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一种丹凤牡丹花果味饮料及其制备方法

(57)摘要

本发明属于食品工程领域，具体涉及一种丹

凤牡丹花果味饮料及其制备方法。一种丹凤牡丹

花果味饮料，以质量百分数计，包括：果葡糖浆

1％‑10％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取

物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、

库拉索芦荟汁1％‑5％、浓缩苹果汁1％‑10％、浓

缩山楂汁1％‑10％、γ‑氨基丁酸0.1％、柠檬酸

0 .1％ ‑ 0 .5％、柠檬酸钠0 .03％、维生素C 

0.15％、余量为去离子水。一种丹凤牡丹花果味

饮料的制备方法，包括如下步骤：(1)调配；(2)一

次过滤；(3)、高压均质；(4)、二次过滤；(5)、无菌

灌装；(6)、水浴灭菌。
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1.一种丹凤牡丹花果味饮料，其特征在于，以质量百分数计，包括：果葡糖浆1％-10％、

重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索

芦荟汁1％-5％、浓缩苹果汁1％-10％、浓缩山楂汁1％-10％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬酸

0.1％-0.5％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

2.如权利要求1所述的一种丹凤牡丹花果味饮料，其特征在于，以质量百分数计，包括：

果葡糖浆1％-2％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白

芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁3％-9％、浓缩山楂汁1％-5％、γ-氨基丁酸

0.1％、柠檬酸0.1％-0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

3.如权利要求1所述的一种丹凤牡丹花果味饮料，其特征在于，以质量百分数计，包括：

果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷

提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬

酸0.15％-0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

4.如权利要求1-3任意一项所述的一种丹凤牡丹花果味饮料，其特征在于，所述去离子

水的pH为6.5-7，硬度不大于10mg/L,25℃下的电导率≤10us/cm。

5.一种如权利要求1-3任意一项所述的丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，包括如下步

骤：

(1)调配：

(11)按照配比取丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物和去离子水，然后将丹凤

牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物倒入去离子水中，充分搅拌均匀，配置成混合料液，

待用；

(12)向步骤(11)得到的混合料液中按配比分别加入重瓣玫瑰花汁、果葡糖浆、库拉索

芦荟汁、浓缩苹果汁、浓缩山楂汁，搅拌均匀得到混合料液，待用；

(13)向步骤(12)得到的混合料液中按配比分别加入γ-氨基丁酸、维生素C、柠檬酸钠，

搅拌使其溶解，得到混合液，再向混合液中加入适量的柠檬酸，将混合液的pH值调节为

3.45；

(2)一次过滤：

将步骤(13)得到的混合液依次通过孔径为5μm的板框过滤器、孔径为3μm的板框过滤

器，完成一次过滤；

(3)、高压均质：

将经过一次过滤的混合液加入到高压均质机中进行高压均质，高压均质的工控条件

为：

二级压力30bar，一级压力150bar，自循环均质20分钟；

(4)、二次过滤：

将经过步骤(3)高压均质处理后的混合液通过孔径为1μm的板框过滤器进行二次过滤，

过滤至储液罐；

(5)、无菌灌装：

(51)将瓶身、瓶盖预先清洗、消毒、烘干后备用；

(52)将储液罐中的混合液通过无菌灌装机灌入步骤(51)的瓶身中，并拧上瓶盖；

(6)、水浴灭菌：
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将步骤(5)中盛装有混合液的瓶子置于水浴灭菌器，以不旋转的方式在80℃灭菌20分

钟后即得到丹凤牡丹花果味饮料。
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一种丹凤牡丹花果味饮料及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品工程领域，具体涉及一种丹凤牡丹花果味饮料及其制备方法。

