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(57)摘要

本发明公开了一种冻干活性人参茶及其制

备方法。制备方法包括一次恒温萃取和二次恒温

萃取，采用55‑65℃水温震动翻滚萃取取代传统

高温高压萃取，振动机让人参在温水中震动翻

滚，大大提高了生产效率，降低能耗。随后配以辅

料，在‑35℃下速冻1‑2h，随后在真空度为40～

75Pa、温度为50～60℃的条件下真空冷冻干燥6

～10h，得到冻干人参茶。本发明同时解决了长期

食用人参，易引起肝火旺盛等病症的问题和现有

人参茶工艺上的缺陷，填补即食冲泡冻干活性人

参茶的市场空白，从而提高冻干活性人参茶的市

场竞争力。
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1.一种冻干活性人参茶的制备方法，其特征在于：包括如下步骤：

1)原材料预处理：将人参、菊花、银耳粉碎处理；

2)一次恒温萃取：在萃取通中按质量份将人参40份、菊花5份、银耳50份、果胶酶0.4份

与500份水混合，水温控制在60‑65℃，开启振动器，振动频率50HZ，让原材料在恒温水中持

续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，得到第一遍萃取液和第一遍料渣；

3)二次恒温萃取：在萃取桶中将第一遍料渣与500份水混合，水温控制在55‑60℃，开启

振动器，振动频率50HZ，让原材料在恒温水中持续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，收集

第二遍萃取液；

4)配料：将辅料与水混合后蒸煮，得到混合物料；

5)冷却：将所述混合物料冷却并与第一遍萃取液和第二遍萃取液混合；

6)干燥：将混合好的物料铺盘成型，在‑35℃下速冻1‑2h，随后在真空度为40～75Pa、温

度为50～60℃的条件下真空冷冻干燥6～10h，得到冻干人参茶。

2.根据权利要求1所述的一种冻干活性人参茶的制备方法，其特征在于：所述步骤1)

中，将人参、菊花、银耳去除杂质后超微粉碎至颗粒粒径280～290μm。

3.根据权利要求1所述的一种冻干活性人参茶的制备方法，其特征在于：所述步骤4)

中，按质量份将3‑8份枸杞、4‑8份红枣与30‑50份水混合后，90‑100℃下蒸煮110‑130s，得到

混合物料。

4.根据权利要求1所述的一种冻干活性人参茶的制备方法，其特征在于：所述步骤5)

中，将所述混合物料投入冷却灌，冷却至40‑50℃，再加入蜂蜜4‑6份，然后将第一遍萃取液

和第二遍萃取液跟冷却好的物料混合均匀。

5.根据权利要求1所述的一种冻干活性人参茶的制备方法，其特征在于：还包括步骤7)

将冻干人参茶卸料，经挑选、金属探测后包装，得到最终成品。

6.一种冻干活性人参茶，其特征在于：为权利要求1～5任一项所述方法制备而成的冲

泡直饮产品。

7.根据权利要求6所述的一种冻干活性人参茶，其特征在于：按质量份包括如下组分：

8.根据权利要求6所述的一种冻干活性人参茶，其特征在于：固形物颗粒粒径不大于

285μm。
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一种冻干活性人参茶及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体涉及一种冻干活性人参茶及其制备方法。

