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(57)摘要

本发明公开了一种含有野生菌的粽子及其

制作方法，所述野生菌粽子由以下重量份的组分

制成：糯米70～90份、野生菌12～18份、花生5～

10份、红小豆5～10份。本发明以纯天然的珍稀名

贵松茸菌、虎掌菌、牛肝菌和糯米为原料，通过特

定配比的野生菌组合，制作出一款菌香味浓郁、

口感不油腻、营养丰富的粽子新产品。
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1.一种含有野生菌的粽子，包括粽叶和粽子馅料，其特征在于，所述的粽子馅料包括以

下重量份的组分：糯米70～90份、野生菌12～18份、花生5～10份和红小豆5～10份。

2.根据权利要求1所述的一种含有野生菌的粽子，其特征在于，还包括0～2份的食盐、0

～2份的老抽、0～2份的味精。

3.根据权利要求1所述的一种含有野生菌的粽子，其特征在于，所述的野生菌选自新鲜

松茸菌、新鲜虎掌菌或新鲜牛肝菌中的至少一种。

4.根据权利要求3所述的一种含有野生菌的粽子，其特征在于，所述新鲜松茸菌、新鲜

虎掌菌、新鲜牛肝菌质量比为1～5:1～5:1～5。

5.一种制作如权利要求1所述的含有野生菌粽子的方法，其特征在于，包括以下步骤：

(1)前处理：按照配方，分别称取所述糯米、花生、红小豆，清洗，浸泡，混匀，得到粽子基

料；

(2)成型：将所述粽叶折成斗状，填入所述的粽子基料，再加入所述野生菌制作成型，得

到生粽子；

(3)熟制冷却：所述生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃～110℃，加热45分钟～60分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

6.根据权利要求5所述的制作含有野生菌粽子的方法，其特征在于，所述步骤(1)中红

小豆的浸泡时间为24小时以上。

7.根据权利要求3或4所述的制作含有野生菌粽子的方法，其特征在于，所述野生菌洗

净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将野生菌放入烤箱

中烘烤，烘烤温度为100℃～115℃，时间3分钟～5分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱

布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1小时～1.5小时，压好之后取出放置

于吸油纸上，摊开平放，备用。

8.根据权利要求7所述的制作含有野生菌粽子的方法，其特征在于，所述荷叶茶的加工

方法，包括以下步骤：采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水

量低于10％，备用。

9.根据权利要求5所述的制作含有野生菌粽子的方法，其特征在于，所述粽叶选自干粽

叶或新鲜粽叶中的一种；所述粽叶的加工方法，包括以下步骤：所述干粽叶用40℃～50℃的

温水浸泡至变软，洗净备用；所述新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放凉备用。
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一种含有野生菌粽子及其制作方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，特别涉及一种含有野生菌粽子及其制作方法。