背景技术

[0002] 果味饮料作为一种休闲饮料，越来越受到人们(特别是年轻人)的喜爱。随着人们

生活水平的提高，对于果味饮料的要求也越来越高，目前市场上的果味饮料中的部分提取

物为醇提，具有一定量的不溶物，过滤较困难，成品有微量的沉淀物，导致果味饮料的色泽

和口感欠佳。而且目前市场上的果味饮料的营养成分都比较单一，功能也比较单一。因此，

开发研究一种既具有保健功能，又具有良好的口感和色泽的果味饮料成为急需解决的问

题。

发明内容

[0003] 发明目的：本发明的第一目的在于提供一种丹凤牡丹花果味饮料，该丹凤牡丹花

果味饮料口感细腻、纯正，酸甜可口，有一定的营养价值，且具有疏肝理气、活血调经、祛斑

美白、助睡眠等作用。本发明的第二目的在于提供一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，该

方法具有工艺简单、灭菌性好、产品保质期长等优点。

[0004] 技术方案：一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：果葡糖浆1％-10％、

重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索

芦荟汁1％-5％、浓缩苹果汁1％-10％、浓缩山楂汁1％-10％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬酸

0.1％-0.5％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0005] 进一步地，以质量百分数计，包括：

[0006] 果葡糖浆1％-2％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物

0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁3％-9％、浓缩山楂汁1％-5％、γ-

氨基丁酸0.1％、柠檬酸0.1％-0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子

水。

[0007] 进一步地，以质量百分数计，包括：

[0008] 果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、

白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、

柠檬酸0.15％-0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0009] 进一步地，所述去离子水的pH为6.5-7，硬度不大于10mg/L ,25℃下的电导率≤

10us/cm。

[0010] 一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0011] (1)调配：

[0012] (11)按照配比取丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物和去离子水，然后将

丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物倒入去离子水中，充分搅拌均匀，配置成混合

料液，待用；
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[0013] (12)向步骤(11)得到的混合料液中按配比分别加入重瓣玫瑰花汁、果葡糖浆、库

拉索芦荟汁、浓缩苹果汁、浓缩山楂汁，搅拌均匀得到混合料液，待用；

[0014] (13)向步骤(12)得到的混合料液中按配比分别加入γ-氨基丁酸、维生素C、柠檬

酸钠，搅拌使其溶解，得到混合液，再向混合液中加入适量的柠檬酸，将混合液的pH值调节

为3.45；

[0015] (2)一次过滤：

[0016] 将步骤(13)得到的混合液依次通过孔径为5μm的板框过滤器、孔径为3μm的板框过

滤器，完成一次过滤；

[0017] (3)、高压均质：

[0018] 将经过一次过滤的混合液加入到高压均质机中进行高压均质，高压均质的工控条

件为：

[0019] 二级压力30bar，一级压力150bar，自循环均质20分钟；

[0020] (4)、二次过滤：

[0021] 将经过步骤(3)高压均质处理后的混合液通过孔径为1μm的板框过滤器进行二次

过滤，过滤至储液罐；

[0022] (5)、无菌灌装：

[0023] (51)将瓶身、瓶盖预先清洗、消毒、烘干后备用；

[0024] (52)将储液罐中的混合液通过无菌灌装机灌入步骤(51)的瓶身中，并拧上瓶盖；

[0025] (6)、水浴灭菌：

[0026] 将步骤(5)中盛装有混合液的瓶子置于水浴灭菌器，以不旋转的方式在80℃灭菌

20分钟后即得到丹凤牡丹花果味饮料。

[0027] 牡丹花，《中华本草》记载：“牡丹花具有活血化瘀、调经止痛的疗效，主治妇女月经

不调、经行腹痛等妇科病症。”

[0028] 玫瑰花，其性温，微苦，无毒，入肝、脾二经，能行气解郁、调中和血。《本草正义》云：

“玫瑰花，清而不浊，和而不猛，柔肝醒胃。疏气活血。宣通辛散温通窒滞而绝无辛温刚燥之

弊。”

