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胡萝卜樱桃复配运动饮料配方研究 

陈爱莉* 

(中国劳动关系学院, 北京  100048) 

摘  要: 目的  研究分析胡萝卜樱桃复配运动饮料的最佳配方。方法  选定主材料为市售胡萝卜和樱桃, 洗

净及处理后备用, 准备白砂糖、柠檬酸、黄原胶、耐酸性羧甲基纤维素钠(carboxymethyl cellulose sodium, CMC), 

进行控制变量(单一因素控制印证)实验法, 渐次确定最佳配比。将基于不同原材料添加比例制成的饮料, 交于

5 名品鉴人员进行评分, 围绕有关结果行正交检验和响应面检验, 通过回归方程, 判断品鉴评分是否具备有效

性。结果  将黄原胶和耐酸 CMC 的添加比例控制在 1:2(黄原胶 0.05%, 耐酸 CMC 0.1%)最为理想。响应面分

析结果显示: 交互项 AB 的 P 值＜0.05, 表明胡萝卜汁与樱桃汁的比例对饮料的口感起决定性作用。二次项 A2、

B2、C2 的 P 值均＜0.01, D2＜0.05, 说明 4 项原料对饮料感官评分的影响非简单的线性关系, 响应面效果十分

显著, 表明回归方程的拟合度和可信度均处于较高的水平, 证明所述的感官平稳值理论预测结果具备可行性。

结论  本研究对胡萝卜樱桃复配运动饮料配方的原材料添加比例进行了较为详细的分析, 适当修改了部分原

材料的配比, 对变量的设计方式、评分方式均具备可行性。 
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Study on the formula of carrot and cherry mixed with sports drink 

CHEN Ai-Li* 

(China Institute of Industrial Relations, Beijing 100048, China) 

ABSTRACT: Objective  To study and analyze the optimal formula of carrot and cherry mixed with sports drink. 

Methods  The main materials were selected as commercial carrots and cherries, washed and treated for reserve, 

prepared white granulated sugar, citric acid, xanthan gum and acid-resistant carboxymethyl cellulose sodium (CMC). 

The optimal ratio was gradually determined by controlling variables (single factor control confirmation) experiment. 

The beverage based on different proportion of raw materials was evaluated by 5 tasters. According to the results, 

orthogonal test and response surface test were carried out to determine the validity of the evaluation by regression 

equation. Results  The optimal proportion of xanthan gum and acid resistant CMC was 1:2 (xanthan gum 0.05%, 

acid resistant CMC 0.1%). Response surface analysis showed that the P value of interaction term AB was less than 

0.05, which indicated that the ratio of carrot juice to cherry juice played a decisive role in the taste of the beverage. 

The P values of quadratic terms A2, B2 and C2 were all less than 0.01, D2 was less than 0.05, which indicated that the 

effect of the four raw materials on the sensory score of beverage was not a simple linear relationship, and the 

response surface effect was very significant, indicating that the fitting degree and reliability of the regression equation 

were at a high level, which proved that the theoretical prediction results of sensory stationary value were feasible. 

Conclusion  In this study, the raw material proportion of carrot and cherry compound beverage formula was 

analyzed in detail, and the proportion of some raw materials was modified appropriately. The design method and 
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scoring method of variables were feasible. 

