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灵芝速溶茶的研制 
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摘要：以灵芝为主要原料，经过浸提浓缩、喷雾干燥等工艺，配以适当辅料调制，研制成热水可溶，溶液透明的灵芝速溶茶。

采用单因素正交实验确定灵芝速溶茶的最佳配方为：麦芽糊精 25%、CMC 0.15%、麦芽糊精和 β-环状糊精的比例 12:1，蔗糖的含量

9%。所制得的灵芝速溶茶颗粒细腻呈黄白色，溶解快速且无沉淀，具有灵芝特有的香味。 
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Abstract: A healthy  Ganoderma lucidum instant tea with appropriate auxiliary materials and characteristics of soluble and clear in hot 

water was produced after extraction，concentration and spray dry. The optimum formula of Ganoderma lucidum instant tea were determined by 

single factor and orthogonal experiment method: malt dextrin 25%, CMC 0.15%, malt dextrin and beta cyclodextrins in the ratio of 12:1 and 

sucrose content 9%. 
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灵芝(Ganoderma lucidum)，属于担子菌类多孔菌

科赤芝或紫芝的干燥子实体，是一种大型真菌，俗称

瑞草、万年蕈等。灵芝含有多糖、多种氨基酸、活性

肽、三菇类、碱基、核酸、硬脂酸、多种微量元素、

苯甲酸、多种酶、酶抑制剂以及多种生物碱等多种生

物活性物质[1]；近代医学研究发现，灵芝具有增强免

疫的作用，对中枢神经系统、呼吸系统、心血管系统

及肝、平滑肌、内分泌及免疫系统均具有一定的治疗

或调节功能；灵芝子实体及孢子可药用，具有滋补健

身、延年益寿之功效，具有抗肿瘤、提高免疫力、延

缓衰老、降血糖、保肝、保护心脏等作用[2~5]。 

速溶茶以其能迅速溶解于水的特性深受广大消费

者的喜爱，常见的有速溶红茶、速溶乌龙茶、速溶茉

莉花茶等。灵芝因其特殊的地理分布，目前主要以茶

叶产品、浓缩饮料、口服液为主。本文采用单因素和

正交试验就灵芝速溶茶原辅料的添加量对产品质量的

影响进行了研究，确定了最佳的配方，该研究以灵芝

提取液为原料，通过添加其他配料成分，克服灵芝的

异常口感，以达到能调配出口感良好的灵芝速溶茶。 
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本实验为进一步提高灵芝的深加工技术水平和更合理

地利用灵芝资源提供生产依据。 

1  材料和方法 

1.1  实验材料与试剂 

灵芝，广东省清远根本农业科技扶贫有限公司；

麦芽糊精、葡萄糖、β-环状糊精、CMC、蔗糖，均为

市售分析纯试剂。 

1.2  仪器与设备 

JY301 电子称，上海沪粤明科学仪器有限公司；

WQY-240 往复直线式切药机，常州市轩阳干燥设备有

限公司；DCK-300 背封颗粒自动包装机，上海申越包

装机械制造有限公司；RE-52A 旋转蒸发仪，广州市

星烁仪器有限公司；B-290 喷雾干燥器，无锡市东升

喷雾造粒干燥机械厂；MP511 pH 计，上海三信仪表

厂；SPPM-18S-1 纳滤浓缩设备，三达膜科技(厦门)

有限公司。 

1.3  工艺流程 

参考其它速溶茶[6]的工艺，制定了灵芝速溶的制

备工艺。具体工艺流程： 

灵芝→筛选、清洗→预处理→浸取→过滤→纳米膜浓缩→

混料(灵芝浓缩液、β-环状糊精、麦芽糊精、蔗糖)→喷雾干燥

→包装→成品(灵芝速溶茶) 

http://xydry.b2b.chemm.cn/
http://xydry.b2b.chemm.cn/
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1.4  操作要点 

