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(57)摘要

本发明公开了一种人心果蛋黄果复合果味

饮料的制备方法，包括以下步骤：步骤一、制备人

心果浆液；步骤二、制备蛋黄果浆液；步骤三、按

配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶

解，转入调配罐中，向调配罐中打入人心果浆液、

蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓

慢地加入到调配罐中，形成复合果味浆液；步骤

四、对复合果味浆液进行均质；步骤五、对均质复

合果味浆液进行真空脱气；步骤六、对脱气复合

果味浆液进行杀菌、瓶装。本发明具有保质期长、

护色效果好、营养丰富、抗氧化能力强、口味独特

的有益效果。
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1.人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

步骤一、制备人心果浆液：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，速冻至块

状人心果表面出现冰层后结束冷冻，冷冻温度为-20～-16℃，将冷冻后的块状人心果、菠萝

莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水按重量比100:1:0.2:0.1:0.1:1000混合

进行磨浆，得浆液，向浆液中加入稳定剂，过滤取滤液，得人心果浆液，其中，防腐提取物的

制备方法为：按重量比5:1:1.5将茶籽、丁香、刺五加混合干燥，粉碎至20目以下，40～80MPa

的压力下低温冷榨去油，得去油茶籽混合物，向去油茶籽混合物中加入4～6倍重量的体积

比为10:1的水和乙酸进行回流提取，过滤取滤渣，将滤渣、桂皮粉末、生姜颗粒、海藻糖、中

链甘油三酸酯、乙醇按重量比100:0.5:1:2:0.6:400混合进行回流提取，过滤取滤液，浓缩，

得防腐提取物；

步骤二、制备蛋黄果浆液：选取成熟的蛋黄果，去皮，去核，切碎成块状蛋黄果，将块状

蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜按重量比20:0.1:0.2:15混合，放置2～3h，冲洗

得甜化蛋黄果，将水、百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻按重量比200:5:10:8:

0.6:1:0.1混合，加热煮沸4～6h，过滤得混合提取液，将甜化蛋黄果和混合提取液按重量比

例1:5进行混合磨浆得浆液，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶按

重量比1000:2:0.1:0.1进行混合分解，分解温度为35～45℃，时间为6～8h，过滤取滤液，得

蛋黄果浆液；

步骤三、按配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶解，转入调配罐中，向调配罐

中打入人心果浆液、蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓慢地加入到调配罐中，

形成复合果味浆液，其中，所述复合果味浆液中按重量份计包括：6～8份柠檬酸、20～40份

白砂糖、10～20份蜂蜜、0.8～1份黄原胶、50～200份人心果浆液、50～300份蛋黄果浆液、50

～250份水；

步骤四、均质：对复合果味浆液进行均质得均质复合果味浆液，均质温度为40～55℃，

压力为15～30MPa，出料温度控制在55℃以下；

步骤五、真空脱气：对均质复合果味浆液真空脱气得脱气复合果味浆液，真空度为40～

50KPa，温度为30～40℃；

步骤六、对脱气复合果味浆液进行杀菌、瓶装。

2.如权利要求1所述的人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，步骤一中

块状人心果的颗粒粒径为0.5～2cm。

3.如权利要求1所述的人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，步骤一中

菠萝莓提取物的提取方法为：切碎菠萝莓，每次加入8～10倍体积的质量分数为65～85％的

乙醇水溶液回流提取，共回流提取2～3次，每次提取1～2h，浓缩，得菠萝莓提取物。

4.如权利要求1所述的人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，步骤一中

的防褐变剂由质量比为10:1:2:3的松树油、菜籽油、玉米胚芽油、花生油制成。

5.如权利要求1所述的人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，步骤一中

加入稳定剂与浆液的重量比例为1:5000，稳定剂包括：1～2份甘油醋酸脂肪酸酯、0.5～1.5

份海藻酸、1份丙二醇脂肪酸酯、1～2份山梨糖醇酐硬脂酸酯。

6.如权利要求1所述的人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，其特征在于，步骤四中

对均质复合果味浆液再进行1次均质，均质温度为40～55℃，压力为15～30MPa。
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人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及饮料领域。更具体地说，本发明涉及一种人心果蛋黄果复合果味饮料