背景技术

[0002] 人参是珍贵的药用植物，中国历代医书载其别名有人衔、鬼盖、地精、神草、血参、

土精、人徼、玉精、黄参、海艘、雏石、百尺杆、金井玉兰和孩儿参等，被誉为“百草之王”。从古

至今，人参一直受到人们的追捧，据《本草纲目》记载：人参，味甘微苦而性温，入脾、肺经。具

补益强壮，补气固脱，补肺健脾之功效。现代医学认为，人参能补五脏，有较强的抗疲劳、提

高机体代谢与免疫功能之效，久服可轻身延年。人参属于传统的中药材，用于中药和保健食

品原料。2012年8月29日卫生部发布了2012年第17号公告，批准5年及5年以下的人参(人工

种植)为新资源食品，人参正式走出药材保健食品专柜，作为食品原料，成为百姓喜爱的美

味佳肴之一。

[0003] 银耳是一种名贵的滋补佳品，历代皇家贵族均把银耳看作延年益寿之品。现代医

学证明，银耳主要的药理有效成分是多糖，银耳多糖是银耳最重要的组成成分，占其干重

60％～70％，同时银耳多糖还是一种重要的生物活性物质，能够增强人体免疫功能，起到扶

正固本作用。银耳含有丰富的蛋白质，且银耳蛋白质中含有17种氨基酸，人体所必须的8种

氨基酸中的7种，银耳都可以提供，是良好的蛋白质来源。

[0004] 胎菊是杭白菊中的上品，能疏散风热、平肝明目、清热解毒，是一种上好的菊花茶，

味道纯正备受大家的喜爱。现代药理学研究表明，菊花具有抗菌、抗炎、抗氧化、舒血管、降

血脂、抗肿瘤、驱铅等多种药理作用。胎菊的药理特性主要的成分是挥发油、黄酮类、氨基酸

以及其他微量元素等，常常被用作重要用于治疗某些患者的疾病，其主要的作用包括疏风

清热和平肝明目。

[0005] 目前市场上的人参茶产品大部分还是以茶包的形式存在，需消费者自行开水冲泡

提取，功效成分浸出率较低，市场还未有将人参做成即食冲泡直接饮用的产品。其原因在于

人参在生产制作过程大部分是用高温或者高温高压熬煮工艺，高温或高温高压易造成人参

香气的损失和功效成分的破坏，直接冲泡饮用人参茶应有的香气和功效成分浸出率较低。

单纯采用冷冻真空干燥过程也常出现温度过高引起的风味改变问题。人参跟胎菊、银耳搭

配的产品也是首例，由于人参药效因素，如长期食用人参，易引起肝火旺盛等病症，而胎菊

性微寒，有清肝明目，清热解毒的作用，两者的中和，再加上银耳当中多种氨基酸的辅助，功

效大大提升，且长期服用不易引起肝火旺盛等病症。

发明内容

[0006] 本发明的目的在于克服现有技术的不足之处，提供了一种以人参、胎菊、银耳搭配

的冻干活性人参茶及其制备方法，解决了上述背景技术中的问题。

[0007] 本发明解决其技术问题所采用的技术方案之一是：提供了一种冻干活性人参茶的

制备方法，包括如下步骤：
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[0008] 1)原材料预处理：将人参、菊花、银耳粉碎处理；

[0009] 2)一次恒温萃取：在萃取通中按质量份将人参40份、菊花5份、银耳50份、果胶酶

0.4份与500份水混合，水温控制在60‑65℃，开启振动器，振动频率50HZ，让原材料在恒温水

中持续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，得到第一遍萃取液和第一遍料渣；

[0010] 3)二次恒温萃取：在萃取桶中将第一遍料渣与500份水混合，水温控制在55‑60℃，

开启振动器，振动频率50HZ，让原材料在恒温水中持续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，

收集第二遍萃取液；

[0011] 4)配料：将辅料与水混合后蒸煮，得到混合物料；

[0012] 5)冷却：将所述混合物料冷却并与第一遍萃取液和第二遍萃取液混合；

[0013] 6)干燥：将混合好的物料铺盘成型，在‑35℃下速冻1‑2h，随后在真空度为40～

75Pa、温度为50～60℃的条件下真空冷冻干燥6～10h，得到冻干人参茶。

[0014] 在本发明一较佳实施例中，所述步骤1)中，将人参、菊花、银耳去除杂质后超微粉

碎至颗粒粒径280～290μm。

[0015] 在本发明一较佳实施例中，所述步骤4)中，按质量份将3‑8份枸杞、4‑8份红枣与

30‑50份水混合后，90‑100℃下蒸煮110‑130s，得到混合物料。

[0016] 在本发明一较佳实施例中，所述步骤5)中，将所述混合物料投入冷却灌，冷却至

40‑50℃，再加入蜂蜜4‑6份，然后将第一遍萃取液和第二遍萃取液跟冷却好的物料混合均

匀。

[0017] 在本发明一较佳实施例中，还包括步骤7)将冻干人参茶卸料，经挑选、金属探测后

包装，得到最终成品。

[0018] 本发明解决其技术问题所采用的技术方案之二是：提供了一种冻干活性人参茶，

为上述方法制备而成的冲泡直饮产品。

[0019] 在本发明一较佳实施例中，按质量份包括如下组分：

[0020]

[0021] 在本发明一较佳实施例中，固形物颗粒粒径不大于285μm。

[0022] 本发明以药食两用植物为研究对象，建立高通量的药食同源产品提取物活性筛选

以及有效成分的分离纯化平台，结合破壁、超微粉碎、生物酶解等技术，研究冻干破壁技术

工艺，研究不同生物活性成分提取所需的最佳提取温度、提取时间、酸碱度、物料细度，更完
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全地提取产品中的有效成分，提高冻干活性人参茶等大健康产品保健价值。与传统人参茶