KEY WORDS: carrot; cherry; mixed drinks; formulations 
 

 
0  引  言 

在 20 世纪, 科学家对胡萝卜的营养成分进行了全面

梳理, 每 100 g胡萝卜中含有 0.6 g蛋白质、0.3 g脂肪、7.6～

8.3 g 糖、0.6 mg 铁、1.35～17.25 mg 胡萝卜素(维生素 A)、

0.02～0.04 mg 维生素 B1、0.04～0.05 mg 维生素 B2、12 mg

维生素 C、150 kJ 能量以及果胶、淀粉、无机盐和多种氨

基酸[1‒2]。樱桃以富含维生素 C 闻名于世, 原产于热带美洲

西印度群岛的加勒比海地区, 是世界公认的“天然维 C 之

王”, 被誉为“生命之果”。吉林农业科技学院孙晓成等[3]认

为, 以胡萝卜、樱桃 2 种新鲜果蔬作为原料, 制作成饮料, 

能够将二者含有的营养成分有机结合, 药理作用为: 提高

机体的免疫调节功能、生津止渴、消除疲劳[4‒5]。本研究在

孙晓成等[3]研究的复配运动饮料配方的基础上, 进一步探

索胡萝卜、樱桃及白砂糖、柠檬酸等物质的配比情况, 以

期克服传统果蔬饮料中食品添加剂含量较高、口味不佳等

缺点, 使消费者引用该饮料的同时, 即可享受到甘甜滋味, 

又可达到缓解机体疲劳, 达到补充能量的目的。 

1  材料与方法 

1.1  仪器设备 

DZTP 电子分析天平(0.0001 g, 河北鼎盛隆华实验仪

器有限公司); LLJ-D06Q7 家用常规榨汁机(0.6 L, 佛山市

小熊电器有限公司 ); 手持式测糖仪、实验室酸度计、

YJGY-70 型均质机、C21-SK2107 常用电磁炉(广东美的电

器股份有限公司)等[2]。 

1.2  试剂与样品 

市售白砂糖(生产许可证编号 SC12115042600158, 保

质期为 1080 d, 300 g/袋, 赤峰市安琪酵母有限公司); 食品

级无水柠檬酸(产品标准号 GB2760, 规格为 500 g/袋, 河

南省新郑市侯庄工业园区); 黄原胶(Madale/蜜丹儿牌黄原

胶食品增稠剂, 生产许可证编号 SC20115012200714, 规格

为 1000 g/袋, 内蒙古自治区呼和浩特市托克托县工业园区

西区); 耐酸 CMC(carboxymethyl cellulose sodium, 食品级

羧甲基纤维素钠, 生产许可证编号为 SC201500100804521, 

产品标准号 GB1886.232-2016, 规格为 1000g/袋, 重庆力

宏精细化工有限公司)[6]。 

新鲜的樱桃及胡萝卜(均保证新鲜程度, 成熟度适中, 

无病虫害, 未出现任何腐烂、变质现象): 所在地农贸市场

直接购买。 

1.3  实验方法 

1.3.1  样品前处理 

(1)樱桃汁的获取: ①将新鲜樱桃放入清水中(常温)

浸泡 3 min 后, 采用去壳用具, 将果核剔除后放入榨汁机; 

②选择普通纱布, 共及叠加 4 层, 将初步获得的樱桃汁倒

入其上, 滤过后的汁液, 即为樱桃原汁(较大粒径的固态

颗粒均已去除), 放入无菌玻璃瓶中, 置于 20 ℃的环境中

备用[7]。 

(2)胡萝卜汁的制备: ①将新鲜、饱满的胡萝卜放入

清水中浸泡 10 min 后, 运用铁刷网清除表面的所有污垢, 

并使用刮皮刀去除表皮; ②将胡萝卜去根 , 并切成直径

不超过 1 cm 的胡萝卜丁, 放入开水中煮制 3～5 min 后, 

捞出, 冷却, 控干水分; ③将经过处理的胡萝卜丁放入榨

汁机中搅拌均匀后 , 收取汁液; ④与樱桃汁过滤流程一

样, 使用普通纱布, 叠加 4 层之后, 将黏糊状胡萝卜倒入

其上 , 收取过滤后的胡萝卜汁 , 放入另一个无菌玻璃瓶

中备用[8]。 

(3)均质操作阶段: ①按照相应的比例, 分别放入樱

桃汁、胡萝卜汁、白砂糖、柠檬酸、黄原胶、耐酸 CMC

之后, 进行充分搅拌, 行混匀操作; ②将复合饮料放置于

专用的加热锅炉中, 调节温度至 60 ℃, 气压环境设置为

2.0103 pa, 均质 5 min; ③为保证实验的精确度, 所有比

例配方的复合饮料均行 2 次均质(条件保持一致); ④采用

常温脱气法, 设置脱气真空度的具体值为 0.064, 设置脱气

时间为 15 min; ⑤获取脱气后的复合饮料, 依次按照“灌装

→灭菌→冷却”的顺序行最后的生产操作。其中的注意事项

为: ①杀菌的环境温度必须控制在 90 ℃以上、100 ℃以下; 