的制备方法。

背景技术

[0002] 人心果营养丰富，含有蛋白质、脂肪、糖分、多种氨基酸，维生素B1、维生素B2、维生

素E，以及磷、钙、铁等多种微量元素和矿物质，硒和钙的含量更是高居水果、蔬菜之首。蛋黄

果含有丰富的磷、铁、钙、维生素C、类胡萝卜素等营养物质及人体必须的十七种氨基酸，具

有帮助消化、化痰、补肾、提神醒脑、活血强身、镇静止痛、减压降脂等功效。目前，市场上的

饮料种类繁多，大部分是以水果的汁液为原料配制而成的，人心果口味的饮料市场上少见，

人心果复合果味的饮料更是少见。

发明内容

[0003] 本发明的一个目的是解决至少上述问题，并提供至少后面将说明的优点。

[0004] 本发明还有一个目的是提供一种人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，人心果

和蛋黄果可为人体提供不同的营养物质，具有保质期长、护色效果好、营养丰富、抗氧化能

力强、口味独特的效果。

[0005] 为了实现根据本发明的这些目的和其它优点，提供了一种人心果蛋黄果复合果味

饮料的制备方法，包括以下步骤：

[0006] 步骤一、制备人心果浆液：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，速冻

至块状人心果表面出现冰层后结束冷冻，冷冻温度为-20～-16℃，将冷冻后的块状人心果、

菠萝莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水按重量比100:1:0.2:0.1:0.1:1000

混合进行磨浆，得浆液，向浆液中加入稳定剂，过滤取滤液，得人心果浆液，其中，防腐提取

物的制备方法为：按重量比5:1:1.5将茶籽、丁香、刺五加混合干燥，粉碎至20目以下，40～

80MPa的压力下低温冷榨去油，得去油茶籽混合物，向去油茶籽混合物中加入4～6倍重量的

体积比为10:1的水和乙酸进行回流提取，过滤取滤渣，将滤渣、桂皮粉末、生姜颗粒、海藻

糖、中链甘油三酸酯、乙醇按重量比100:0.5:1:2:0.6:400混合进行回流提取，过滤取滤液，

浓缩，得防腐提取物；

[0007] 步骤二、制备蛋黄果浆液：选取成熟的蛋黄果，去皮，去核，切碎成块状蛋黄果，将

块状蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜按重量比20:0.1:0.2:15混合，放置2～3h，

冲洗得甜化蛋黄果，将水、百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻按重量比200:5:

10:8:0.6:1:0.1混合，加热煮沸4～6h，过滤得混合提取液，将甜化蛋黄果和混合提取液按

重量比例1:5进行混合磨浆得浆液，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维

素酶按重量比1000:2:0.1:0.1进行混合分解，分解温度为35～45℃，时间为6～8h，过滤取

滤液，得蛋黄果浆液；

[0008] 步骤三、按配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶解，转入调配罐中，向调
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配罐中打入人心果浆液、蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓慢地加入到调配罐

