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摘 共
:

研究 了鸡腿菇保健饮料的生 产工 艺
,

探讨 了预 煮条件
、

破

碎 方 式
、

均质 条件
、

稳 定 AlJ 浓度
、

糖酸 用量等 因 素对产品

的 影响
,

得出 了优化的 工 艺参数
。
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鸡腿菇因其形如鸡腿
、

味似鸡丝而得名
,

是近年

来人工开发生产的 一种具有商业潜力 的珍稀食用菌

新品
。

鸡腿菇肉质细嫩
、

鲜美可 口
、

营养丰富
,

并具有

多种药用功能
,

被定为符合联合国粮农组织 (FA O )和

世界卫生组织 (W H O )要求的集
“

天然
、

营养
、

保健
”

三

种 功能为一体的 16 种珍稀食用菌之一
,

并被推荐进

行大力 推广
。

据分析测定
,

每 lo 飞 鸡腿菇干品 中蛋白质含量

高达 2 5. 4 %
,

含有 8 种人体必需的氨基酸
,

总糖含量

为 5 8
.

8 %
,

并含有钙
、

镁
、

铁
、

锌等多种矿物质
。

鸡腿菇

还具有清神
、

益脾
、

治痔
、

降血糖
、

降血脂等功效
。

药

理实验证明
,

鸡腿菇还有提高机体免疫功能
、

抑制肿

瘤生长
、

改善血液循环等效果
。

目前鸡腿菇的加工仅

限于罐制
、

干制和腌制等传统方式
,

鸡腿菇饮料的加

工未见报道
。

本文对鸡腿菇保健饮料的生产工艺进

行了研究
,

旨在为鸡腿菇加工业的发展开辟一条新

途径
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

原料鸡腿菇 品质优 良
,

无腐败和褐变 ; 黄原

胶
、

梭 甲基纤维素钠
、

海藻酸钠
、

蔗糖
、

柠檬酸
、

乳酸
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D J5 00 型打浆机 由郑州黄河轻工机械厂生产 ;

JMS 一H O 型胶体磨 由河北廊坊通用机械有限公司生

产 扩FH G 一Q5 4 一P7 O 型均质机 由上海张堰轻工机械

厂生产 ; ZW 型阿贝折光仪 由上海第三分析仪器厂

生产 ; P H S一ZC 型酸度计 由上海伟业仪器厂生产
。

,
.

2 工艺流程

鸡腿菇升易J选一清洗* 预 煮* 破碎 * 过滤、调配、均

质一灌装一密封* 杀菌朴冷却~ 包装一成品

,
.

3 操作要点

1
.

3
.

1 原料清洗 选择品 质优 良
、

新鲜
、

无异味
、

无

杂质
、

无腐败和褐变的鸡腿菇
,

并用清水洗去粘附的

污垢和大部分微生物
。

1
.

3
.

2 预煮护色 按比例加人定量水
,

在适当的 条

件下预煮
,

以 防止褐变
,

并软化菇体组织
。

1
.

3
.

3 打浆胶磨 先用打浆机将鸡腿菇破碎
,

再用

胶体磨将鸡腿菇磨细
。

磨碎的混合物料用 12 0 目滤

布过滤
。

1
.

3 .4 调配均质 加人一定量的稳定剂
、

甜味剂 和

酸味剂调配均匀
,

将混合汁液加热至 65 ℃左右
,

采用

高压均质机进行二次均质处理
,

均质压力 为 ZOMP a 。

目 的是使物料大小均一
,

提高产品 的 口感
,

获得不分

层
、

不沉淀的饮料
。

1
.

3
.

5 灌装杀菌 均质后 趁热灌装于玻璃瓶 中
,

手

动压盖机封盖
。

封盖后的半成品置于沸水中加热杀

菌 2 0 m in
,

然后迅速冷却至室温
。

1
.

4 ,
检测方法

渝溶性固形物含量用阿贝折光仪测定
; p H 用酸

度计测定
; 细菌总数

、

大肠菌群和致病菌等微生物指

标按照 G B 4 7 8 9 进行检测
。

2 结果与分析

2
.

1 预煮条件的确定

鸡腿菇易酶促褐变
,

必须首先预煮处理
,

破坏多

酚氧化酶的活性
,

从而稳定色泽 ; 另一方面可以软化

鸡腿菇组织
,

并浸提其中的有效成分
。

为了保证产 品
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中鸡腿菇的 含量
,

固定鸡腿菇与水的 比例为 1 :6
,

分

别选择 6 0 ℃
、

8 0 ℃
、

1 0 0 ℃预煮 6 0 m in
,

以及 1 0 0 ℃预煮
4 0

、

2 0 m in 等五种处理方式
,

测定浸提液中 固形物含

量
,

并进行感官评定
,

从而确定最佳预煮浸提条件
,

见表 l
。

表 1 预煮浸提实验

温度 (℃ ) 时间(m in) 感官评定 浸提液固形物含量 (% )

6Rlf�20..

