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(57)摘要

本发明公开了一种高利用率的芦笋汁加工

工艺，涉及芦笋加工领域，旨在解决传统芦笋汁

加工时资源利用不充分的问题，其技术方案要点

是：S1，原料选取；S2，消毒；S3，压榨，分离出芦笋

汁和芦笋渣；S4，芦笋渣蒸制，使得芦笋渣重新吸

水饱满；S5，破碎，将蒸过的芦笋渣进行破碎，形

成芦笋浆；S6，过滤，将芦笋浆倒在过滤布上，自

然放置15-20分钟使其自然过滤；S7，压滤，将滤

布收拢并将芦笋浆包裹起来，捶打滤布表面，将

芦笋浆内部的汁液进一步压出；S8，预煮，将芦笋

汁放入预煮机，同时在芦笋汁内放入酶解罐；S9，

杀菌包装。本发明的一种高利用率的芦笋汁加工

工艺，具有资源利用率高的优点。
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1.一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：包括如下步骤：

S1，原料选取，选用芦笋根部2-3cm的长度，除去杂物并清洗干净；

S2，消毒，将清洗干净的芦笋根放入消毒池，浸泡20-30分钟；

S3，压榨，将芦笋根通过压榨机进行压榨，分离出芦笋汁和芦笋渣；

S4，芦笋渣蒸制，将芦笋渣放入蒸锅进行蒸制，使得芦笋渣重新吸水饱满；

S5，破碎，将蒸过的芦笋渣进行破碎，形成芦笋浆；

S6，过滤，将芦笋浆倒在过滤布上，自然放置15-20分钟使其自然过滤，并在过滤布下方

设置用于收集过滤后的芦笋汁的收集容器；

S7，压滤，将滤布收拢并将芦笋浆包裹起来，将包裹后的滤布放置于滤板，以500N/次的

力捶打滤布表面，将芦笋浆内部的汁液进一步压出；

S8，预煮，将芦笋汁放入预煮机，同时在芦笋汁内放入酶解罐；

S9，杀菌包装，将预煮后的芦笋汁进行巴氏杀菌，并打入灌装机进行无菌灌装。

2.根据权利要求1所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：步骤S2中消毒

池内放入二氧化氯，且二氧化氯的浓度为60-70ppm。

3.根据权利要求1所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：步骤S4中蒸制

时，水沸腾后继续蒸制30分钟。

4.根据权利要求1所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：步骤S8中，首

先将步骤S3中产生的芦笋汁放入一台预煮机中进行预煮，再将步骤S6中产生的芦笋汁放入

第二台预煮机中预煮，之后将步骤S7中产生的芦笋汁放入第三台预煮机中进行预煮，最后

将三台预煮机中的芦笋汁进行混合调匀。

5.根据权利要求4所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：第一台预煮机

设定时间为20分钟，第二台和第三台预煮机的设定时间为40分钟。

6.根据权利要求5所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：三台预煮机预

煮完成后进行混合，混合时在芦笋汁内加入0．75％～0．95％的白砂糖水，2％～25％的盐

水，0．14％～0．19％的味精水。

7.根据权利要求6所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：将混合的芦笋

汁Ph值调到5．4土0．2，且调整时可采用维生素C调整。

8.根据权利要求1所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：步骤S9中将芦

笋汁巴氏杀菌后打入三效浓缩设备进行浓缩。

9.根据权利要求1所述的一种高利用率的芦笋汁加工工艺，其特征在于：步骤S8中酶解

罐中盛装有纤维素酶和半纤维素酶。
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一种高利用率的芦笋汁加工工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及芦笋加工技术领域，尤其是涉及一种高利用率的芦笋汁加工工艺。