②每次灭菌时间不得小于 30 min[4]。 

1.3.2  胡萝卜樱桃复配运动饮料配方单因素实验设计 

以胡萝卜汁添加量、樱桃汁添加量 2 项条件分别作为

单一影响因素, 保持其他条件不变, 开展实验。 

配方参考配比如下: 考虑到饮料的口感, 故胡萝卜

樱桃复配运动饮料中 , 胡萝卜的总量固定 , 以樱桃汁添

加量、白砂糖添加量、柠檬酸添加量作为变量。樱桃汁

与白砂糖、柠檬酸之间的增减关系为: 樱桃汁含量增加, 

白砂糖及柠檬酸的含量即需下降, 反之亦然。表 1 中所列

数据信息参考孙晓成等 [3]设计的胡萝卜樱桃复配运动饮

料配方, 经过整理后, 用作初期原料剂量添加参考。(注: 

本文所涉及的“%”均为添加原料与总体积的占比 , 并非

重量。) 
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表 1  胡萝卜樱桃复配运动饮料混合比例正交实验设置区分量表 
Table 1  Carrot-cherry mixed beverage mix proportion 

orthogonal design subscale 

组别 樱桃汁与胡萝卜汁比例 白砂糖添加量/% 柠檬酸添加量/%

1 组 1:1 15 0.25 

2 组 1.5:1 12 0.20 

3 组 2:1 8 0.15 

 
1.3.3  稳定剂设置 

以黄原胶、耐酸 CMC 作为稳定剂, 根据复配运动饮

料的整体色泽、黏稠程度等, 决定此 2 种添加剂的实际使

用剂量。本研究设置了数种黄原胶、耐酸 CMC 添加方案, 

如表 2 所示。 

 
表 2  黄原胶、耐酸 CMC 两种稳定剂添加方案 

Table 2  Two kinds of stabilizers of Xanthan gum and acid 
resistant CMC 

方案 两种稳定剂添加剂量 

1 只添加 0.1%的黄原胶 

2 只添加 0.2%的黄原胶 

3 只添加 0.1%的耐酸 CMC 

4 只添加 0.2%的耐酸 CMC 

5 分别加入 0.05%的黄原胶和耐酸 CMC 

6 分别加入 0.05%的黄原胶和 0.1%的耐酸 CMC

7 分别加入 0.1%的黄原胶和 0.05%的耐酸 CMC

 

1.3.4  观察指标及评价方式 

按照不同方案完成饮料制作后, 邀请 5 位品鉴人员对

饮料质量进行综合评价, 共分为组织状态、口感、色泽均

匀度、香气 4 项指标; 采用打分制, 每一项最高分为 100

分, 共计 400 分。具体打分标准见表 3。 

2  结果与分析 

2.1  胡萝卜樱桃复配运动饮料单因素实验结果 

2.1.1  胡萝卜汁添加量对饮料的影响 

设置樱桃汁的添加量为 20%、白砂糖添加量为 8%, 柠

檬酸添加量为 0.15%, 改变胡萝卜汁添加量时, 饮料的平

均得分如图 1 所示 (纵向坐标为评分 , 单位为 “得分

/Score”)。当胡萝卜汁的添加量未达到 20%时, 随着剂量的

提升, 饮料评分逐渐上升, 至 20%达到峰值(甜度逐渐上

升), 之后逐渐下降。造成该现象的原因在于: 胡萝卜汁添

加量不足时, 樱桃汁的味道较重, 饮料整体处于“甜腻”的

状态; 当胡萝卜汁与樱桃汁配比达到 1:1 时, 口感最佳; 当

胡萝卜汁添加量超过樱桃汁且进一步增加时, 胡萝卜的味

道将会全面盖过樱桃, 5 位评分者均未尝出饮料中是否含

有樱桃成分, 且整体口感不佳。因此, 胡萝卜汁的添加量

应该控制在 20%(与樱桃汁 1:1)左右。 

2.1.2  樱桃汁添加剂量对复配运动饮料的品质影响 

将胡萝卜汁的添加剂量控制为 20%、白砂糖添加量为

8%, 柠檬酸添加量为 0.15%, 改变樱桃汁添加计量时, 复配

运动饮料的品质评分如图 2 所示(纵向坐标为评分, 单位为

“得分/Score”)[9]。在樱桃汁添加量不足 20%时, 复配运动饮

料口感及其他品质随着樱桃汁添加量的增加而增加, 评分

峰值为 86 分。超过 20%的界限后, 饮料口感逐渐下降。造

成此现象的原因在于: (1)樱桃汁不足时, 饮料中充斥着胡萝

卜的味道, 5 位评审人员均无法尝出樱桃成分; (2)樱桃汁超

过 20%的浓度时, 饮料过甜, 容易产生甜腻之感。故樱桃汁

与胡萝卜汁的添加量应控制在 1:1, 且均保持 20%的总量。 

 
表 3  复配运动饮料组织状态、口感、色泽均匀度、香气打分标准 

Table 3  Grading standard of tissue state, taste, color uniformity and aroma of compound beverage 