背景技术

[0002] 粽子是我国历史上文化积淀最深厚的传统食品，近年来，粽子行业发展迅速，市场

需求大幅增长，各种品种的粽子层出不穷。松茸形似伞状，色泽鲜明、菌盖呈褐色，菌柄为白

色，均有纤维状绒毛鳞片，菌肉白嫩多厚，质地细密，香味浓郁且独特；虎掌菌菌盖初期突

起，后扁平，中部脐状或下凹，有时呈浅漏斗状，浅粉灰色，表面有暗灰色到黑褐色大鳞片，

鳞片厚，覆瓦状，趋向中央特别大并翘起，呈同心环状排列，菌盖直径6～10cm；牛肝菌菌体

较大，肉肥厚，柄粗壮，食味香甜可口，味道鲜美，营养丰富。这三种菌子都是天然珍稀名贵

的食用菌，更是美味的菌类食材。同时，松茸营养丰富，具有较高的药用价值，富含多糖、多

肽、氨基酸、不饱和脂肪酸、矿物质和微量元素等营养物质，人体必需氨基酸及微量元素含

量丰富，具有明显的抑制细菌效果；有抑制癌细胞生长的作用；还能帮助人体抵抗辐射，减

少突变。经常食用可促进肠胃蠕动功能、防止肝损害、增强人体免疫力，同时还具有减缓细

胞衰老、降低表皮细胞色素沉着等美容功效。

[0003] 市场上的粽子含有野生菌的较少，而且大多数的粽子品种均是甜味的粽子居多，

或者甜咸口味，而甜咸口味的粽子主要咸味的来源有咸蛋黄、咸火腿等重盐食品，腌制食品

含盐分过多，吃太多对健康不利。

发明内容

[0004] 针对上述问题，本发明的目的以纯天然的珍稀名贵松茸菌、虎掌菌、牛肝菌和糯米

为原料，制作出一款菌香浓郁、软糯香甜、口感不油腻、营养丰富的粽子新产品。

[0005] 为实现上述目的，本发明所采用的技术方案是：

[0006] 一种含有野生菌的粽子，包括粽叶和粽子馅料，粽子馅料包括以下重量份的组分：

糯米70～90份、野生菌12～18份、花生5～10份和红小豆5～10份。

[0007] 作为优选，还包括0～2份的食盐、0～2份的老抽、0～2份的味精。

[0008] 作为优选，野生菌选自新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌或新鲜牛肝菌中的至少一种。

[0009] 作为优选，所述新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌质量比为1～5:1～5:1～5。

[0010] 此外，本发明还提供一种制作含有野生菌粽子的方法，包括以下步骤：

[0011] (1)前处理：按照配方，分别称取所述糯米、花生、红小豆，清洗，浸泡，混匀，得到粽

子基料；

[0012] (2)成型：将所述粽叶折成斗状，填入所述的粽子基料，再加入所述野生菌制作成

型，得到生粽子；

[0013] (3)熟制冷却：所述生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃～110℃，加热45分钟～60分

钟，随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0014] 作为优选，步骤(1)中红小豆的浸泡时间为24小时以上。
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[0015] 作为优选，所述野生菌洗净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底

部刷一层黄油，将野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温度为100℃～115℃，时间3分钟～5分钟；

