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本发明公开了一种蛹虫草梨饮料的加工方

法，步骤为：蛹虫草提取液的制备：取 2 份～ 3 份

的蛹虫草子实体加入一定的去离子水，大火煮沸，

改用文火微沸 20 分钟，冷却至室温；梨浸泡液的

制备：1000 份的超纯水，加入 5 份～ 20 份维生素

C和 2份～ 10份果胶酶，混合均匀；梨汁澄清液的

制备：鸭梨 150份～ 200份，加入 2～ 5倍梨浸泡

液，采用压榨法打浆处理，处于 15℃～ 20℃静置

过滤得到梨汁澄清液；将蛹虫草提取液和梨汁澄

清液以质量比为 1 ∶ 1 ～ 1 ∶ 6 进行充分混合，

加入辅料，混匀过滤，灌装，排气，封口，100℃下杀

菌，冷却。有益效果是提供了一种酸甜口味，带有

食用菌和鸭梨的混合香气，并能够补肺止咳、增强

免疫力的蛹虫草梨饮料。
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1.一种蛹虫草梨饮料的加工方法，其特征在于，包括下列步骤：

步骤一、蛹虫草提取液的制备：取质量份为 2 份～ 3 份的蛹虫草子实体放置于容器中，

加入600～800倍的去离子水，然后放置在大火上进行煮沸，当容器内的液体达到100℃时，

再改用文火继续煮，保持容器内的液体处于微沸状态，持续 20 分钟后，将提取液倒出，并将

其冷却至室温，备用；

步骤二、梨浸泡液的制备：取质量份为 1000 份的超纯水，加入质量份为 5 份～ 20 份的

维生素 C和 2份～ 10 份的果胶酶，进行混合均匀，备用；

步骤三、梨汁澄清液的制备：取新鲜鸭梨洗净、去核，切成块状，取质量份为 150 份～

200份的鸭梨，加入2～5倍的步骤二中所述梨浸泡液，然后采用压榨法对其进行打浆处理，

将浆渣分离后得到梨汁浑浊液处于 15℃～ 20℃温度下静置 1 ～ 2 个小时，然后过滤，得到

梨汁澄清液，备用；

步骤四、将步骤一中所述的蛹虫草提取液和步骤三中所述的梨汁澄清液以质量比为

1∶ 1～ 1∶ 6的比例进行充分混合，然后再加入0.01％～ 0.05％的柠檬酸、5％～ 15％的

白砂糖和 0.02％～ 0.1％的羧甲基纤维素钠，搅拌混匀，过滤；

步骤五、将步骤四中配制好的饮料灌装，排气，封口，在100℃条件下杀菌10～25分钟，

冷却至室温。

其中，所述容器为非金属材质容器。

2.如权利要求 1 所述的蛹虫草梨饮料的加工方法，其特征在于，步骤三和步骤四中所

述的过滤使用的是 200 目滤网。

3.如权利要求 1 所述的蛹虫草梨饮料的加工方法，其特征在于，所述蛹虫草梨饮料采

用透明玻璃瓶包装，所述杀菌方式为沸水杀菌。
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一种蛹虫草梨饮料的加工方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工领域，特别涉及一种蛹虫草梨饮料的加工方法。