1.4.1  预处理 

选取优质干燥灵芝，切成体积大约为 2 cm×2 

cm×2 cm 的灵芝块，清洗干净备用。 

1.4.2  灵芝水提液 

称取一定质量未经脱苦处理的灵芝块，按照灵芝

块:水=1:100（m/V）的比例加水煮沸60 min，煮沸结

束补水至初始体积，过滤后于8000 r/min 离心10 min，

上清液即为灵芝水提液。 

脱苦灵芝：取灵芝块，加入适量食用酒精常温浸

泡一定时间后，过滤，取滤渣即得到脱苦灵芝。 

脱苦灵芝水提液：称取一定质量的脱苦灵芝，按

照脱苦灵芝块:水=1:100（m/V）的比例加水煮沸60 min，

煮沸结束补水至初始体积，过滤后于8000 r/min下离心

10 min，上清液即为脱苦灵芝水提液[7]。 

混合液：将灵芝水提液和脱苦灵芝水提液按一定

比例混合，得混合液。 

杀菌：将混合液在75 ℃下处理15 min。 

1.4.3  纳滤膜浓缩 

浸提液经 0.45 微米抽滤后送入纳滤膜分离器在

15~23 ℃的条件下浓缩至固形物含量为 20%。 

1.4.4  混料 

按照最佳原辅料配方进行混料。 

1.4.5  喷雾干燥 

根据喷雾干燥设备的条件并借鉴已有的生产经

验，将调配好的料液预热后进行喷雾干燥，进风温度

为 125 ℃，出风温度为 85 ℃，压力为 80 MPa，雾化

器转速 22000 r /min。 

1.4.6  包装、成品 

将喷雾干燥好的速溶茶颗粒立即进行收集包装，

以免吸潮。 

1.5  实验方法 

1.5.1  原辅料配比的优选 

通过参考文献[8]及预试验确定了原辅料的初始配

方：麦芽糊精 20%、CMC 0.10%、麦芽糊精和 β-环状

糊精的比例 11:1，蔗糖的含量 10%。在此配方基础上，

按比例变化其中一种原辅料比例，其他原辅料比例不

变，作单因素试验，确定各原辅料添加量对灵芝速溶

茶制备过程中的水分含量、出粉率、溶解性（以 5 g

样品在 50 mL水中完全溶解的时间表示）的影响，并

进一步通过 L9(34)正交试验确定原辅料的最佳配比。 

1.5.2  感官指标评定及方法 

取 5 g灵芝速溶茶产品用 50 mL的温水溶解，邀

请具有食品感官分析知识的 10 人为评判员，分别对产

品的干品色泽（20 分）、溶解状态（30分）、香味（20

分）、口感（30分）4 个指标进行综合评分，综合评

定灵芝速溶茶的品质，以 100 分制表示，评分标准见

表 1 所示。 

表 1 灵芝速溶茶品质感官评定参考表 

Table 1 Sensory evaluation standards of the products 

指标及分 

数比重 
标准 分数 

干品色泽 

(20 分) 

黄白色，色泽均匀 16~20 

颜色偏深，色泽均匀性 8~15 

颜色很深，色泽不均 0~7 

溶解状态 

(30 分) 

溶解迅速，无悬浮物，无沉淀 20~30 

经搅拌后溶解，无悬浮物，有少量沉淀 10~19 

溶解速度慢，杂质沉淀明显 0~9 

香味 

(20 分) 

有灵芝特有的香味，气味浓郁 16~20 

有灵芝香味，香味稍淡 8~15 

灵芝香味过淡 0~7 

口感 

(30 分) 