烤好的野生菌，取出放凉；用纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1小时

～1.5小时，压好之后取出放置于吸油纸上，摊开平放，备用。

[0016] 作为优选，所述荷叶茶的加工方法，包括以下步骤：采摘新鲜荷叶，开水烫过，放

凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水量低于10％，备用。

[0017] 作为优选，所述粽叶选自干粽叶或新鲜粽叶中的一种；所述粽叶的加工方法，包括

以下步骤：所述干粽叶用40℃～50℃的温水浸泡至变软，洗净备用；所述新鲜粽叶用0.5％

淡盐水煮沸，清水洗净，放凉备用。

[0018] 野生菌味道鲜美，但需要熟化。现有技术中对野生菌的加工方式不外乎油炸、蒸

熟。油炸加工过程导致野生菌本身的水分失去太多，在后续加工过程中，如果吸入过多外界

的水分，野生菌的香气受影响较大，菌香味不足。

[0019] 蒸熟的野生菌，一般采用蒸汽蒸制，蒸制的过程中野生菌接触水分过多，野生菌的

香气也损失较大，菌香味不足。

[0020] 本发明采用烤盘涂抹黄油烘烤的方式，烘烤温度为100℃～115℃，时间3分钟～5

分钟，黄油不仅能锁住小部分野生菌中的水分，而且能进一步的激发野生菌的菌香味，野生

菌遇到黄油，稍微加热便会散发出一种天然的醇香。采用本发明方式烘烤的野生菌，菌香味

浓郁，能很好的保持其野生菌的香气特点。

[0021] 为了防止其烘烤过后，多余的油脂影响粽子的口感，需要对其进行去除。传统去除

油脂的方式不外乎离心、过滤网过滤等技术手段。但对于熟化的野生菌，本发明采用的是采

摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水量低于10％，铺成垫子，

将烘烤后的野生菌用纱布包裹，用石板压住，放在荷叶茶垫上。其作用在于：第一，荷叶茶可

以吸收石板压出来的多余油脂；第二，荷叶茶的清香可以通过此加工过程，进一步的丰富粽

子的香气。

[0022] 每一种野生菌都有其独特菌香味，采用三种野生菌的混合，其能够更好的激发野

生菌的菌香味，使三种菌香味更好地融合，使粽子的菌香味更加浓郁，口感更鲜美。

[0023] 干粽叶具有新鲜粽叶所没有的香味。粽叶包粽子香味更浓郁，粽叶晒干时，竹叶的

清香原味会被“锁”进粽叶中，所以使用干粽叶包粽子，竹叶的清香原味能更多地渗入粽子

当中，煮出来的粽子更香。但干粽叶不好成型，需用40℃～50℃的温水浸泡，变软。

[0024] 新鲜粽叶表面有灰尘及各种微生物，青涩味较重，采用0.5％淡盐水煮沸可以去各

种细菌和祛除青涩味道，同时保留粽叶的清香。(在本发明中，在没有特别说明的情况下，所

采用的％均为质量百分比。)

[0025] 本发明具有以下有益效果：

[0026] 松茸形似伞状，色泽鲜明、菌盖呈褐色，菌柄为白色，均有纤维状绒毛鳞片，菌肉白

嫩多厚，质地细密，香味浓郁且独特；虎掌菌菌盖初期突起，后扁平，中部脐状或下凹，有时

呈浅漏斗状，浅粉灰色，表面有暗灰色到黑褐色大鳞片，鳞片厚，覆瓦状，趋向中央特别大并

翘起，呈同心环状排列，菌盖直径6～10cm；牛肝菌菌体较大，肉肥厚，柄粗壮，食味香甜可

口，味道鲜美，营养丰富。这三种菌子都是天然珍稀名贵的食用菌，更是美味的菌类食材。同

时，松茸营养丰富，具有较高的药用价值，富含多糖、多肽、氨基酸、不饱和脂肪酸、矿物质和
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微量元素等营养物质，人体必需氨基酸及微量元素含量丰富，具有明显的抑制细菌效果；有

抑制癌细胞生长的作用；还能帮助人体抵抗辐射，减少突变。经常食用可促进肠胃蠕动功

能、防止肝损害、增强人体免疫力，同时还具有减缓细胞衰老、降低表皮细胞色素沉着等美

容功效。

[0027] 本发明以纯天然的珍稀名贵松茸菌、虎掌菌、牛肝菌和糯米为原料，制作出一款菌

香浓郁、软糯香甜、口感不油腻、营养丰富的粽子新产品。

具体实施方式

[0028] 下面对本发明的具体实施方式作进一步说明。在此需要说明的是，对于这些实施

方式的说明用于帮助理解本发明，但并不构成对本发明的限定。此外，下面所描述的本发明

各个实施方式中所涉及的技术特征只要彼此之间未构成冲突就可以相互组合。

[0029] 实施例1

[0030] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米70份、花生5份、红小豆5份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，混匀，

得到粽子基料；干粽叶用40℃的温水浸泡至变软，洗净；折成斗状，填入粽子基料，再加入野

生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松

茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:3:5，洗净，切成厚度为3～4mm的厚片，野生菌

未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃，加热45分钟，随后冷却至25℃以下，真空包装，

杀菌，冷却，即得。

[0031] 实施例2

[0032] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，混

匀，得到粽子基料；干粽叶用50℃的温水浸泡至变软，洗净；折成斗状，填入粽子基料，再加

入野生菌18份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新

鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为5:1:3，洗净，切成厚度为3～4mm的厚片，野

生菌未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，随后冷却至25℃以下，真空

包装，杀菌，冷却，即得。

[0033] 实施例3

[0034] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米80份、花生8份、红小豆8份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，混匀，