[0029] 葛根，性甘、辛、凉、无毒，能升阳止泻、解肌退热、生津透疹，入肺、胃经。肺主皮毛、

足阳明胃经循行于面，二者均与面部皮肤密切相关。

[0030] 白芷，味辛、性温，具有散风祛痛、排肿消脓之功效，《神农本草经》记载：“白芷长肌

肤，润泽，可作面脂”，历代以来均被视为美容佳品。《名医别录》中记载“白芷主治风

邪......可做膏药面霜，润颜色。古代驻颜美容方如七白散、《清太医院配方》所载洗面玉容

丸，以及御医为慈禧所拟的加减玉容散均含有白芷。《景岳全书》云：“白芷，散风邪，逐寒湿，

止头疼，除搔痒，化痈毒，善走阳明，故能起头面之痘，亦托肌肉之脓”。白芷与葛根并行头

面，引药上行，疏通阳明经气。

[0031] 以上四味即组成牡丹化斑方，本方在继承历代医家诊治黄褐斑经验的基础上，又

结合现代人的发病特点，具有“理气活血，美白祛斑”的功效，对于“血瘀气滞”型黄褐斑疗效

显著。

[0032] 果葡糖浆：甜味剂。

[0033] 库拉索芦荟汁：增稠。
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[0034] 浓缩苹果汁：调味，增稠，抑菌。