背景技术

[0002] 蛹虫草是近年来由冬虫夏草衍生而来的一种虫草属真菌。它是通过接种蛹虫草菌

种到培养基上进行人工培养，采收蛹虫草子实体，经烘干等步骤而制成的。

[0003] 现代科学研究对蛹虫草和冬虫夏草的有效成分进行了比较分析，结果表明蛹虫草

中成分与冬虫夏草成分近似。目前，已有报道的蛹虫草成分包括生物碱 ( 虫草素研究最

多)、虫草多糖、蛋白质和氨基酸、D-甘露醇 (虫草酸 )、甾醇类及超氧化物歧化酶等。20世

纪 90 年代以来，人们对蛹虫草的药化、药理、毒理和毒性等进行了大量的研究和安全评价，

证明人工栽培的蛹虫草除了可以补肺益肾外，还具有明显的镇静、抗疲劳、抗肿瘤、抑制癌

细胞和促使雄性激素分泌等作用，可增强机体免疫等功能，作为药品和食品使用对人体健

康是安全可靠的。

[0004] 目前，大多数蛹虫草以原料的形式被人们食用，在我国广东地区，蛹虫草更是被作

为煲汤和药膳良好的原料之一，种类繁多，其可与鸡、鸭、鸽子、鹌鹑、黄雀、狗肉、羊肉、虾、

鱼类、中草药等配伍。常见的有虫草枸杞羊肉汤、虫草老鸭汤、虫草蒸甲鱼、虫草白花鸽、虫

草金龟粥等，但都以家庭或餐馆制作为主。目前市场上的蛹虫草产品种类较少，大部分是经

过简单加工制成的虫草茶或虫草胶囊，虫草酒、虫草醋和酱油、蛹虫草膏、虫草饮料、虫草含

片、果冻、酸奶等的开发也初有成果。

发明内容

[0005] 本发明的目的是提供了一种蛹虫草梨饮料的加工方法，它以蛹虫草为主要成分，

结合梨，提取出其中功效成分，通过工艺优化，最大程度上保持原料的营养成分，制备了一

种酸甜口味，带有食用菌和鸭梨的混合香气，酸甜可口，味道独特，并能够补肺止咳、增强免

疫力，具有良好的功能价值的蛹虫草梨饮料。

[0006] 本发明提供的技术方案为：

[0007] 一种蛹虫草梨饮料的加工方法，包括下列步骤：

[0008] 步骤一、蛹虫草提取液的制备：取质量份为2份～3份的蛹虫草子实体放置于容器

中，加入600～800倍的去离子水，然后放置在大火上进行煮沸，当容器内的液体达到100℃

时，再改用文火继续煮，保持容器内的液体处于微沸状态，持续 20 分钟后，将提取液倒出，

并将其冷却至室温，备用；

[0009] 步骤二、梨浸泡液的制备：取质量份为 1000 份的超纯水，加入质量份为 5 份～ 20

份的维生素 C和 2份～ 10 份的果胶酶，进行混合均匀，备用；

[0010] 步骤三、梨汁澄清液的制备：取新鲜鸭梨洗净、去核，切成块状，取质量份为 150

份～200份的鸭梨，加入2～ 5倍的步骤二中所述梨浸泡液，然后采用压榨法对其进行打浆

处理，将浆渣分离后得到梨汁浑浊液处于15℃～20℃温度下静置1～ 2个小时，然后过滤，
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得到梨汁澄清液，备用；

[0011] 步骤四、将步骤一中所述的蛹虫草提取液和步骤三中所述的梨汁澄清液以质量比

为1∶1～ 1∶ 6的比例进行充分混合，然后再加入0.01％～0.05％的柠檬酸、5％～15％

的白砂糖和 0.02％～ 0.1％的羧甲基纤维素钠，搅拌混匀，过滤；

[0012] 步骤五、将步骤四中配置好的饮料灌装，排气，封口，在 100℃条件下杀菌 10 ～ 25

分钟，冷却至室温。

[0013] 优选的是，所述容器为非金属材质容器。

[0014] 优选的是，步骤三和步骤四中所述的过滤使用的是 200 目滤网。

[0015] 优选的是，所述蛹虫草梨饮料采用透明玻璃瓶包装，所述杀菌方式为沸水杀菌。

[0016] 本发明与以前的工艺配方相比，首次将蛹虫草与水果进行配伍，制成具有酸甜口

味的水果型蛹虫草饮料，在原料的选择上大胆创新，在口味上也弥补了蛹虫草本身气味的

不足。本发明在保持蛹虫草固有色泽和香气的基础上，添加了梨的澄清液和柠檬酸、包砂糖

等辅料，使得蛹虫草饮料成品呈酸甜口味，并带有食用菌和鸭梨的混合香气，酸甜可口，味

道独特。此外，食用本产品后，不仅可以满足人们的嗜好，还可以补肺止咳、增强免疫力，具

有良好的功能价值。通过杀菌处理和添加稳定剂等工序，使得产品的稳定性较好，货架期可

保持 6个月以上，具有良好的经济价值。

附图说明

[0017] 图 1为本发明所述的蛹虫草梨饮料的加工方法的工艺流程图。

[0018] 图 2为梨汁澄清前后吸光值的变化值。

[0019] 图 3为梨汁澄清前后透光率的变化值。

[0020] 图 4为梨汁澄清前后 pH 和 SS 变化情况。

[0021] 图 5为最终产品饮料的营养指标图。

具体实施方式

[0022] 下面结合附图对本发明做进一步的详细说明，以令本领域技术人员参照说明书文

字能够据以实施。

[0023] 本发明的蛹虫草梨饮料以蛹虫草、梨为主要成分，辅以维生素 C、果胶酶，柠檬酸、

白砂糖和羧甲基纤维素钠，其中

[0024] 蛹虫草：味甘，性平，益肺，补精髓，止血化痰。其活性成分包括虫草多糖、虫草酸、

虫草素等，具有抗癌，抗肿瘤、抗衰老、免疫调节，减毒等功效，人体服用没有任何副作用，是

理想的保健食物。

[0025] 梨 ：主治热咳，止渴，止心烦气喘热狂，具有润肺凉心，消痰降炎，解疮毒，酒毒。

[0026] (1) 工艺步骤中梨提取液澄清前后的效果比较

[0027] 由于梨打浆后澄清度则较差、质地浑浊，因此需对梨提取液进行澄清。文献表明，

造成梨提取液浑浊的原因主要是果胶，因此采用果胶酶法对梨提取液进行澄清。图 2 和图

3是梨提取液经过 0.5％的果胶酶，常温下反应 1.5 小时，经抽滤后的澄清效果对比图。

[0028] 结果显示，梨提取液在澄清前的吸光值和通透率为 0.161 和 83.3，经过果胶酶澄

清后的两个值分别为0.095和 91.9，澄清效果十分显著。对澄清前后的梨提取液进行pH值
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和 SS 水中悬浮物含量的测定，如图 4 所示，结果显示，这两者并没有明显变化，说明果胶酶