打分标准/分 组织状态 口感 色泽均匀度 香气 

90～100 
几乎无任何果蔬沉淀, 饮料

整体保持均匀性和一致性 

入口即产生舒爽之感, 

无发酸现象, 甜度适

中, 经冷藏后口感更佳

静置一段时后, 整体色泽未曾

出现变化, 保持橙红色, 瓶装饮

料上下区域未出现分层情况 

打开瓶盖后, 即可清晰

闻到樱桃香味及胡萝卜

香气, 未出现任何刺鼻、

呛脑现象 

70～89 

存在部分果蔬沉淀物, 饮料

静置一段时间后, 即会出现

微弱的分层现象 

无任何异味, 酸甜度适

中, 口感尚可 

红色不显, 多呈橙色, 色泽光亮

程度不足 

能够闻到樱桃及胡萝卜

香气, 但掩盖不住其他

添加剂的味道, 略微产

生刺鼻现象 

50～69 
存在明显的分层及果蔬沉淀

现象 

已经出现发酸或发苦

味道, 酸甜比例失调 

亮度失衡, 橙色不显, 完全呈现

出深黄色、均匀程度不足 

樱桃香味被胡萝卜味道

及添加剂味道完全掩盖, 

刺鼻现象明显 

49 分及以下 
存在严重的分层及果蔬沉淀

现象 

异味十分严重, 口感不

佳, 酸甜比例错误 

完全变质, 呈现浅黄色, 均匀程

度严重不足 

味道非正常, 无法清晰

闻到任何果蔬香气, 闻

后无饮用欲望 
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图 1  胡萝卜汁添加剂量(%)与饮料评分关系图 

Fig.1  Chart of relationship between carrot juice dosage (%) and beverage score 
 

 
 

图 2  樱桃汁添加剂量(%)与饮料评分关系图 

Fig.2  Relationship between the dosage of cherry juice (%) and the beverage score 
 

