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(57)摘要

本发明公开了一种蓝莓饮品及其制备方法，

其特征在于：该饮品由以下重量百分比的各原料

组成：蓝莓桑果混合果汁80～90％，阿斯巴甜

0.025-0.035％，木糖醇1～2％，余量为水。本发

明的饮品中，采用了蓝莓和桑果两种浆果类产

品，营养成分丰富，且是简单的机械压榨而成，并

同时采用从压榨的皮渣中提取果汁等营养成分，

因皮渣表面光合作用充分，营养成分丰富，提取

后直接用于果汁饮品生产，大大提高了产品的营

养和风味、色泽，具有普通果汁产品无法比拟的

优势；具有色泽亮丽、不易脱色变质的优点。
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1.一种蓝莓饮品的制备方法，其特征在于：制备步骤包括：

（1）筛选：挑选九成熟以上的新鲜蓝莓和桑果，清洗去掉表面杂质，然后按照蓝莓与桑

果重量比为9:1进行混合；

（2）破碎：对混合后的蓝莓、桑果进行破碎；

（3）榨汁：将破碎后的桑果通过带式压榨机，得到蓝莓桑果混合原汁和蓝莓桑果混合皮

渣；

（4）提取：将带式机压榨后的蓝莓桑果混合皮渣送入螺杆泵，并同时自动加入提取液：

苹果酸0.2％～0.3％，酒石酸0.05％～0.1％，维生素C  0.1％~0.2％，其余为纯净水，蓝莓

桑果混合皮渣：提取液重量比为6:4，经螺杆泵边输送、边混合后的物料再送回至带式压榨

机进料口与新鲜物料混合后进行再次压榨，并将前、后压榨所得果汁混合均匀后得到蓝莓

桑果混合汁；

（5）配料：根据饮品的配方比例:  蓝莓桑果混合果汁80～90%，阿斯巴甜0.025-0.035%，

木糖醇1～2%，余量为水进行配料，并将配好的物料加热到75℃以上；

（6）过滤：用120~200目的过滤网对步骤（5）的配料进行过滤，得到滤液；

（7）灌装、封口：将滤液进行灌装并封口；

（8）杀菌：将灌装、封口后的饮品在时间8-10分钟、温度85~90℃下进行杀菌。

2.根据权利要求1所述的蓝莓饮品的制备方法，其特征在于：制备步骤还包括杀菌之后

的步骤（9）冷却：将杀菌后的产品冷却至35-45℃。

3.根据权利要求2所述的蓝莓饮品的制备方法，其特征在于：制备步骤还包括冷却之后

的步骤（10）包装、入库：贴标后，包装入库。
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蓝莓饮品及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于蓝莓加工技术领域，具体涉及一种蓝莓饮品及其制备方法。