相比，本发明提供的高品质冻干活性人参茶的生产方法主要进行了以下三方面的改进，以

解决冻干人参茶香气、功效成分损失严重和产品品质不稳定的问题：

[0023] 1)采用55‑65℃水温震动翻滚萃取取代传统高温高压萃取

[0024] 传统的高温高压萃取易造成人参香气的损失和功效成分的破坏，而人参液的萃取

方式直接影响了冻干人参茶的品质，所以萃取方式很重要，采用55‑65℃水温震动翻滚萃取

取代传统高温高压萃取实际上是逆流萃取和低温萃取方式的结合；经反复实验萃取用55‑

65℃温度提取效果最优，超过70℃萃取出的汁液远不如55‑65℃人参皂苷含量高，而同样温

度下，采用气泡机让人参在温水中震动翻滚，大大提高了生产效率，降低能耗，原本需8h才

能完成一次提取，现只需60‑65min；

[0025] 2)合理冻干曲线，使产品效果达到最佳

[0026] 不合理的冻干曲线易造成产品的香味损失严重，或者升温速度过快导致大量水分

不能及时出去，造成制品温度超过共晶点而融化坍塌，冻干炉重真空度控制在40～75Pa、温

度为50～60℃的条件下，能保证产品品质在最佳状态；

[0027] 3)人参、胎菊、银耳的合理搭配

[0028] 人参性温，长期食用，易引起肝火旺盛等病症，胎菊性微寒，有清肝明目，清热解毒

的作用，银耳提供优质蛋白和多种氨基酸，三者的结合，既不易引起肝火旺盛等病症，又可

为滋补提供优质营养物，将冻干活性人参茶发挥到极致；

[0029] 与传统人参茶相比，本发明具有如下优点：

[0030] 1)本发明解决了产品食用方便，传统人参茶需消费者开水冲泡半小时才可泡出滋

味以上，冲泡麻烦，而冻干人参茶方便携带，开袋即食，也可泡温水饮用，产品放在温水中可

实现5s即溶，即泡即饮；

[0031] 2)本发明解决了人参香味保留不好及功效成分浸出率较低的问题，非高温炖煮，

采用合适温水萃取，极大的保留香味及有效成分，且口味调配合理，前调参香浓郁，温和润

养，中调菊味绵长，枸杞微甜，后调自然回甘，怡人心神；

[0032] 3)萃取技术融合超微粉碎、生物酶解技术提取分离纯化人参皂苷和多糖类成分。

具体实施方式

[0033] 实施例

[0034] 本实施例一种冻干活性人参茶的制备方法，包括以下步骤：

[0035] 1)人参菊花银耳处理：人参菊花银耳去除杂质，石子等，超微粉碎(粉碎颗粒径约

285μm)；

[0036] 2)一次恒温萃取：在萃取通中按质量份将人参40份、菊花5份、银耳50份、果胶酶

0.4份与500份水混合，水温控制在60‑65℃，开启振动机，振动频率50HZ，让原材料在恒温水

中持续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，得到第一遍萃取液和第一遍料渣；

[0037] 3)二次恒温萃取：在萃取桶中将第一遍料渣与500份水混合，水温控制在55‑60℃，

开启振动机，振动频率50HZ，让原材料在恒温水中持续震动翻滚萃取，萃取时间60‑65min，

收集第二遍萃取液；

[0038] 4)配料：按质量份将枸杞5份，红枣5份与40份水混合，90‑100℃下蒸煮110‑130s，
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得到混合物料；

[0039] 5)冷却：浆步骤4混合物料投入冷却灌，冷却至40‑50℃，再加入蜂蜜4‑6份，然后将

人参菊花银耳萃取液跟冷却好的物料混合均匀；

[0040] 6)干燥：将混合好的物料铺盘成型，在‑35℃下速冻1‑2h，随后在真空度为40～

75Pa、温度为55℃的条件下真空干燥6～10h，得到冻干人参茶(半成品)。

[0041] 7)将半成品卸料、经挑选、金属探测后包装，得到最终成品。

[0042] 成品固形物颗粒粒径不大于285μm，水分含量不大于5％。按质量计，组分如下：

[0043]

[0044] 一、第一次萃取温度和时间与萃取的人参皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用高

效液相色谱法检测)

[0045] 表一

[0046]

[0047] 该实验固定实验条件人参、菊花、银耳超微粉碎285μm，加入0.1份果胶酶，振动机

频率50HZ，以时间跟温度为萃取的变动条件，目的在于测试一次萃取温度和时间与人参皂

苷含量的关系，实验结果表明萃取温度60‑65℃，萃取时间60‑65min萃取效果最佳。

[0048] 二、第二次萃取温度和时间与萃取的人参皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用高