[0035] 浓缩山楂汁：调味，增稠。

[0036] γ-氨基丁酸：有助睡眠。

[0037] 柠檬酸和柠檬酸钠：酸味剂，防腐。

[0038] 维生素C：抗氧化护色剂！

[0039] 现代研究表明：牡丹花含有丰富的总酚、类黄酮、维生素和矿物质。牡丹多酚具有

较强的抗氧化能力，能够有效清除自由基，并抑制脂质氧化。牡丹花中的黄酮类化合物具有

抗脂质氧化、清除自由基的能力。玫瑰花中的维生素C、多酚类以及黄酮类成分，具有良好的

抗氧化和清除自由基、清除色素沉着的作用。玫瑰花中的多糖具有较强的抗氧化活性，能显

著清除超氧阴离子和羟基自由基。

[0040] 葛根中含有的葛根黄酮、葛根多糖抗氧化能力较强，并且在小鼠实验中，葛根黄酮

可以起到抗氧化的作用，同时能够降低小鼠的血清丙二醛(MDA)含量，提高GSH-PX与SOD的

活性。葛根素有扩张血管、改善微循环、抑制血小板聚集，延长出凝血时间、改善血流变的药

理作用。白芷醇提取物有抗衰老、抗氧化作用。

[0041] 白芷水提物有较好的酪氨酸酶抑制作用，美白效果显著，且能减少小鼠皮肤标记

的黑色素面积，白芷中所含有的白芷素具有扩张血管，使面部及全身血流加速。从本方药物

组成的化学成分来看，其发挥的美白祛斑作用可能是基于清除自由基，增强机体抗氧化能

力、抑制酪氨酸酶的活性以及改善皮肤血管的微循环等途径。

[0042] 综合全方，牡丹花活血化瘀，玫瑰花行气和血，葛根升清阳，白芷润泽肌肤美白，全

方共奏疏肝理气、活血调经、祛斑美白、外病内治、体病同调之效。

[0043] 与现有技术相比，本发明公开的一种丹凤牡丹花果味饮料及其制备方法具有以下

有益效果：

[0044] 1、口感细腻、纯正，酸甜可口；

[0045] 2、有一定的营养价值；

[0046] 3、具有疏肝理气、活血调经、祛斑美白的功效；

[0047] 4、有助于改善睡眠；

[0048] 5、制备方法具有工艺简单、灭菌性好、产品保质期长。

附图说明

[0049] 图1为本发明一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法的工艺流程图。

具体实施方式：

[0050] 下面对本发明的具体实施方式详细说明。

[0051] 具体实施例1

[0052] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：果葡糖浆1％、重瓣玫瑰花汁

12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁1％、浓

缩苹果汁1％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬酸0.1％、柠檬酸钠0.03％、维生素C 

0.15％、余量为去离子水。

[0053] 进一步地，所述去离子水的pH为6.5，硬度不大于10mg/L,25℃下的电导率≤10us/

说　明　书 3/7 页

6

CN 111743061 A

6



cm。

[0054] 一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0055] (1)调配：

[0056] (11)按照配比取丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物和去离子水，然后将

丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物倒入去离子水中，充分搅拌均匀，配置成混合

料液，待用；

[0057] (12)向步骤(11)得到的混合料液中按配比分别加入重瓣玫瑰花汁、果葡糖浆、库

拉索芦荟汁、浓缩苹果汁、浓缩山楂汁，搅拌均匀得到混合料液，待用；

[0058] (13)向步骤(12)得到的混合料液中按配比分别加入γ-氨基丁酸、维生素C、柠檬

酸钠，搅拌使其溶解，得到混合液，再向混合液中加入适量的柠檬酸，将混合液的pH值调节

为3.45；

[0059] (2)一次过滤：

[0060] 将步骤(13)得到的混合液依次通过孔径为5μm的板框过滤器、孔径为3μm的板框过

滤器，完成一次过滤；

[0061] (3)、高压均质：

[0062] 将经过一次过滤的混合液加入到高压均质机中进行高压均质，高压均质的工控条

件为：

[0063] 二级压力30bar，一级压力150bar，自循环均质20分钟；

[0064] (4)、二次过滤：

[0065] 将经过步骤(3)高压均质处理后的混合液通过孔径为1μm的板框过滤器进行二次

过滤，过滤至储液罐；

[0066] (5)、无菌灌装：

[0067] (51)将瓶身、瓶盖预先清洗、消毒、烘干后备用；

[0068] (52)将储液罐中的混合液通过无菌灌装机灌入步骤(51)的瓶身中，并拧上瓶盖；

[0069] (6)、水浴灭菌：

[0070] 将步骤(5)中盛装有混合液的瓶子置于水浴灭菌器，以不旋转的方式在80℃灭菌

20分钟后即得到丹凤牡丹花果味饮料。

[0071] 具体实施例2

[0072] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：果葡糖浆10％、重瓣玫瑰花汁

12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁5％、浓

缩苹果汁10％、浓缩山楂汁10％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬酸0.5％、柠檬酸钠0.03％、维生

