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　　摘　要:以香菇菌丝体及其发酵液为主要原料 ,通过正交设计、感官评定的方法 ,确定出香菇

保健饮料的最佳配方为香菇菌汁 10%、白砂糖 10%、柠檬酸 0.3%,复合稳定剂(CMC/PGA)为

0.20/0.30‰。
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　　香菇(Lentinus edodes)又名冬菇 、香蕈 ,其味道鲜美 ,

营养丰富 ,是国内外公认的绿色保健食品
[ 1]
。不仅含有

多种蛋白质 、多肽 、还含有近 18 种氨基酸 , 1 g 干香菇

VD含量达 128 ～ 400国际单位 ,远高于营养丰富的大

豆[ 2] 。香菇多糖是理想的免疫促进剂 ,具有抑制癌症和

抗肿瘤作用[ 3] 。近年来 ,随着食用菌深加工产业的发

展 ,利用香菇发酵液配制保健饮料 ,对提高农产品的附

加值具有重大意义。

1　材料与方法
1.1　试验材料

供试菌株:香菇933 ,由吉林农业科技学院食用菌实

验室提供。设备:电子天平 、超净工作台 、生化培养箱 、

手提式灭菌锅 、摇床等。

1.2　试验方法

1.2.1　工艺流程　香菇菌种※提纯复壮※斜面试管菌

种※液体培养※浸提处理※香菇菌液※调配※保健饮

料※装瓶杀菌※成品。

1.2.2　母种斜面培养基　采用常规 PDA 培养基 ,按比

例称好 ,拌匀 ,分装于试管 ,灭菌 ,接种。在 25℃条件下

培养 7 ～ 10 d ,菌丝长满斜面。

1.2.3　液体培养基　玉米粉3%,麦麸2%,葡萄糖2%,

蛋白胨 0.5%, MgSO4 ·7H2O 0.1%, KH2 PO4 0.1%,

VB1 10 mg/L ,豆油 0.03%。培养方法:取 250 mL的三

角瓶装培养基 100 mL ,在1.5 kg/cm
2
,灭菌30 min ,冷却

后 ,在无菌条件下将斜面菌种切割成小块 ,接种到液体

种子培养基的三角瓶中 ,每支斜面试管中接 4瓶 ,在

25℃条件下静置 24 h ,再置于全温振荡器中 25℃条件下

培养 ,转速为180 rpm培养8 d。然后以此为液体发酵培

养基的液体菌种 ,以 10%的接种量转接新摇瓶 ,直接放

在全温振荡器中培养5 d ,25℃下转速为180 rpm 。

1.2.4　过滤 、配方及品质感官的确定　将菌液过滤除去

菌丝体及杂质后进行调配。影响香菇饮料品质的主要

因素主要有香菇菌汁的添加量 、白砂糖的添加量 、柠檬

酸的添加量 、复合稳定剂添加量 ,4因素3个水平设置见

表 1 ,以 L9(34)作正交设计 ,配制9种饮料 ,每个试验组3

次重复 ,取平均值。而对香菇液体发酵保健饮料的风

味 、气味 、色泽 、组织状态的感官评定见表2。

　　表 1 正交试验的因素和水平

水平
A(菌汁)

/ %

B(白砂糖)

/ %

C(柠檬酸)

/ %

D复合稳定剂添加量

(CMC/PGA)/ ‰

1 5 6 0.1 0.20/0.25

2 10 8 0.2 0.20/0.30

3 15 10 0.3 0.25/0.30

　　表 2　　香菇保健饮料品质感官评定参考
评价指标 标准 分数

风味 口感清凉 、酸甜适口 30

气味 清香纯和 ,有香菇味 30

色泽 白色略带黄色 20

组织状态 无沉淀、浑浊均匀一致 20

2　结果与分析
由表 3可以看出 ,为确定香菇保健饮料的最佳配

方 ,从香菇菌汁的添加量 、砂糖的添加量 、柠檬酸的添加

量 、复合稳定剂添加量4因素3个水平进行正交设计 ,配

制 9种饮料 ,每个试验组 3次重复 ,以感官评分为指标

(以 100分计 ,见表 2)。结果表明 ,影响香菇保健饮料感

官评分的主次因素排序为香菇菌汁>柠檬酸>复合稳

定剂>白砂糖 ,菌汁对产品的品质起决定性作用 ,其次

是柠檬酸 、复合稳定剂。从感官分析最佳因素水平为

A 2B3C3D2 ,即香菇菌汁10%、白砂糖10%、柠檬酸0.3%,

复合稳定剂(CMC/PGA)为 0.20/0.30‰,但正交表中没

有此组合 ,需重新按此组合进行试验 ,用同样的方法 ,结
果获得感官评分95.58分 ,因此采用 A2B3C3D2的组合为

最佳组合。
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　　表 3 香菇保健饮料正交试验

试验号
A香菇菌汁

添加量/ %

B白砂糖

用量/ %

C柠檬酸

用量/ %

D稳定剂添加量

(CMC/ PGA)/ ‰

感官综合

评分(100分)

1 A1 B1 C1 D1 72.17

2 A1 B2 C2 D2 78.78

3 A1 B3 C3 D3 86.69

4 A2 B1 C2 D3 91.27

5 A2 B2 C3 D1 92.63

6 A2 B3 C1 D2 94.32

7 A3 B1 C3 D2 84.91

8 A3 B2 C1 D3 79.26

9 A3 B3 C2 D1 75.62

K 1 237.64 248.35 245.75 240.42

K 2 278.22 250.67 245.67 258.01

K 3 239.79 256.63 264.23 249.22

R1 79.21 82.78 81.92 80.14

R2 86.74 83.56 81.89 86.00

R3 79.93 85.54 88.08 83.07

R 6.81 2.76 6.19 5.86

较优水平 A2 B3 C3 D2

主次因素 A>C>D>B

3　结论与讨论
通过试验 ,获得了香菇保健饮料的最佳配方为香菇

菌汁添加量10%、白砂糖用量 10%、柠檬酸 0.3%、复合

稳定剂添加量(CMC/PGA为 0.20/0.30‰)。

该产品色泽微黄 ,光洁度高 ,酸甜适中 ,口感细腻 ,

风味纯正 ,具有香菇特有的清香味 ,无异味。各项微生

物指标符合国家标准。

由于香菇菌丝体发酵与香菇子实体栽培的环境不

同 ,香菇菌丝发酵液与子实体的营养成分是否一致 ,还

有待于进一步研究。
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The Development of MushroomHealth Drink

ZHU Yan-jing ,WANG Guang-yao

(Institute of Biological Engineering , Jilin Agricultural Science and Technology , Jilin , Jilin 132101 , China)

Abstract:In this paper , took mushroom mycelium and the fermentation broth as the main raw material.By orthogonal

design , the method of sensory evaluation to determine the Mushroom health drink formula of the best were 10% of

Lentinusedodes juice , white sugar 10%, citric acid 0.3%, compound stabilizer(CMC/PGA)for 0.20/0.30.
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