得到粽子基料；干粽叶用45℃的温水浸泡至变软，洗净；折成斗状，填入粽子基料，再加入野

生菌15份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松

茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为3:1:5，洗净，切成厚度为3～4mm的厚片，野生菌

未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度100℃，加热50分钟，随后冷却至25℃以下，真空包装，

杀菌，冷却，即得。

[0035] 实施例4

[0036] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米70份、花生5份、红小豆5份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，加入2

份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；干粽叶用40℃的温水浸泡至变软，洗净；折
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成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎

掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:1:1，洗净，切

成厚度为3～4mm的厚片，野生菌未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃，加热45分钟，随

后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0037] 实施例5

[0038] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，加入

2份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；干粽叶用50℃的温水浸泡至变软，洗净；折

成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌18份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎

掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:1:1，洗净，切

成厚度为3～4mm的厚片，野生菌未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0039] 实施例6

[0040] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米80份、花生8份、红小豆8份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，加入2

份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；干粽叶用45℃的温水浸泡至变软，洗净；折

成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌15份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎

掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为2:3:3，洗净，切

成厚度为3～4mm的厚片，野生菌未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度100℃，加热50分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0041] 实施例7

[0042] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，加入

2份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；干粽叶用50℃的温水浸泡至变软，洗净；折

成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌18份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎

掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为2:3:3，洗净，切

成厚度为3～4mm的厚片，野生菌未熟化。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0043] 实施例8

[0044] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米70份、花生5份、红小豆5份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，混匀，

得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放凉；折成斗状，填入粽子基料，再

加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该

新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:3:5；将上述野生菌洗净，沥干表面水

分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温

度为100℃，时间3分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，

上压石板，压重的时间1小时，压好之后取出放置于吸油纸上，摊开平放，备用。其中荷叶茶

的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水量低于10％，

备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃，加热45分钟，随后冷却至25℃以下，真空包装，杀
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菌，冷却，即得。

[0045] 实施例9

[0046] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，混

匀，得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放凉；折成斗状，填入粽子基

料，再加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组

成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为5:1:3；将上述野生菌洗净，沥干表

面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将野生菌放入烤箱中烘烤，烘

烤温度为110℃，时间3分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫

上，上压石板，压重的时间1小时，压好之后取出放置于吸油纸上，摊开平放，备用。其中荷叶

茶的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水量低于

10％，备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，随后冷却至25℃以下，真空包

装，杀菌，冷却，即得。

[0047] 实施例10

[0048] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米80份、花生8份、红小豆8份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，混匀，

得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放凉；折成斗状，填入粽子基料，再

加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该

新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为3:1:5；将上述野生菌洗净，沥干表面水

分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温

度为90℃，时间5分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上

压石板，压重的时间1小时，压好之后取出放置于吸油纸上，摊开平放，备用。其中荷叶茶的

制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm的粗条，晒至含水量低于10％，备

用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度100℃，加热50分钟，随后冷却至25℃以下，真空包装，杀

菌，冷却，即得。

[0049] 实施例11

[0050] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米70份、花生5份、红小豆5份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，加入2

份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放

凉；折成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、

新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:1:1；

将上述野生菌洗净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将

野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温度为100℃，时间3分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱

布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1.5小时，压好之后取出放置于吸油纸

上，摊开平放，备用。其中荷叶茶的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm

的粗条，晒至含水量低于10％，备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度90℃，加热45分钟，随后

冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0051] 实施例12

[0052] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，
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分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，加入

2份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，

放凉；折成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸

菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为1:1:

1；将上述野生菌洗净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，

将野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温度为110℃，时间3分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用

纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1.5小时，压好之后取出放置于吸油

纸上，摊开平放，备用。其中荷叶茶的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～

2cm的粗条，晒至含水量低于10％，备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0053] 实施例13

[0054] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米80份、花生8份、红小豆8份(红小豆的浸泡时间为24小时)，清洗，浸泡，加入2