⋯
nU八U
. 1.,.几. 1.

香味淡

有鸡腿菇味

异臭味

微有臭味
鸡腿菇味浓

6060604060 2080100100100

由表 l 可知
,

浸提温度越 高
,

时间越 长
,

浸提液

浓度越大
,

但时间太长
,

会出现异臭味
。

综合考虑
,

在

100 ℃下预煮 2 0 m in 较好
。

2. 2 稳定剂的筛选

分别选择单一稳定剂黄原胶
、

梭甲基纤维素钠

(C M C 一N a)
、

海 藻酸钠
,

以 及复合稳定剂 黄原胶 十

C M C一N a 进行 比较实验
,

以筛选适宜的稳定剂
。

不同

稳定剂对鸡腿菇饮料的稳定效果如表 2 所示
。

表 2 不同稳定剂对鸡腿菇饮料的稳定效果

稳定剂 稳定效果

黄原胶 (0. 2% )

CM C一Na (0
.

2 % )

海藻酸钠 (0. 2% )

黄原胶 + CMC一N姻
.

1%扣
.

1%)

3d 后瓶上部出现分层
3d 后内容物上浮

,

下层为透明

清液
7 d 后无分层现象

次 日出现上浮下沉中间清的现象

试验结果表明
,

在浓度相同的情况下
, 3 种稳定

剂均有一定的效果
,

但海藻酸钠的稳定效果最佳
。

2. 3 海藻酸钠用量对稳定性的影响

分别添加浓度为 0
.

1 0 %
、

0
.

巧%
、

0. 2 0%
、

0. 25 % 和

0. 3 0% 的海藻酸钠
,

观察其对饮料稳定性和组织形态

的影响
,

见表 3
。

高
,

则会 出现胶状物
,

甚至成为难以流动的果酱状
。

2. 4 糖酸用量对成品的影响

本试验以蔗糖作为甜味剂
,

添加量为 1 0%
,

其安

全性好
,

符合保健饮料的要求
。

蔗糖风味甘醇
,

可以

赋予成品 良好的 口感
,

而且因 为蔗糖可以提高分散

质和分散介质的 亲和性
,

在一定程度上有助于成品

的稳定
。

在鸡腿菇饮料中
,

单独使用柠檬酸作为酸味剂
,

产品有尖酸味
,

而且略带苦涩味
。

以柠檬酸和乳酸进

行复 合试验
,

结果表明
,

当柠檬酸与乳酸的 比例为 1 :2

时
,

添加 0
.

1 % 的复合酸味剂
,

饮料滋味柔和适 口
。

3 产品指标

3
.

1 感官指标

产品 呈橙黄 色 ; 组织均匀细腻
,

久置无分层 ; 具

有浓郁的鸡腿菇味
,

口 感协调
,

柔和
、

酸甜适中
,

无粘

稠感
,

无异味
。

3. 2 理化指标

可溶性 固形物含量 ( 以折光仪计 ) 〕 11
,

0% ;P H

为 4
.

2 一4
.

7 。

3. 3 微生物指标

细菌总数定 100 个 / m L ; 大肠菌群簇 3 个 / 1 0 0 m L ;

致病菌未检出
。

4 结论

鸡腿菇经过剔选清洗
,

按照 1 :6 的 比例加人水
,

在 1 0 0 ℃下预煮 ZOm in 以防止褐变
,

然后打浆
、

胶磨
、

过滤
,

加人 0. 2 %海 藻酸钠
、

10 % 蔗糖
、

0
.

1 %复合酸

(柠檬 酸与乳 酸 比例为 1 :

2) 进行 调配
,

混合汁在

ZOM P a 压力 下二次均质
,

灌装封盖后置于沸水中加

热杀菌 2 0 m in
,

制成了组织均一
、

口 感协调的鸡腿菇

保健饮料
。
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表 3 海藻酸钠用量对鸡腿菇稳定性的影响

海藻酸钠 (% ) 稳定期 (d)

0
.

1 0 2

0
,

1 5 7

0
.

2 0 不分层

0. 2 5 不分层
0. 30 不分层

组织形态

均一溶液

均一溶液

均一溶液

有胶状物

果酱状

表 3 结果表 明
,

0. 2 % 的海藻酸钠具有最佳 的稳

定效果
,

产品为均一溶液且没有分层现象
。
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200 7年开始家禽肉须包装出售
阶段从 2 0 0 7 年开始

,

要求韩国每天 屠宰的 8 万只鸡鸭

必须进行包装
,

并注 明屠宰场的名称和地址
。

截至 2 0 0 8

年
,

在食 品店或各类市场上流通的所有 的家禽肉类都要
国农林水产部透露

,

为提高食 品安全标准
,

向

的修正 案将分两个阶段正式实施
。

其中第一个
进行包装

。

摘 自《中国
全鱼吵夕
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