2.1.3  白砂糖添加量对复配运动饮料的品质影响 

将樱桃汁与胡萝卜汁的比例为 1:1(均添加 20%), 保

持柠檬酸添加量为 0.15%, 改变白砂糖的添加量, 研究饮

料的品质。结果表明: 随着白砂糖添加量的添加, 胡萝卜

樱桃复配运动饮料的整体品质评分首先处于逐渐增大的趋

势, 待白砂糖添加量达到 8%左右时, 品质评分达到峰值, 

为 93 分, 且 5 位评审人员均认为口感最佳。当白砂糖添加

剂量较少时, 饮料中胡萝卜的味道较重, 口感较差; 当白

砂糖添加剂量超过 10%, 但并未高于 12%时, 饮料口感无

显著差异, 评分均在 85 分以上。但考虑成本因素, 可将白

砂糖添加量控制在 8%左右[10]。 

2.1.4  柠檬酸添加量对复配运动饮料的品质影响 

将樱桃汁与胡萝卜汁的比例为 1:1(均添加 20%), 保

持白砂糖的添加量为 8%, 改变柠檬酸的添加量, 研究饮料

的品质。结果显示: 随着柠檬酸添加量的增加, 饮料品质

评分呈现出先提高后下降的趋势。当柠檬酸添加量达到

0.15%时, 评分最高, 为 94 分; 继续添加至 0.2%, 饮料评

分缓慢下降, 但未低于 90 分; 进一步增加柠檬酸的含量时, 

评审人员普遍感到饮料酸度盖过胡萝卜与樱桃的味道, 口

感不佳。因此, 柠檬酸添加含量应控制在 0.15%~0.2%之

内。与白砂糖一样, 考虑成本因素, 柠檬酸理想的添加剂

量应该控制在 0.15%左右。 

2.2  正交实验结果 

2.2.1  正交水平表 

分别对胡萝卜汁添加量、樱桃汁添加量、白砂糖添加

量、柠檬酸添加量共 4 项单因素实验及评审人员主观评价

进行分析, 从中选出最优的原料添加方案。研究组成员根

据 4 个单项实验的评分峰值, 划定的各成分添加量评分区

间如下: A: 胡萝卜汁添加量 20%～25%; B: 樱桃汁添加量

20%～25%; C: 白砂糖添加量 8%～12%; D: 柠檬酸添加量

0.15%～2%。自其中选取 3 个水平, 开展 4 因素 3 水平正

交实验, 相关结果分布如表 4 所示。 

 
表 4  正交实验因素水平表 

Table 4  Level table of orthogonal test factors 

编号 A 胡萝卜汁/% B 樱桃汁/% C白砂糖/% D 柠檬酸/%

1 20 20 8 0.15 

2 25 25 12 0.2 

3 15 15 10 0.1 
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2.2.2  正交实验结果表 

由表 5 可知, 采用表 4 中所示的 1 号方案, 即胡萝卜

汁与樱桃汁添加量比例为 1:1, 均为 20%, 将白砂糖含量控

制在 8%, 将柠檬酸含量控制在 0.15%时, 主观评分为 95

分, 与 4 个单因素实验的评分峰值一致, 表明在 9 个正交

实验组中 , 胡萝卜樱桃复配运动饮料的最佳配方已经出

现。在第 2 组正交实验中, 增加樱桃汁、白砂糖、柠檬酸

的含量, 保持胡萝卜汁添加量不变, 主观评分未低于 90 分, 

与前文所述结果一致; 但考虑经济及消费者健康因素(低

糖), 实验编号 1 的结果更佳。 

 
 

表 5  胡萝卜樱桃复合饮料配方正交分析 
Table 5  Orthogonal design of carrot-cherry compound beverage 

实验编号 A B C D 主观评分

1 1(20%) 1(20%) 1(8%) 1(0.15) 95 

2 1 2(25%) 2(12%) 2(0.2) 91 

3 2(25%) 3(15%) 3(10%) 3(0.1) 79 

4 2(25%) 1 2 3 78 

5 2 2 2 2 86 

6 2 3 1 2 76 

7 3(15%) 2 1 1 77 

8 3 2 2 2 86 

9 3 3 3 3 69 

 
2.3  基于配方正交分析结果的 Box-Behnken Design

响应面设计 

利用 Design Expert18.0 软件进行 4 因素 3 水平响应面

设计[11]。具体内容如下:  

(1)将复合饮料的感官评分设定为 Y, 即为响应值。胡

萝卜汁、樱桃汁、白砂糖、柠檬酸 4 项原料仍然以 A、B、

C、D 表示。以表 5 的正交分析数据进行回归分析, 回归分

析方差等结果如表 6 所示。使用 Design Expert 软件对表 5

进行回归分析后, 得出 4 个自变量之间的编码值二次多项

回归方程为:  

Y=92.54+0.43A+1.59B‒1.87C+0.16D‒1.76AB‒0.51AC‒
0.52AD+1.32BD‒0.25CD‒2.41A2‒4.97B2‒3.37C2‒1.05D2  

根据表 6 显示的数据可知, 模型 P 值＜0.0001, 表明

回归模型方程极其显著。由于失拟项 P 值=0.0514＞0.05, 

表明无显著差异。因此, 方程具备合理性。由于决定系数

r2=0.8459, 表明预测值与实际值之间的相关性良好; 由于

模型校正决定系数 r2
Adj=0.8579, 表明模型能够解释

85.79%的响应值变化[12]。模拟方程的一次项 B、C 的 P 值

均在 0.0001 以下, 表明樱桃汁和白砂糖的能够对复合饮料

的感官评分值产生较为显著的影响。综合而言, 各原料对

符合饮料的感官评分值影响大小顺序为, 白砂糖(C)＞樱

桃汁(B)＞胡萝卜汁(A)＞柠檬酸(D)。交互项 AB 的 P 值＜

0.05, 表明胡萝卜汁与樱桃汁的比例对饮料的口感起决定

性作用。二次项 A2、B2、C2 的 P 值均＜0.01, D2＜0.05, 说

明 4 项原料对饮料感官评分的影响非简单的线性关系, 响

应面效果十分显著, 表明回归方程的拟合度和可信度均处

于较高的水平, 证明上文所述的感官平稳值理论预测结果

具备可行性[13]。 

 