份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，放

凉；折成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌12份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸菌、

新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为2:3:3；

将上述野生菌洗净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，将

野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温度为90℃，时间5分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用纱

布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1.5小时，压好之后取出放置于吸油纸

上，摊开平放，备用。其中荷叶茶的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～2cm

的粗条，晒至含水量低于10％，备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度100℃，加热50分钟，随后

冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0055] 实施例14

[0056] 本实施例提供了一种含有野生菌粽子的制作方法，包括以下步骤：按照质量分数，

分别称取糯米90份、花生10份、红小豆10份(红小豆的浸泡时间为30小时)，清洗，浸泡，加入

2份食盐、2份老抽、2份味精混匀，得到粽子基料；新鲜粽叶用0.5％淡盐水煮沸，清水洗净，

放凉；折成斗状，填入粽子基料，再加入野生菌18份，得到生粽子。其中野生菌由新鲜松茸

菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌组成，该新鲜松茸菌、新鲜虎掌菌、新鲜牛肝菌的质量比为2:3:

3；将上述野生菌洗净，沥干表面水分；切成厚度为3～4mm的厚片；在烤盘底部刷一层黄油，

将野生菌放入烤箱中烘烤，烘烤温度为100℃，时间5分钟；烤好的野生菌，取出放凉；随即用

纱布包裹，放置于荷叶茶铺垫上，上压石板，压重的时间1.5小时，压好之后取出放置于吸油

纸上，摊开平放，备用。其中荷叶茶的制作，采摘新鲜荷叶，开水烫过，放凉，切成宽1.5cm～

2cm的粗条，晒至含水量低于10％，备用。生粽子放入蒸箱，在蒸箱温度110℃，加热60分钟，

随后冷却至25℃以下，真空包装，杀菌，冷却，即得。

[0057] 将上述各实施例所制得的粽子进行品尝评价，验证项目为色泽、口味口感、菌香气

的浓郁和总体评价，测试人数30人(成年人25～45岁之间)，选择行业内从事生产、研发及质

量岗位人员各10人各项指标满分为10分(1：特别不好吃～10：特别好吃)，相应的测试结果

如下表所示：

[0058] 表1粽子感官评价表
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[0059]   色泽 粽子香气 口味口感 综合评价

实施例1 8.6 8.8 8.7 8.7

实施例2 8.5 8.7 8.8 8.7

实施例3 8.7 8.8 8.6 8.7

实施例4 9.0 8.9 8.7 8.9

实施例5 8.9 8.9 8.8 8.9

实施例6 8.9 8.9 8.8 8.9

实施例7 8.9 9.0 8.9 8.9

实施例8 8.6 8.9 9.0 8.8

实施例9 8.7 8.8 9.1 8.9

实施例10 8.6 8.7 9.2 8.8

实施例11 8.9 9.3 9.5 9.3

实施例12 8.9 9.1 9.3 9.2

实施例13 8.8 9.1 9.1 9.0

实施例14 8.9 9.0 9.2 9.1

[0060] 由上表可知，未添加食盐、老抽和味精的粽子，在色泽上没有添加了的粽子色泽更

鲜亮；采用未熟化的野生菌制作的粽子，其菌香味不够浓郁，综合评价的得分不是很高。采

用了烘烤、去油的熟化野生菌的粽子，其粽子的香味比较浓郁。特别是采用三种野生菌的混

合制作的粽子，其能够更好的激发野生菌的菌香味，使三种野生菌的菌香味更好地融合在

一起，使粽子的菌香味更加浓郁，口感更鲜美。相较于现有技术，取得了显著的技术效果。

[0061] 以上对本发明的实施方式作了详细说明，但本发明不限于所描述的实施方式。对

于本领域的技术人员而言，在不脱离本发明原理和精神的情况下，对这些实施方式进行多

种变化、修改、替换和变型，仍落入本发明的保护范围内。
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