口感清凉，香甜适中 20~30 

适口性稍差，甜苦不够均匀 10~19 

严重偏甜或偏苦 0~9 

2  结果与讨论 

按 1.3 所述的工艺流程，对灵芝进行提取和纳滤

膜浓缩，获得灵芝提取物的浓缩液。主要对速溶茶原

辅料配比进行研究及优化，并对制备的速溶茶进行了

感官评价。 

2.1  麦芽糊精添加量的影响 

由图 1~3 知，随着麦芽糊精含量的增加，灵芝速

溶茶的水分含量会不断降低；出粉率会不断增加，这

表明，麦芽糊精可以促进灵芝速溶茶出粉率的提高；

但随着溶解时间不断增加，其溶解性越差。综合以上

3 个指标，同时考虑尽量提高原汁的含量而减少辅料

量，因此选用麦芽糊精的含量为20%、25%、30%作

为正交实验的含量。 

 
图 1 麦芽糊精含量对灵芝速溶茶的水分含量的影响 

Fig.1 Effect of maltodextrin content on the water content of the 

tea 
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图 2 麦芽糊精含量对灵芝速溶茶的出粉率的影响 

Fig.2 Effect of maltodextrin content on the extraction rate of 

the tea 

 
图 3 麦芽糊精含量对灵芝速溶茶的溶解性的影响 

Fig.3 Effect of maltodextrin content on the solubility of the tea 

 
图 4 CMC 含量对灵芝速溶茶的水分含量的影响 

Fig.4 Effect of CMC content on the water content of the tea 

 
图 5 CMC 含量对灵芝速溶茶的出粉率的影响 

Fig.5 Effect of CMC content on the extraction rate of the tea 

 

图 6 CMC 含量对灵芝速溶茶的溶解性的影响 

Fig.6 Effect of CMC content on the solubility of the tea 

2.2  CMC 添加量的影响 

由图 4~6 知，当 CMC 含量为 0.05%时，灵芝速

溶茶粉末水分含量最低，而CMC含量为0.15%~0.25%

时，水分含量相差不大；出粉率在 CMC 含量从 0.05%

到 0.15%时增加，且溶解时间接近，含量为 0.15%时

出粉率最高，且溶解时间最短。综合以上3 个指标，

CMC 在正交实验中的添加量为0.1%、0.15%、0.2%。 

2.3  麦芽糊精和 β-环状糊精的比例的影响 

 
图 7 麦芽糊精和 β-环状糊精的比例对灵芝速溶茶的水分含量

的影响 

Fig.7 Effect of the ratio of maltodextrin to β-cyclodextrin on the 

water content of the tea 

 
图 8 麦芽糊精和 β-环状糊精的比例对灵芝速溶茶的出粉率的

影响 

Fig.8 Effect of the ratio of maltodextrin to β-cyclodextrin on the 

extraction rate of the tea 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2012, Vol.28, No.7 

838 

 