中，形成复合果味浆液，其中，所述复合果味浆液中按重量份计包括：6～8份柠檬酸、20～40

份白砂糖、10～20份蜂蜜、0.8～1份黄原胶、50～200份人心果浆液、50～300份蛋黄果浆液、

50～250份水；

[0009] 步骤四、均质：对复合果味浆液进行均质得均质复合果味浆液，均质温度为40～55

℃，压力为15～30MPa，出料温度控制在55℃以下；

[0010] 步骤五、真空脱气：对均质复合果味浆液真空脱气得脱气复合果味浆液，真空度为

40～50KPa，温度为30～40℃；

[0011] 步骤六、对脱气复合果味浆液进行杀菌、瓶装。

[0012] 优选的是，步骤一中块状人心果的颗粒粒径为0.5～2cm。

[0013] 优选的是，步骤一中菠萝莓提取物的提取方法为：切碎菠萝莓，每次加入8～10倍

体积的质量分数为65～85％的乙醇水溶液回流提取，共回流提取2～3次，每次提取1～2h，

浓缩，得菠萝莓提取物。

[0014] 优选的是，步骤一中的防褐变剂由质量比为10:1:2:3的松树油、菜籽油、玉米胚芽

油、花生油制成。

[0015] 优选的是，步骤一中加入稳定剂与浆液的重量比例为1:5000，稳定剂包括：1～2份

甘油醋酸脂肪酸酯、0.5～1.5份海藻酸、1份丙二醇脂肪酸酯、1～2份山梨糖醇酐硬脂酸酯。

[0016] 优选的是，步骤四中对均质复合果味浆液再进行1次均质，均质温度为40～55℃，

压力为15～30MPa。

[0017] 本发明至少包括以下有益效果：

[0018] 第一、将人心果冷冻后与菠萝莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水混

合磨浆，此方法产生的人心果浆液澄清透明，光泽度好，褐变现象不明显，自然放置保质周

期增长；

[0019] 第二、将块状蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜混合放置，可增加蛋黄果

浆液的甜度，再与百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻的混合提取液混合磨浆，将

浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶混合分解，可增加蛋黄果浆液的抗

氧化作用；

[0020] 第三、人心果营养丰富，含有蛋白质、脂肪、糖分、多种氨基酸，维生素B1、维生素

B2、维生素E，以及磷、钙、铁等多种微量元素和矿物质，硒和钙的含量更是高居水果、蔬菜之

首，蛋黄果含有丰富的磷、铁、钙、维生素C、类胡萝卜素等营养物质及人体必须的十七种氨

基酸，人心果浆液和蛋黄果浆液混合，可提供具有丰富营养价值的复合果味饮料。

[0021] 本发明的其它优点、目标和特征将部分通过下面的说明体现，部分还将通过对本

发明的研究和实践而为本领域的技术人员所理解。

具体实施方式

[0022] 下面结合实施例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] 需要说明的是，下述实施方案中所述实验方法，如无特殊说明，均为常规方法，所

述试剂和材料，如无特殊说明，均可从商业途径获得。
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[0024] <实施例1>

[0025] 人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，包括以下步骤：

[0026] 步骤一、制备人心果浆液：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，速冻

至块状人心果表面出现冰层后结束冷冻，冷冻温度为-20℃，将冷冻后的块状人心果、菠萝

莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水按重量比100:1:0.2:0.1:0.1:1000混合

进行磨浆，得浆液，向浆液中加入稳定剂，过滤取滤液，得人心果浆液，其中，防腐提取物的

制备方法为：按重量比5:1:1.5将茶籽、丁香、刺五加混合干燥，粉碎至20目以下，40MPa的压

力下低温冷榨去油，得去油茶籽混合物，向去油茶籽混合物中加入4倍重量的体积比为10:1

的水和乙酸进行回流提取，过滤取滤渣，将滤渣、桂皮粉末、生姜颗粒、海藻糖、中链甘油三

酸酯、乙醇按重量比100:0.5:1:2:0.6:400混合进行回流提取，过滤取滤液，浓缩，得防腐提

取物；

[0027] 步骤二、制备蛋黄果浆液：选取成熟的蛋黄果，去皮，去核，切碎成块状蛋黄果，将

块状蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜按重量比20:0.1:0.2:15混合，放置2h，冲

洗得甜化蛋黄果，将水、百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻按重量比200:5:10:

8:0.6:1:0.1混合，加热煮沸4h，过滤得混合提取液，将甜化蛋黄果和混合提取液按重量比

例1:5进行混合磨浆得浆液，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶按

重量比1000:2:0.1:0.1进行混合分解，分解温度为35℃，时间为6h，过滤取滤液，得蛋黄果

浆液；

[0028] 步骤三、按配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶解，转入调配罐中，向调

配罐中打入人心果浆液、蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓慢地加入到调配罐

中，形成复合果味浆液，其中，所述复合果味浆液中按重量份计包括：6份柠檬酸、20份白砂

糖、10份蜂蜜、0.8份黄原胶、50份人心果浆液、50份蛋黄果浆液、50份水；

[0029] 步骤四、均质：对复合果味浆液进行均质得均质复合果味浆液，均质温度为40℃，

压力为15MPa，出料温度控制在55℃以下；

[0030] 步骤五、真空脱气：对均质复合果味浆液真空脱气得脱气复合果味浆液，真空度为

40KPa，温度为30℃；

[0031] 步骤六、对脱气复合果味浆液进行杀菌、瓶装。

[0032] 步骤一中块状人心果的颗粒粒径为0.5cm。

[0033] 步骤一中菠萝莓提取物的提取方法为：切碎菠萝莓，每次加入8倍体积的质量分数

为65％的乙醇水溶液回流提取，共回流提取2次，每次提取1h，浓缩，得菠萝莓提取物。

[0034] 步骤一中的防褐变剂由质量比为10:1:2:3的松树油、菜籽油、玉米胚芽油、花生油

制成。

[0035] 步骤一中加入稳定剂与浆液的重量比例为1:5000，稳定剂包括：1份甘油醋酸脂肪

酸酯、0.5份海藻酸、1份丙二醇脂肪酸酯、1份山梨糖醇酐硬脂酸酯。

[0036] 步骤四中对均质复合果味浆液再进行1次均质，均质温度为40℃，压力为15MPa。

[0037] <实施例2>

[0038] 人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，包括以下步骤：

[0039] 步骤一、制备人心果浆液：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，速冻

至块状人心果表面出现冰层后结束冷冻，冷冻温度为-16℃，将冷冻后的块状人心果、菠萝
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莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水按重量比100:1:0.2:0.1:0.1:1000混合