背景技术

[0002] 蓝莓又称越桔，为杜鹃花科越橘属多年生落叶或常绿果树，是一种集营养和保健

功能于一身的高档水果。果实为小浆果，成熟后为蓝紫色，色泽美丽、悦目，球形或椭圆形，

果皮有白霜，果肉细腻，且具有香爽宜人的香气，主要产在大兴安岭和小兴安岭林区尤其是

大兴安岭中部，近年来在我国南方也得到较快发展，是当今世界果品发展中方兴未艾的一

种新兴果树品种。蓝莓果实中除了常规的糖、酸和Vc外，富含VE、VA、VB、SOD、蛋白质、花青

苷、食用纤维以及丰富的K、Fe、Zn、Ca等矿物质元素。蓝莓所特有的蓝莓花青素等营养物质

具有抗衰老、抗疲劳、增强心脏功能、明目、抗癌和抗炎等功效，是联合国粮农组织推荐的人

类五大健康食品之一，誉为“二十一世纪功能性保健水果”，堪称“世界水果之王”。

[0003] 随着蓝莓营养功能的不断发掘和认识，种植规模不断扩大，深加工成为满足市场

对产品需求和解决蓝莓季节性强的必由之路，但现有加工都是通过蓝莓取汁，经糖、酸、胶

体等大量添加剂调制后制造成果汁、果酒、果酱、胶囊和含片等产品，使营养富集的皮渣得

不到充分利用，不仅降低了原料利用率和产品营养价值，而且污染了环境，无法实现清洁生

产和绿色生态要求；同时也有学者对蓝莓或蓝莓皮渣中花青素和多糖通过提取(水提取、有

机溶剂提取、超临界流体提取和酶辅助提取等方法)、分离、纯化、浓缩、干燥等方法进行了

大量的研究，但都存在工艺复杂(耗时、费力、资源浪费严重)、有效成分利用率和提取率低、

品质及成分稳定性差、有机溶剂污染环境、设备昂贵、无法实现连续化、产业化等问题。

[0004] 蓝莓饮料也多有制备，但是一般采用的都是蓝莓单一果种，且均是简单的机械榨

汁然后与水混合，营养成分单一、易于分层，保质期短；而且，蓝莓饮料简单机械压榨导致饮

料色泽淡化，容易褪色变质等等。

发明内容

[0005] 本发明要解决的技术问题，是针对现有技术的上述不足，提供一种能充分利用蓝

莓皮渣和果肉中的营养成分，色泽艳丽、不易褪色变质、天然生态、营养丰富、口感细腻、风

味纯正、原料利用率高、成本低的蓝莓饮品。

[0006] 本发明解决上述技术问题所采用的技术方案为：一种蓝莓饮品，该饮品由以下重

量百分比的各原料组成：蓝莓桑果混合果汁80～90％，阿斯巴甜0.025-0 .035％(0 .25-

0.35‰)，木糖醇1～2％，余量为水。

[0007] 本发明所述的蓝莓桑果混合果汁为采用蓝莓和桑果按照重量比为9:1进行混合后

压榨得到的混合果汁。

[0008] 本发明要解决的另一个技术问题，是提一种上述蓝莓饮品的制备方法，制备步骤

包括：

[0009] (1)筛选：挑选九成熟以上的新鲜蓝莓(奥妮尔)和桑果，清洗去掉表面杂质，然后
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按照蓝莓与桑果重量比为9:1进行混合；