 
表 6  回归模型方差分析 

Table 6  Analysis of variance in regression models 

来源 平方和 自由度 均方 F 值 P 值 显著性

模型 328.45 13 22.85 17.35 ＜0.0001 ** 

A 2.87 1 2.45 1.64 0.2249  

B 41.58 1 41.58 30.58 ＜0.0001 ** 

C 45.45 1 46.67 34.16 ＜0.0001 ** 

D 0.33 1 0.33 0.34 0.6358  

AB 11.54 1 11.54 9.23 0.0049 ** 

AC 1 1 1 0.71 0.3958  

AD 1 1 1 0.71 0.3958  

BC 0 1 0 0 1  

BD 6.54 1 6.54 4.69 0.452 * 

CD 0.25 1 0.25 0.21 0.6487  

A2 36.84 1 36.84 28.34 0.0001 ** 

B2 163.54 1 163.54 132.41 ＜0.0001 ** 

C2 73.58 1 73.58 45.68 ＜0.0001 ** 

D2 6.7 1 6.7 5.1 0.0436 * 

残差 19.68 13 1.02 

5.64 0.0514

 

失拟项 16.38 9 1.75  

纯误差 1.31 3 0.36  

r2=0.8459, r2
Adj=0.8579 

注: “*”表示对结果影响较为显著(0.01＜P＜0.05), “**”表明对结

果影响极其显著(P 值＜0.01)。 
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2.4  稳定剂添加量对产品稳定性造成的影响 

将胡萝卜汁与樱桃汁添加比例设定为 1:1, 白砂糖添

加量设定为 12%, 柠檬酸添加量设定为 0.20%的前提下, 

按照以下标准添加黄原胶和耐酸 CMC, 产生的结果为:  

(1)只添加 0.1%的黄原胶, 口感存在粘稠感, 有分层

现象;  

(2)添加 0.2%的黄原胶, 粘稠感全部消失, 分层现象

有所降低;  

(3)只添加 0.1%的耐酸 CMC, 出现少量沉淀, 分层现

象较为明显;  

(4)添加 0.2%的耐酸 CMC, 与 0.1%添加量相比, 无明

显变化;  

(5)分别加入 0.05%的黄原胶和耐酸 CMC, 分层现象

几乎消失不见, 质地较为均匀;  

(6)分别加入 0.05%的黄原胶和 0.1%的耐酸 CMC, 无

任何分层现象, 质地极其均匀;  

(7)分别加入 0.1%的黄原胶和 0.05%的耐酸 CMC, 存

在分层现象, 但质地均匀。 

经过综合对比, 在复配运动饮料中同时添加黄原胶

和耐酸 CMC, 能够有效提升饮料的稳定性, 大幅度降低分

层出现现象, 且能够保持饮料整体质地均匀。总体来看, 

将黄原胶和耐酸 CMC 的添加比例控制在 1:2(具体值为黄

原胶 0.05%, 耐酸 CMC 0.1%)最为理想[5]。 

3  结论与讨论 

本研究采用控制变量(单一因素印证)的方式 , 在逐

渐确定胡萝卜樱桃复配运动饮料配制的原料最佳填入

剂量后 , 再次进行整体性评判 , 最终结果为 : 樱桃汁与

胡萝卜汁的比例为 1:1(均添加 20%), 并将白砂糖添加量

控制在 8%左右, 柠檬酸添加量控制在 0.15%左右。考虑

到消费者更加喜欢“樱桃的甘甜之感”这一因素 , 可适当

提升樱桃汁的剂量 , 但添加总量不可超过“25%”这一界

限 , 且需要适量增加柠檬酸 , 实现酸甜度的整体调和。

按照此种配方配制出的胡萝卜樱桃复配运动饮料整体

口感更佳; 此外, 稳定剂的添加, 需综合甜度、香气、饮

料质地的均匀度 , 从而达到满足各方需求的目的 [14‒15], 

这需要进一步的研究。根据本研究配方生产出的胡萝卜

樱桃复合运动运料，口感细腻、柔和、甜度及酸度适中，

当人们运动后急需补充水分时引用，既解渴又能补充维

生素等营养物质，达到缓解疲劳、补充能量的目的。 
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