图 9 麦芽糊精和 β-环状糊精的比例对灵芝速溶茶的溶解性的

影响 

Fig.9 Effect of the ratio of maltodextrin to β-cyclodextrin on the 

solubility of the tea 

由图 7~9 知，随着麦芽糊精和 β-环状糊精的比例

的增加，水分含量增加，溶解时间增大，但相互间相

差不大；除质量比为 9:1 所得粉末比容较大外，其余

比例所得粉末的比容较为接近；出粉率在麦芽糊精和

β-环状糊精的比例为12:1 时最高。综合以上结果，本

研究中麦芽糊精和 β-环状糊精的比例选择11:1、12:1、

13:1 为正交实验中麦芽糊精和 β-环状糊精的比例。 

2.4  蔗糖含量的确定 

 
图 10 蔗糖含量对灵芝速溶茶的水分含量的影响 

Fig.10 Effect of sucrose content on the water content of the tea 

 
图 11 蔗糖含量对灵芝速溶茶的出粉率的影响 

Fig.11 Effect of sucrose content on the extraction rate of the tea 

由图 10~12 知，随着蔗糖含量的增加，水分含量

呈下降趋势；出粉率会增加，当蔗糖含量为 5%时，

出粉率最高。在实验中，当蔗糖含量超过 5%时，由

于焦糖化作用，粘壁现象较为严重，且粉末颜色略为

偏黄，出粉率明显降低。灵芝速溶茶的溶解时间也随

着蔗糖含量的增加而减少，在7%、8%、9%时趋于平

缓。综合以上 3 个指标，选择蔗糖含量为 7%、8%、

9%为正交实验的蔗糖含量。 

 
图 12 蔗糖含量对灵芝速溶茶的溶解性的影响 

Fig.12 Effect of sucrose content on the solubility of the tea 

2.5  正交实验设计分析 

为了对过程进行优化，根据以上单因素研究结果，

进行正交试验以确定最佳配比。正交试验设计如表 2

所示，正交试验结果如表 3 所示。 

表 2 正交试验因素与水平 

Table 2 Factors and levels of orthogonal experiment 

水平 
A (麦芽糊精 

含量/%) 

B (CMC 的

含量/%) 

C (麦芽糊精和 β- 

环状糊精的比例) 

D (蔗糖含 

量/%) 

1 20 0.05 11:1 7 

2 25 0.10 12:1 8 

3 30 0.15 13:1 9 

表 3 正交实验结果 

Table 3 Results of the orthogonal test 

实验号 A B C D 出粉率/% 

1 1 1 1 1 33.54 

2 1 2 2 2 38.86 

3 1 3 3 3 42.11 

4 2 1 2 3 44.27 

5 2 2 3 1 39.98 

6 2 3 1 2 46.41 

7 3 1 3 2 41.04 

8 3 2 1 3 43.29 

9 3 3 2 1 44.76 

k1 32.17 39.617 41.08 39.427  

k2 43.553 40.71 42.63 42.103  

k3 43.03 44.427 41.043 43.223  

R 5.383 4.81 1.587 3.796  

由正交实验结果（如表 3）分析知，各因素对出
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粉率指标的影响程度大小为 A>B>D>C。因此从出粉

率指标出发，A、B、C、D 各影响因素的最高水平组

成较优的组合为 A2B3C2D3。由于实验得到的最佳组合

A2B3C2D3 不在正交表内，进行追加实验得到最佳配

方 A2B3C2D3 的出粉率为 47.86%。 

2.6  灵芝速溶茶产品质量评价 

2.6.1  灵芝速溶茶感官评价 

表 4 灵芝速溶茶的感官评价 

Table 4 Sense evaluations of Ganoderma lucidum instant tea 

项目 
干品 

色泽 
溶解状态 香味 口感 

总体 

评价 

性状 黄白色 
溶解迅速,无 

悬浮物,无沉淀 

有灵芝特有的 

香味,气味浓郁 

口感清凉, 

香甜适中 
良好 

评分 18 28 17 26 89 

通过 10 人的感官评价小组对最优化条件下获得

的速溶茶样品进行品评，先对单项评价进行综合并计

算单项平均分，然后再计算总分。最终结果如表 4 所

示。评价结果为：色泽呈黄白色、具有灵芝特有的香

味，气味浓郁、口感清凉，香甜适中、冲溶液均匀无

沉淀，速溶性和溶解性均较好，总评为 89 分。 

2.6.2  灵芝速溶茶品质分析 

将最优化条件下获得的灵芝速溶茶样品送样分

析，分析结果为灵芝多糖含量为11.40 mg/g。 

将 5 g 最优化条件下获得的灵芝速溶茶样品溶解

在 50 mL蒸馏水中，测得 pH为 5.8。 

3  结论 

通过单因素和正交试验，优化了灵芝速溶茶原辅

料的最佳添加量为麦芽糊精 25%、CMC 0.15%、麦芽

糊精和 β-环状糊精的比例 12:1，蔗糖的含量 9%。在

此配方下进行喷雾干燥生产出来的产品颗粒细腻，无

结块，色泽呈黄白色、具有灵芝特有的香味，气味浓

郁、口感清凉，香甜适中、冲溶液均匀无沉淀，速溶

性和溶解性均较好，研究为灵芝资源的综合开发利用

开辟了新途径。 
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