乳

液液滴大小；通过激光多普勒测速技术测定Pickering乳液体系Zeta电位，评价本发明所得

Pickering乳液静电稳定性。

[0022] 通过MTT法检测肿瘤细胞存活率，评价本发明所得纳米硒的抗癌活性。

[0023] 上述肿瘤细胞模型包括：HCT  116细胞系、Hepa1c1c7细胞系、MDA‑MB‑231细胞系、

HepG2细胞系、Hela细胞系等，优选HCT  116细胞系。

[0024] 本发明相对于现有技术具有如下的优点及有益效果：

[0025] 本发明采用食品级Pickering稳定剂，以黑茶提取物为Pickering粒子，联用纳米

硒共同稳定Pickering乳液。黑茶提取物具有抗氧化、抗癌、降脂、降糖等功效，纳米硒具有

较强抗氧化、抗癌活性，两者共同稳定Pickering乳液，可构建功能强化型Pickering乳液，

拓宽Pickering乳液的应用领域，提高其应用价值。

附图说明

[0026] 图1为不同添加量的黑茶提取物联用5倍稀释纳米硒Pickering乳液液滴粒径(A)

和体系Zeta电位(B)的变化。

[0027] 图2为不同添加量的黑茶提取物联用10倍稀释纳米硒Pickering乳液液滴粒径(A)

和体系Zeta电位(B)的变化。

[0028] 图3为不同添加量的黑茶提取物联用20倍稀释纳米硒Pickering乳液液滴粒径(A)

和体系Zeta电位(B)的变化。
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[0029] 图4为油水比例对Pickering乳液液滴粒径(A)和体系Zeta电位(B)的变化。