进行磨浆，得浆液，向浆液中加入稳定剂，过滤取滤液，得人心果浆液，其中，防腐提取物的

制备方法为：按重量比5:1:1.5将茶籽、丁香、刺五加混合干燥，粉碎至20目以下，80MPa的压

力下低温冷榨去油，得去油茶籽混合物，向去油茶籽混合物中加入6倍重量的体积比为10:1

的水和乙酸进行回流提取，过滤取滤渣，将滤渣、桂皮粉末、生姜颗粒、海藻糖、中链甘油三

酸酯、乙醇按重量比100:0.5:1:2:0.6:400混合进行回流提取，过滤取滤液，浓缩，得防腐提

取物；

[0040] 步骤二、制备蛋黄果浆液：选取成熟的蛋黄果，去皮，去核，切碎成块状蛋黄果，将

块状蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜按重量比20:0.1:0.2:15混合，放置3h，冲

洗得甜化蛋黄果，将水、百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻按重量比200:5:10:

8:0.6:1:0.1混合，加热煮沸6h，过滤得混合提取液，将甜化蛋黄果和混合提取液按重量比

例1:5进行混合磨浆得浆液，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶按

重量比1000:2:0.1:0.1进行混合分解，分解温度为45℃，时间为8h，过滤取滤液，得蛋黄果

浆液；

[0041] 步骤三、按配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶解，转入调配罐中，向调

配罐中打入人心果浆液、蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓慢地加入到调配罐

中，形成复合果味浆液，其中，所述复合果味浆液中按重量份计包括：8份柠檬酸、40份白砂

糖、20份蜂蜜、1份黄原胶、200份人心果浆液、300份蛋黄果浆液、250份水；

[0042] 步骤四、均质：对复合果味浆液进行均质得均质复合果味浆液，均质温度为55℃，

压力为30MPa，出料温度控制在55℃以下；

[0043] 步骤五、真空脱气：对均质复合果味浆液真空脱气得脱气复合果味浆液，真空度为

50KPa，温度为40℃；

[0044] 步骤六、对脱气复合果味浆液进行杀菌、瓶装。

[0045] 步骤一中块状人心果的颗粒粒径为2cm。

[0046] 步骤一中菠萝莓提取物的提取方法为：切碎菠萝莓，每次加入10倍体积的质量分

数为85％的乙醇水溶液回流提取，共回流提取3次，每次提取2h，浓缩，得菠萝莓提取物。

[0047] 步骤一中的防褐变剂由质量比为10:1:2:3的松树油、菜籽油、玉米胚芽油、花生油

制成。

[0048] 步骤一中加入稳定剂与浆液的重量比例为1:5000，稳定剂包括：2份甘油醋酸脂肪

酸酯、1.5份海藻酸、1份丙二醇脂肪酸酯、2份山梨糖醇酐硬脂酸酯。

[0049] 步骤四中对均质复合果味浆液再进行1次均质，均质温度为55℃，压力为30MPa。

[0050] <实施例3>

[0051] 人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法，包括以下步骤：

[0052] 步骤一、制备人心果浆液：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，速冻

至块状人心果表面出现冰层后结束冷冻，冷冻温度为-18℃，将冷冻后的块状人心果、菠萝

莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取物、水按重量比100:1:0.2:0.1:0.1:1000混合

进行磨浆，得浆液，向浆液中加入稳定剂，过滤取滤液，得人心果浆液，其中，防腐提取物的

制备方法为：按重量比5:1:1.5将茶籽、丁香、刺五加混合干燥，粉碎至20目以下，60MPa的压

力下低温冷榨去油，得去油茶籽混合物，向去油茶籽混合物中加入5倍重量的体积比为10:1
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的水和乙酸进行回流提取，过滤取滤渣，将滤渣、桂皮粉末、生姜颗粒、海藻糖、中链甘油三

酸酯、乙醇按重量比100:0.5:1:2:0.6:400混合进行回流提取，过滤取滤液，浓缩，得防腐提

取物；

[0053] 步骤二、制备蛋黄果浆液：选取成熟的蛋黄果，去皮，去核，切碎成块状蛋黄果，将

块状蛋黄果、单月桂酸五甘油酯、烟酸、阿斯巴甜按重量比20:0.1:0.2:15混合，放置2.5h，

冲洗得甜化蛋黄果，将水、百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻按重量比200:5:

10:8:0.6:1:0.1混合，加热煮沸5h，过滤得混合提取液，将甜化蛋黄果和混合提取液按重量

比例1:5进行混合磨浆得浆液，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶

按重量比1000:2:0.1:0.1进行混合分解，分解温度为40℃，时间为7h，过滤取滤液，得蛋黄

果浆液；

[0054] 步骤三、按配方调配：将白砂糖、蜂蜜、黄原胶分别用水溶解，转入调配罐中，向调

配罐中打入人心果浆液、蛋黄果浆液，开启搅拌，将柠檬酸用水溶解后缓慢地加入到调配罐

中，形成复合果味浆液，其中，所述复合果味浆液中按重量份计包括：7份柠檬酸、30份白砂

糖、15份蜂蜜、0.9份黄原胶、150份人心果浆液、200份蛋黄果浆液、180份水；

[0055] 步骤四、均质：对复合果味浆液进行均质得均质复合果味浆液，均质温度为45℃，

压力为25MPa，出料温度控制在55℃以下；

[0056] 步骤五、真空脱气：对均质复合果味浆液真空脱气得脱气复合果味浆液，真空度为

45KPa，温度为35℃；

[0057] 步骤六、对脱气复合果味浆液进行杀菌、瓶装。

[0058] 步骤一中块状人心果的颗粒粒径为1.5cm。

[0059] 步骤一中菠萝莓提取物的提取方法为：切碎菠萝莓，每次加入9倍体积的质量分数

为75％的乙醇水溶液回流提取，共回流提取3次，每次提取1.5h，浓缩，得菠萝莓提取物。

[0060] 步骤一中的防褐变剂由质量比为10:1:2:3的松树油、菜籽油、玉米胚芽油、花生油

制成。

[0061] 步骤一中加入稳定剂与浆液的重量比例为1:5000，稳定剂包括：1.5份甘油醋酸脂

肪酸酯、1份海藻酸、1份丙二醇脂肪酸酯、1.5份山梨糖醇酐硬脂酸酯。

[0062] 步骤四中对均质复合果味浆液再进行1次均质，均质温度为45℃，压力为25MPa。

[0063] <对比例1>

[0064] 人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法同实施例3，其中，不同的是，人心果浆液

的制备方法为：将人心果用水漂洗，去皮，去核，切成块状人心果，磨浆，过滤取滤液，得人心

果浆液。

[0065] <对比例2>

[0066] 人心果蛋黄果复合果味饮料的制备方法同实施例3，其中，不同的是，蛋黄果浆液

的制备方法为：选取成熟的蛋黄果果实，清洗，取蛋黄果切块与水混合磨浆，过滤取滤液，得

蛋黄果浆液。

[0067] <人心果蛋黄果复合果味饮料保质周期的评价>

[0068] 以实施例1～3和对比例1中的人心果蛋黄果复合果味饮料作为评价对象，将人心

果蛋黄果复合果味饮料置于24～26℃的温度下敞口放置，对人心果蛋黄果复合果味饮料的

外观和口感进行观察测定，记录人心果蛋黄果复合果味饮料外观发生变色和沉淀的时间，
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记录人心果蛋黄果复合果味饮料口感开始发生变化的时间，数据结果如表1所示。

[0069] 表1

[0070]

  实施例1 实施例2 实施例3 对比例1

外观/d 5 6 6 4

口感/d 3 3 3 2

[0071] 由表1可知，将人心果冷冻后与菠萝莓提取物、防褐变剂、微晶纤维素、防腐提取

物、水混合磨浆，上述方法使人心果浆液制备出的人心果蛋黄果复合果味饮料保质周期增

长。

[0072] <人心果蛋黄果复合果味饮料抗氧化能力的评价>

[0073] 以实施例1～3和对比例2中的人心果蛋黄果复合果味饮料作为评价对象，采用

FRAP方法检测人心果蛋黄果复合果味饮料的抗氧化能力，结果如表2所示。

[0074] 表2

[0075]

  实施例1 实施例2 实施例3 对比例2

抗氧化能力mg/mL 0.062 0.068 0.067 0.033

[0076] 由表2可知，实施例1～3的人心果蛋黄果复合果味饮料抗氧化能力高于对比例2，

表明百香果籽、雪碧、牛奶、干玫瑰花、绿茶、草豆蔻的混合提取液与甜化的块状蛋黄果混合

磨浆，将浆液、二乙酰酒石酸、乳酸菌、保加利亚乳杆菌、纤维素酶混合分解，有效提取出蛋

黄果中的维生素C，增加了人心果蛋黄果浆液的抗氧化作用。

[0077] 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实施例。
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