[0010] (2)破碎：对混合后的蓝莓、桑果进行破碎(比如采用：靖江前卫食品机械厂生产的

TSZ-056型号的破碎机)；

[0011] (3)榨汁：将破碎后的桑果通过带式压榨机(靖江前卫食品机械厂生产的TSZ-060

型号的榨汁机)，得到蓝莓桑果混合原汁和蓝莓桑果混合皮渣；

[0012] (4)提取：将带式机压榨后的蓝莓桑果混合皮渣送入螺杆泵(比如G型单螺杆泵强

制螺杆泵，江苏苏海机械制造有限公司)，并同时自动加入提取液，蓝莓桑果混合皮渣：提取

液重量比控制为6:4的比例大小，经螺杆泵边输送、边混合后的物料再送回至带式压榨机进

料口与新鲜物料(即还没有压榨的新鲜蓝莓和桑果的混合物)混合后进行再次压榨，并将

前、后压榨所得果汁混合均匀后得到蓝莓桑果混合汁；

[0013] (5)配料：根据饮品的配方比例进行配料，并将配好的物料加热到75℃以上；

[0014] (6)过滤：用120～200目的过滤网对步骤(5)的配料进行过滤，得到滤液；

[0015] (7)灌装、封口：将滤液进行灌装并封口。

[0016] 本发明上述的蓝莓饮品的制备方法，制备步骤还包括灌装、封口之后的步骤(8)杀

菌：将灌装、封口后的饮品在时间8-10分钟、温度85～90℃下进行杀菌；

[0017] 本发明上述的蓝莓饮品的制备方法，制备步骤还包括杀菌之后的步骤(9)冷却：将

杀菌后的产品冷却至35-45℃；

[0018] 本发明上述的蓝莓饮品的制备方法，制备步骤还包括冷却之后的步骤(10)包装、

入库：贴标后，包装入库。

[0019] 本发明步骤(4)的提取液为如下重量百分比的各组分构成：苹果酸0.2％～0.3％，

酒石酸0.05％～0.1％，维生素C  0.1％～0.2％，其余为纯净水；将上述各组分搅拌混合均

匀即得。

[0020] 本发明的优点和有益效果：

[0021] 1.本发明的饮品中，采用了蓝莓和桑果两种浆果类产品，营养成分丰富，且是简单

的机械压榨而成，并同时采用从压榨的皮渣中提取果汁等营养成分，因皮渣表面光合作用

充分，营养成分丰富，提取后直接用于果汁饮品生产，大大提高了产品的营养和风味、色泽，

具有普通果汁产品无法比拟的优势；具有色泽亮丽、不易褪色变质的优点。

[0022] 2.本发明饮品的配料中，仅仅使用了健康食品添加剂阿斯巴甜和木糖醇两种，且

添加量低，不同于传统饮品的高糖特征，使产品更具健康和营养特性。

[0023] 3.本发明的饮品中，在制备过程中，提取液采用食用级苹果酸、酒石酸、维生素C按

一定比例配合，在不影响后续产品调配的情况下，既保护了色泽和营养成分的稳定性，又加

快了营养成分的溶出速度，提高了产品中营养成分的含量及种类。

[0024] 4.本发明将生产工艺和生产设备配套相结合，较好实现了皮渣营养成分提取过程

的连续化和营养成分的充分利用，过程简单，品质好，成本低，效率高，环境友好；

[0025] 5.本发明制备过程中，将蓝莓与桑果在压榨前即进行混合，不但能改变压榨物料

组织形态，提高出汁率，而且能改进产品色泽和风味，丰富产品营养。

[0026] 6.本发明制备过程中，将配料后的料液直接加热到75℃以上，省略了传统工艺中

的排气工序，提高了产品中心温度，缩短了杀菌时间，减少产品风味劣变及营养的损失；而

产品采用巴氏低温杀菌，减少了产品营养成分损失和风味劣变。
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具体实施方式