[0030] 图5为水分散相pH对Pickering乳液液滴粒径(A)和体系Zeta电位(B)的变化。

具体实施方式

[0031] 下面结合实施例及附图对本发明作进一步详细的描述，但本发明的实施方式不限

于此。

[0032] 为了使本发明的目的、技术方案更加清晰明确，下面以云南普洱茶提取物联用茶‑

纳米硒作为稳定剂举例，对本发明进行进一步详细说明。本发明所用设备仪器和试剂均为

本领域所常用。应当理解，此处所描述的举例仅仅用以解释本发明，并不用于限定本发明。

[0033] 实施例1：黑茶提取物添加量和纳米硒悬液稀释倍数对Pickering乳液形成的影

响。

[0034] (1)准确称取4.5g磨碎茶叶，加入225mL温度为100℃的超纯水，于100℃水浴浸提

30min，每隔10min摇一次，浸提结束后用定量滤纸抽滤，定容，经冷冻干燥得到冻干粉，即为

茶水提取物(黑茶提取物以黑茶作为浸提原料)。

[0035] (2)移取4mL步骤(1)所述茶水提取物于100KDa超滤管内管，于4℃，4000g，离心

20min；收集内/外管溶液得不同粒径范围(平均直径＞10nm和平均直径≤10nm)的茶纳米聚

集体溶液，冷冻干燥得冻干粉，即为茶纳米聚集体，待用。

[0036] (3)分别配制100mM的亚硒酸钠溶液、500mM的维生素C溶液。固定反应体系中

Na2SeO3浓度为20mmol/L，Vc和Na2SeO3配比为8:1(20mM:160mM)，步骤(1)所得茶水提取物或

步骤(2)所得茶纳米聚集体添加量为500mg/L，于40℃水浴条件下静置反应1h，4℃、11000r/

min离心30min，重复3次，重悬浮等体积超纯水中，得纳米硒胶体溶液。

[0037] (4)将步骤(3)所得纳米硒胶体溶液分别稀释5倍、10倍、20倍，获得纳米硒稀释液；

分别用不同稀释度的纳米硒稀释液溶解质量分数0.5％、1.0％、2.0％、4.0％、6.0％的黑茶

提取物，加入质量分数0.02％的叠氮钠，混匀，避光静置过夜(12～14h)，按油和水的体积比

为1:9(5mL：45mL)加入大豆油，20000r/min高速乳化2min，40MPa高压均质3次，测定

Pickering乳液液滴粒径、体系Zeta电位值，结果如图1～3所示，纳米硒胶体溶液稀释20倍，

黑茶提取物质量添加量为2％时，Pickering乳液液滴粒径小，乳液静电稳定性高。

[0038] 实施例2：油水比例对Pickering乳液形成的影响。

[0039] 与实施例1相比，区别点仅在于：

[0040] 固定纳米硒稀释液的稀释倍数为20倍，黑茶提取物添加量为质量分数2％，加入质

量分数0.02％的叠氮钠，避光静置过夜(12～14h)，按油和水的体积比为1:9、2:8、3:7、4:6、

5:5、6:4加入大豆油(总体积50mL)，20000r/min高速乳化2min，40MPa高压均质3次，测定

Pickering乳液液滴粒径、体系Zeta电位值，结果如图4所示，油水比例增加，乳液液滴粒径

增大，黏度增加，稳定性提高。

[0041] 实施例3：黑茶提取物联用纳米硒分散相pH对Pickering乳液形成的影响

[0042] 固定纳米硒稀释液的稀释倍数为20倍，黑茶提取物添加量为质量分数2％，加入质

量分数0.02％的叠氮钠，用1mol/L  HCl或1mol/L  NaOH分别调节水相pH为2、3、4、5、6、7、8、

9、10、11，避光静置过夜(12～14h)，按油和水的体积比为4:6加入大豆油(20mL:30mL)，

20000r/min高速乳化2min，40MPa高压均质3次，测定Pickering乳液液滴粒径、体系Zeta电
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位值，结果如图5所示，水分散相pH在6～10范围内，制备的乳液液滴粒径小，体系静电稳定

性高。

[0043] 实施例4：乳液液滴粒径及粒径分布测定

[0044] 将本发明新配制或储藏后乳液的粒径及粒径分布利用马尔文3000激光粒度仪测

量，分别用去离子水和1％SDS作为分散剂。乳液的相对折光系数设为1.095，系大豆油折光

系数(1.456)与水折光系数(1.33)的比值。乳液的粒度以d4,3(体积加权平均粒径)表示。结

果表明：随黑茶水提取物添加量的增加，乳液液滴粒径减小；当纳米硒稀释液的稀释倍数大

于10倍、黑茶水提取物添加量为2％时，乳液液滴粒径最小。随油和水的体积比例增大时，乳

液液滴粒径增大。改变水分散相pH，乳液液滴在水分散相pH为6～10之间粒径无显著性变

化，能耐受水分散相pH在6～10的变化。

[0045] 实施例5：乳液体系静电稳定性测定

[0046] 采用LDV技术测定乳液Zeta电位，研究本发明所得功能强化型Pickering乳液的静

电稳定性。结果显示：改变纳米硒稀释倍数、黑茶水提取物添加量、油和水的体积比例和水

分散相pH，乳液体系Zeta电位值均大于40mV，乳液体系静电稳定性高。

[0047] 实施例6：乳液抗癌活性测定

[0048] 通过胰蛋白酶消化贴壁HCT  116细胞/MDA‑MB‑231细胞制成单细胞悬液，以5×104

个细胞/孔接种96孔培养板，置于37℃、5％CO2培养箱中预培养24h，本发明黑茶提取物联用

纳米硒构建的功能强化型Pickering乳液用培养基稀释10倍、20倍、40倍、80倍、160倍、320

倍后，按100μL/孔加入培养基，继续培养48h。往培养板加入0.25mg/mL  MTT稀释液100μL/

孔，放置在37℃、5％CO2培养箱中继续培养2h后弃上清，每孔加入200μL  DMSO溶液，放置在

100r/min的摇床中振荡15～20min，测定各孔OD550值，以对照组OD550值为100％，计算各组纳

米硒抑制细胞增殖的半抑制浓度(IC50)，如表1所示，黑茶提取物联用纳米硒构建的功能强

化型Pickering乳液抑制HCT  116细胞增殖半抑制浓度IC50为40.86±2.19。

[0049] 表1黑茶提取物联用纳米硒Pickering乳液抑制HCT  116细胞增殖的半抑制浓度

(IC50)

[0050]

[0051] (黑茶提取物联用纳米硒Pickering乳液在此浓度范围内，MDA‑MB‑231细胞存活率

均大于0.5。)

[0052] 上述实施例为本发明较佳的实施方式，但本发明的实施方式并不受上述实施例的

限制，其他的任何未背离本发明的精神实质与原理下所作的改变、修饰、替代、组合、简化，

均应为等效的置换方式，都包含在本发明的保护范围之内。
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