素C0.15％、余量为去离子水。

[0073] 进一步地，所述去离子水的pH为7，硬度不大于10mg/L ,25℃下的电导率≤10us/

cm。

[0074] 一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0075] (1)调配：

[0076] (11)按照配比取丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物和去离子水，然后将

丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物倒入去离子水中，充分搅拌均匀，配置成混合

料液，待用；

说　明　书 4/7 页

7

CN 111743061 A

7



[0077] (12)向步骤(11)得到的混合料液中按配比分别加入重瓣玫瑰花汁、果葡糖浆、库

拉索芦荟汁、浓缩苹果汁、浓缩山楂汁，搅拌均匀得到混合料液，待用；

[0078] (13)向步骤(12)得到的混合料液中按配比分别加入γ-氨基丁酸、维生素C、柠檬

酸钠，搅拌使其溶解，得到混合液，再向混合液中加入适量的柠檬酸，将混合液的pH值调节

为3.45；

[0079] (2)一次过滤：

[0080] 将步骤(13)得到的混合液依次通过孔径为5μm的板框过滤器、孔径为3μm的板框过

滤器，完成一次过滤；

[0081] (3)、高压均质：

[0082] 将经过一次过滤的混合液加入到高压均质机中进行高压均质，高压均质的工控条

件为：

[0083] 二级压力30bar，一级压力150bar，自循环均质20分钟；

[0084] (4)、二次过滤：

[0085] 将经过步骤(3)高压均质处理后的混合液通过孔径为1μm的板框过滤器进行二次

过滤，过滤至储液罐；

[0086] (5)、无菌灌装：

[0087] (51)将瓶身、瓶盖预先清洗、消毒、烘干后备用；

[0088] (52)将储液罐中的混合液通过无菌灌装机灌入步骤(51)的瓶身中，并拧上瓶盖；

[0089] (6)、水浴灭菌：

[0090] 将步骤(5)中盛装有混合液的瓶子置于水浴灭菌器，以不旋转的方式在80℃灭菌

20分钟后即得到丹凤牡丹花果味饮料。

[0091] 具体实施例3

[0092] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：果葡糖浆5％、重瓣玫瑰花汁

12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓

缩苹果汁5％、浓缩山楂汁5％、γ-氨基丁酸0.1％、柠檬酸0.3％、柠檬酸钠0.03％、维生素C 

0.15％、余量为去离子水。

[0093] 进一步地，所述去离子水的pH为6.8，硬度不大于10mg/L,25℃下的电导率≤10us/

cm。

[0094] 一种丹凤牡丹花果味饮料的制备方法，包括如下步骤：

[0095] (1)调配：

[0096] (11)按照配比取丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物和去离子水，然后将

丹凤牡丹花提取物、葛根提取物、白芷提取物倒入去离子水中，充分搅拌均匀，配置成混合

料液，待用；

[0097] (12)向步骤(11)得到的混合料液中按配比分别加入重瓣玫瑰花汁、果葡糖浆、库

拉索芦荟汁、浓缩苹果汁、浓缩山楂汁，搅拌均匀得到混合料液，待用；

[0098] (13)向步骤(12)得到的混合料液中按配比分别加入γ-氨基丁酸、维生素C、柠檬

酸钠，搅拌使其溶解，得到混合液，再向混合液中加入适量的柠檬酸，将混合液的pH值调节

为3.45；

[0099] (2)一次过滤：
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[0100] 将步骤(13)得到的混合液依次通过孔径为5μm的板框过滤器、孔径为3μm的板框过

滤器，完成一次过滤；

[0101] (3)、高压均质：

[0102] 将经过一次过滤的混合液加入到高压均质机中进行高压均质，高压均质的工控条

件为：

[0103] 二级压力30bar，一级压力150bar，自循环均质20分钟；

[0104] (4)、二次过滤：

[0105] 将经过步骤(3)高压均质处理后的混合液通过孔径为1μm的板框过滤器进行二次

过滤，过滤至储液罐；

[0106] (5)、无菌灌装：

[0107] (51)将瓶身、瓶盖预先清洗、消毒、烘干后备用；

[0108] (52)将储液罐中的混合液通过无菌灌装机灌入步骤(51)的瓶身中，并拧上瓶盖；

[0109] (6)、水浴灭菌：

[0110] 将步骤(5)中盛装有混合液的瓶子置于水浴灭菌器，以不旋转的方式在80℃灭菌

20分钟后即得到丹凤牡丹花果味饮料。

[0111] 具体实施例4

[0112] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0113] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0114] 果葡糖浆2％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白

芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁3％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、柠

檬酸0.1％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0115] 具体实施例5

[0116] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0117] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0118] 果葡糖浆1％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、白

芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁9％、浓缩山楂汁5％、γ-氨基丁酸0.1％、柠

檬酸0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0119] 具体实施例6

[0120] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0121] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0122] 果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、

白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁3％、γ-氨基丁酸0.1％、

柠檬酸0.15％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0123] 具体实施例7

[0124] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0125] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0126] 果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、

白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、

柠檬酸0.15％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。
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[0127] 具体实施例8

[0128] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0129] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0130] 果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、

白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、

柠檬酸0.25％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0131] 具体实施例9

[0132] 与具体实施例1大致相同，区别仅仅在于原料的成分配比不同：

[0133] 一种丹凤牡丹花果味饮料，以质量百分数计，包括：

[0134] 果葡糖浆1.5％、重瓣玫瑰花汁12％、丹凤牡丹花提取物0.3％、葛根提取物0.3％、

白芷提取物0.3％、库拉索芦荟汁3％、浓缩苹果汁6％、浓缩山楂汁1％、γ-氨基丁酸0.1％、

柠檬酸2％、柠檬酸钠0.03％、维生素C  0.15％、余量为去离子水。

[0135] 上面对本发明的实施方式做了详细说明。但是本发明并不限于上述实施方式，在

所属技术领域普通技术人员所具备的知识范围内，还可以在不脱离本发明宗旨的前提下做

出各种变化。
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