[0027] 下面通过实施例进一步详细描述本发明，但本发明不仅仅局限于以下实施例：

[0028] 实施例1

[0029] (1)筛选：挑选九成熟以上的新鲜蓝莓(奥妮尔)和桑果，清洗去掉表面杂质，然后

按照蓝莓与桑果重量比为9:1进行混合；

[0030] (2)破碎：对混合后的蓝莓、桑果进行破碎(比如采用：靖江前卫食品机械厂生产的

TSZ-056型号的破碎机)；

[0031] (3)榨汁：将破碎后的桑果通过带式压榨机(靖江前卫食品机械厂生产的TSZ-060

型号的榨汁机)，得到蓝莓桑果混合原汁和蓝莓桑果混合皮渣；

[0032] (4)提取：将带式机压榨后的蓝莓桑果混合皮渣送入螺杆泵(比如G型单螺杆泵强

制螺杆泵，江苏苏海机械制造有限公司)，并同时加入提取液，蓝莓桑果混合皮渣：提取液重

量比控制为6:4的比例大小，经螺杆泵边输送、边混合后的物料再送回至带式压榨机进料口

与新鲜物料(即还没有压榨的新鲜蓝莓和桑果的混合物)混合后进行再次压榨，并将前、后

压榨所得果汁混合均匀后得到蓝莓桑果混合汁；提取液为如下重量百分比的各组分构成：

苹果酸0.25％，酒石酸0.08％，维生素C  0.15％，其余为纯净水。

[0033] (6)配料：根据饮品的配方比例进行配料：蓝莓桑果混合果汁82％，阿斯巴甜

0.30‰，木糖醇1.2％，余量为水。并将配好的物料加热到75℃以上；

[0034] (7)过滤：用150目的过滤网对步骤(6)的配料进行过滤，得到滤液；

[0035] (8)灌装、封口：将滤液进行灌装并封口；

[0036] (9)杀菌：将灌装、封口后的饮品在时间8-10分钟、温度85～90℃下进行杀菌；

[0037] (9)冷却：将杀菌后的产品冷却至35-45℃；

[0038] (9)包装、入库：贴标后，包装入库。

[0039] 本发明制备的饮料，色彩透明，无分层，色泽艳丽，不易脱色、变质，保存一年以上

无褪色、变质现象，味道酸甜可口。

[0040] 实施例2

[0041] (1)筛选：挑选九成熟以上的新鲜蓝莓(奥妮尔)和桑果，清洗去掉表面杂质，然后

按照蓝莓与桑果重量比为9:1进行混合；

[0042] (2)破碎：对混合后的蓝莓、桑果进行破碎(比如采用：靖江前卫食品机械厂生产的

TSZ-056型号的破碎机)；

[0043] (3)榨汁：将破碎后的桑果通过带式压榨机(靖江前卫食品机械厂生产的TSZ-060

型号的榨汁机)，得到蓝莓桑果混合原汁和蓝莓桑果混合皮渣；

[0044] (4)提取：将带式机压榨后的蓝莓桑果混合皮渣送入螺杆泵(比如G型单螺杆泵强

制螺杆泵，江苏苏海机械制造有限公司)，并同时加入提取液，蓝莓桑果混合皮渣：提取液重

量比控制为6:4的比例大小，经螺杆泵边输送、边混合后的物料再送回至带式压榨机进料口

与新鲜物料(即还没有压榨的新鲜蓝莓和桑果的混合物)混合后进行再次压榨，并将前、后

压榨所得果汁混合均匀后得到蓝莓桑果混合汁；提取液为如下重量百分比的各组分构成：

苹果酸0.28％，酒石酸0.09％，维生素C  0.18％，其余为纯净水；将上述各组分搅拌混合均

匀即得。

[0045] (6)配料：根据饮品的配方比例进行配料：蓝莓桑果混合果汁88％，阿斯巴甜
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0.32‰，木糖醇1.8％，余量为水。并将配好的物料加热到75℃以上；

[0046] (7)过滤：用180目的过滤网对步骤(6)的配料进行过滤，得到滤液；

[0047] (8)灌装、封口：将滤液进行灌装并封口；

[0048] (9)杀菌：将灌装、封口后的饮品在时间8-10分钟、温度85～90℃下进行杀菌；

[0049] (9)冷却：将杀菌后的产品冷却至35-45℃；

[0050] (9)包装、入库：贴标后，包装入库。

[0051] 本发明制备的饮料，色彩透明，无分层，色泽艳丽，不易脱色、变质，保存一年以上

无褪色、变质现象，味道酸甜可口。

[0052] 实施例3

[0053] (1)筛选：挑选九成熟以上的新鲜蓝莓(奥妮尔)和桑果，清洗去掉表面杂质，然后

按照蓝莓与桑果重量比为9:1进行混合；

[0054] (2)破碎：对混合后的蓝莓、桑果进行破碎(比如采用：靖江前卫食品机械厂生产的

TSZ-056型号的破碎机)；

[0055] (3)榨汁：将破碎后的桑果通过带式压榨机(靖江前卫食品机械厂生产的TSZ-060

型号的榨汁机)，得到蓝莓桑果混合原汁和蓝莓桑果混合皮渣；

[0056] (4)提取：将带式机压榨后的蓝莓桑果混合皮渣送入螺杆泵(比如G型单螺杆泵强

制螺杆泵，江苏苏海机械制造有限公司)，并同时加入提取液，蓝莓桑果混合皮渣：提取液重

量比控制为6:4的比例大小，经螺杆泵边输送、边混合后的物料再送回至带式压榨机进料口

与新鲜物料(即还没有压榨的新鲜蓝莓和桑果的混合物)混合后进行再次压榨，并将前、后

压榨所得果汁混合均匀后得到蓝莓桑果混合汁；提取液为如下重量百分比的各组分构成：

苹果酸0.22％，酒石酸0.06％，维生素C  0.12％，其余为纯净水；将上述各组分搅拌混合均

匀即得。

[0057] (6)配料：根据饮品的配方比例进行配料：蓝莓桑果混合果汁82％，阿斯巴甜

0.28‰，木糖醇1.5％，余量为水。并将配好的物料加热到75℃以上；

[0058] (7)过滤：用180目的过滤网对步骤(6)的配料进行过滤，得到滤液；

[0059] (8)灌装、封口：将滤液进行灌装并封口；

[0060] (9)杀菌：将灌装、封口后的饮品在时间8-10分钟、温度85～90℃下进行杀菌；

[0061] (9)冷却：将杀菌后的产品冷却至35-45℃；

[0062] (9)包装、入库：贴标后，包装入库。

[0063] 本发明制备的饮料，色彩透明，无分层，色泽艳丽，不易脱色、变质，保存一年以上

无褪色、变质现象，味道酸甜可口。
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