对提取液的其他影响不大。

[0029] (2) 成品饮料的营养指标见图 5，其中腺苷、蛹虫草多糖、黄酮、蛋白质均指的是蛹

虫草中的各项营养指标，可根据蛹虫草的有效成分提取率经推算得到。

[0030] 实施例 1

[0031] (1) 取 2g 的蛹虫草子实体置于非金属质地的容器中，加入 1200g 的去离子水。

[0032] (2) 将 (1) 中所述容器置于大火上进行煮制，当容器内的水温达到 100℃时，改用

文火继续煮制，保持容器内的液体处于微沸状态，20 分钟后取下，将提取液倒出，补足损失

的液体，并将其冷却到室温。

[0033] (3) 取新鲜鸭梨洗净、去核后，切成块状。

[0034] (4) 梨浸泡液的配置：取 1000g 的超纯水，加入 5g 的维生素 C 和 3g 的果胶酶，混

合均匀，备用。

[0035] (5) 将 (3) 处理后的鸭梨 180g，加入 700g(4) 中所述的浸泡液。采用压榨法对其

进行打浆处理，浆渣分离后得到梨汁浑浊液，置于 15℃下静置 1小时。过滤，得到梨汁澄清

液。

[0036] (6) 将 (2) 中所述的虫草提取液和 (5) 中所述梨汁澄清液以质量比为 1 ∶ 3 的

比例进行充分混合，并加入 0.03％的柠檬酸、8％的白砂糖和 0.06％的羧甲基纤维素钠，混

匀，过滤。

[0037] (7)将配置完成的饮料灌入250mL玻璃瓶中，封口，100℃沸水杀菌15分钟，取出冷

却至室温。

[0038] 实施例 2

[0039] (1) 取 3g 的蛹虫草子实体置于非金属质地的容器中，加入 1800g 的去离子水。

[0040] (2) 将 (1) 中所述容器置于大火上进行煮制，当容器内的水温达到 100℃时，改用

文火继续煮制，保持容器内的液体处于微沸状态，20 分钟后取下，将提取液倒出，补足损失

的液体，并将其冷却到室温。

[0041] (3) 取新鲜鸭梨洗净、去核后，切成块状。

[0042] (4) 梨浸泡液的配置：取 1000g 的超纯水，加入 8g 的维生素 C 和 5g 的果胶酶，混

合均匀，备用。

[0043] (5) 将 (3) 处理后的鸭梨 150g，加入 300g(4) 中所述的浸泡液。采用压榨法对其

进行打浆处理，浆渣分离后得到梨汁浑浊液，置于 15℃下静置 1.5 小时。过滤，得到梨汁澄

清液。

[0044] (6) 将 (2) 中所述的虫草提取液和 (5) 中所述梨汁澄清液以质量比为 1 ∶ 2 的

比例进行充分混合，并加入 0.01％的柠檬酸、5％的白砂糖和 0.04％的羧甲基纤维素钠，混

匀，过滤。

[0045] (7)将配置完成的饮料灌入250mL玻璃瓶中，封口，100℃沸水杀菌10分钟，取出冷

却至室温。

[0046] 实施例 3

[0047] (1) 取 2g 的蛹虫草子实体置于非金属质地的容器中，加入 1600g 的去离子水。

[0048] (2) 将 (1) 中所述容器置于大火上进行煮制，当容器内的水温达到 100℃时，改用
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5



        4/4 页

6

文火继续煮制，保持容器内的液体处于微沸状态，20 分钟后取下，将提取液倒出，补足损失

的液体，并将其冷却到室温。

[0049] (3) 取新鲜鸭梨洗净、去核后，切成块状。

[0050] (4) 梨浸泡液的配置 ：取 1000g 的超纯水，加入 15g 的维生素 C 和 15g 的果胶酶，

混合均匀，备用。

[0051] (5) 将 (3) 处理后的鸭梨 150g，加入 500g(4) 中所述的浸泡液。采用压榨法对其

进行打浆处理，浆渣分离后得到梨汁浑浊液，置于 15℃下静置 2小时。过滤，得到梨汁澄清

液。

[0052] (6) 将 (2) 中所述的虫草提取液和 (5) 中所述梨汁澄清液以质量比为 1 ∶ 4 的

比例进行充分混合，并加入 0.03％的柠檬酸、10％的白砂糖和 0.1％的羧甲基纤维素钠，混

匀，过滤。

[0053] (7)将配置完成的饮料灌入250mL玻璃瓶中，封口，100℃沸水杀菌25分钟，取出冷

却至室温。

[0054] 尽管本发明的实施方案已公开如上，但其并不仅仅限于说明书和实施方式中所列

运用，它完全可以被适用于各种适合本发明的领域，对于熟悉本领域的人员而言，可容易地

实现另外的修改，因此在不背离权利要求及等同范围所限定的一般概念下，本发明并不限

于特定的细节和这里示出与描述的图例。
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图 1

图 2
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图 3

图 4

图 5
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