效液相色谱法检测)
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[0049] 表二

[0050]

[0051] 该实验固定实验条件人参、菊花、银耳超微粉碎285μm，加入0.1份果胶酶，振动机

频率50HZ，以时间跟温度为萃取的变动条件，目的在于测试二次萃取温度和时间与人参皂

苷含量的关系，实验结果表明萃取温度55‑60℃，萃取时间60‑65min萃取效果最佳。

[0052] 三、第三次萃取温度和时间与萃取的人参中皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用

高效液相色谱法检测)

[0053] 表三

[0054]

[0055] 该实验固定实验条件人参、菊花、银耳超微粉碎285μm，加入0.1份果胶酶，振动机

频率50HZ，以时间跟温度为萃取的变动条件，目的在于测试第三次萃取温度和时间与第三

遍人参中皂苷含量的关系，实验结果表明萃取温度55‑60℃，时间60‑65min最佳，但是第三

遍萃取含量已非常低，从经济效益考虑萃取两遍即可。

[0056] 四、萃取过程振动频率与人参皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用高效液相色谱

法检测)

[0057] 表四
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[0058]

[0059] 该实验固定实验条件人参、菊花、银耳超微粉碎285μm，加入0.1份果胶酶，萃取温

度55‑60℃，萃取时间60‑65min，以振动频率为萃取的变动条件，目的在于测试萃取过程振

动频率与人参皂苷含量的关系，实验结果表明振动频率50HZ萃取效果最佳。

[0060] 五、冻干炉中不同温度和真空度对产品复水性影响

[0061] 表五

[0062]

[0063] 该试验目的在于测试真空状态下不同温度，不同真空度对冻干人参茶的复水性影

响，实验结果表明真空度40‑75pa，温度40‑50℃或者50‑60摄氏度复水性最佳，但是温度40‑

50℃产品冻干能耗比50‑60℃增加很多，所以最终确定真空度40‑75pa，温度50‑60℃最佳。

[0064] 六、超微粉碎不同颗粒大小与人参皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用高效液相

色谱法检测)

[0065] 表六

[0066]

[0067] 该实验固定实验条件加入0.1份果胶酶，萃取温度55‑60℃，萃取时间60‑65min，振

动频率50HZ，以人参粉碎颗粒的不同大小为变动条件，目的在于测试不同颗粒大小与人参

说　明　书 6/8 页

8

CN 115005304 A

8



皂苷含量的关系，实验表明颗粒大小285μm时提取效果最佳。

[0068] 七、加入不同酶制剂与人参皂苷含量的关系表(人参皂苷含量用高效液相色谱法

检测)

[0069] 表七

[0070]

[0071] 该实验固定实验条件人参、菊花、银耳超微粉碎285μm，振动频率50HZ，萃取温度

55‑60℃，萃取时间60‑65min，以加入不同酶制剂及量为萃取的变动条件，目的在于测试不

同酶制剂与人参皂苷含量的关系，实验结果表明加入0.4份果胶酶萃取效果最佳。

[0072] 八、银耳胎菊不同添加量配比与是否易引起肝火旺盛对比表

[0073] 表八

[0074]

[0075] 肝火旺盛症状变现为面红目赤、眼部分泌物多、头胀头痛、烦躁易怒、失眠、尿黄便

秘、舌质红、苔黄。饮用一周后出现两种及两种以上症状则测试判定为肝火旺盛

[0076] 该测试挑选200名志愿者对人参饮品连续饮用1周做测试，志愿者饮用前均无肝火

旺盛症状，测试共分20组，每组40人，分别测试饮用不同菊花量和不同银耳量是否出现肝火

旺盛症状，根据测试表可知，菊花添加量5份及以上，银耳添加量50份及以上最佳，考虑到生

产成本关系，配方以菊花加入量5份，银耳加入量50份，引起肝火旺盛几率最小。

[0077] 本实施例制备的产品，干燥状态下，色泽均匀一致，呈该产品特有的色泽，产品整
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体呈块状，50℃水温条件下复水时间5s，前调参香浓郁，温和润养，中调菊味绵长，枸杞微

甜，后调自然回甘，怡人心神。

[0078] 以上实施例仅用以说明本发明的技术方案，而非对其限制；尽管参照前述各实施

例对本发明进行了详细的说明，本领域的普通技术人员应当理解：其依然可以对前述各实

施例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分或者全部技术特征进行等同替换；而这

些修改或者替换，并不使相应技术方案的本质脱离本发明各实施例技术方案的范围。
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