背景技术

[0002] 目前，芦笋被公认为抗癌绿色食品，因其低脂高纤维富含优质蛋白的特点，广受东

西方食客的欢迎，被誉为世界十大名菜之一，在国际上更有着“蔬菜之王”的美名。

[0003] 将芦笋加工成芦笋罐头是人们对芦笋长时间保存和食用的一种加工手段，为了满

足成品的口感等，在制作芦笋罐头时通常采用芦笋的嫩茎部进行加工，对于根部通常采取

丢弃的方式。芦笋的根部其实贮存着大量的营养，由于缺乏对芦笋根部的加工技术，直接丢

弃会造成极大的浪费。

发明内容

[0004] 针对现有技术存在的不足，本发明的目的在于提供一种高利用率的芦笋汁加工工

艺，具有资源利用率高的优点。

[0005] 本发明的上述发明目的是通过以下技术方案得以实现的：

一种高利用率的芦笋汁加工工艺，包括如下步骤：

S1，原料选取，选用芦笋根部2-3cm的长度，除去杂物并清洗干净；

S2，消毒，将清洗干净的芦笋根放入消毒池，浸泡20-30分钟；

S3，压榨，将芦笋根通过压榨机进行压榨，分离出芦笋汁和芦笋渣；

S4，芦笋渣蒸制，将芦笋渣放入蒸锅进行蒸制，使得芦笋渣重新吸水饱满；

S5，破碎，将蒸过的芦笋渣进行破碎，形成芦笋浆；

S6，过滤，将芦笋浆倒在过滤布上，自然放置15-20分钟使其自然过滤，并在过滤布下方

设置用于收集过滤后的芦笋汁的收集容器；

S7，压滤，将滤布收拢并将芦笋浆包裹起来，将包裹后的滤布放置于滤板，以500N/次的

力捶打滤布表面，将芦笋浆内部的汁液进一步压出；

S8，预煮，将芦笋汁放入预煮机，同时在芦笋汁内放入酶解罐；

S9，杀菌包装，将预煮后的芦笋汁进行巴氏杀菌，并打入灌装机进行无菌灌装。

[0006] 通过采用上述技术方案，先将芦笋根以压榨的形式进行榨汁，此处最佳选用两辊

式压榨机，将芦笋根通过两辊之间实现压榨，并且芦笋渣较为完整，此时榨的汁较纯，可以

单独加工也可以和后续步骤中的芦笋汁混合加工，此时芦笋渣中还存有一部分汁液，通过

先将芦笋渣蒸制吸水，吸收的水分可以将芦笋渣内的芦笋汁稀释带出，实现充分利用，蒸制

后的芦笋渣送入粉碎机进行粉碎制浆，制成的芦笋浆中含有被稀释了的芦笋汁，首先将芦

笋浆倒在过滤布上，在重力作用下，芦笋浆中的一部分汁液可以自然向下过滤，之后将过滤

布收拢，通过过滤布将芦笋汁包裹起来，将包裹有芦笋汁的过滤布放在滤板上，之后通过人

工或机器以500N的力击打过滤布，将芦笋渣中存留的芦笋汁进一步压滤出来并收集，步骤

S3、步骤S6和步骤S7产生的三种芦笋汁后续可以单独加工，从而生产出不同质量要求的芦
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笋汁，也可以混合加工，用来生产同一种质量的芦笋汁，采用此种方式，不仅能够将芦笋的

根部也充分利用起来，并且还可以将其中的汁液养分等最大程度的提取出来。

[0007] 本发明进一步设置为：步骤S2中消毒池内放入二氧化氯，且二氧化氯的浓度为60-

70ppm。

[0008] 通过采用上述技术方案，二氧化氯可以起到很好的消毒作用，对芦笋根起到较好

的消毒作用。

[0009] 本发明进一步设置为：步骤S4中蒸制时，水沸腾后继续蒸制30分钟。

[0010] 通过采用上述技术方案，蒸制时，待水沸腾后持续蒸制30分钟，可以让芦笋渣最大

程度的吸收水分，从而后续粉碎时制浆更顺畅且能够完全将芦笋渣中的汁液稀释带出。

[0011] 本发明进一步设置为：步骤S8中，首先将步骤S3中产生的芦笋汁放入一台预煮机

中进行预煮，再将步骤S6中产生的芦笋汁放入第二台预煮机中预煮，之后将步骤S7中产生

的芦笋汁放入第三台预煮机中进行预煮，最后将三台预煮机中的芦笋汁进行混合调匀。

[0012] 通过采用上述技术方案，由于三种芦笋汁的纯度以及品质不同，将三种芦笋汁放

入不同的预煮机中进行预煮，从而可以分别调节预煮参数，适应不同纯度的芦笋汁。

[0013] 本发明进一步设置为：第一台预煮机设定时间为20分钟，第二台和第三台预煮机

的设定时间为40分钟。

[0014] 通过采用上述技术方案，第一台预煮机中的芦笋汁为原汁，故加热20分钟，第二台

和第三台预煮机中的芦笋汁均含有水分，加热40分钟可以使溶液中的水分蒸发掉一部分，

起到一定提纯的作用。

[0015] 本发明进一步设置为：三台预煮机预煮完成后进行混合，混合时在芦笋汁内加入

0．75％～0．95％的白砂糖水，2％～25％的盐水，0．14％～0．19％的味精水。

[0016] 通过采用上述技术方案，在混合时加入白砂糖水、盐水以及味精水进行调味，使得

芦笋汁口感更佳，更符合当代人的需求，且均为健康物质，不会对人造成不良的影响。

[0017] 本发明进一步设置为：将混合的芦笋汁Ph值调到5．4土0．2，且调整时可采用维生

素C调整。

[0018] 通过采用上述技术方案，维生素C是人体所必须的元素，用维生素C调节酸碱度不

仅具有功能性的作用，而且还可以对人体补充维生素C。

[0019] 本发明进一步设置为：步骤S9中将芦笋汁巴氏杀菌后打入三效浓缩设备进行浓

缩。

[0020] 通过采用上述技术方案，经过巴氏杀菌后可以延长芦笋汁的保鲜时间，通过三效

浓缩设备可以对芦笋汁进行浓缩，使得口感更浓郁。

[0021] 本发明进一步设置为：步骤S8中酶解罐中盛装有纤维素酶和半纤维素酶。

[0022] 通过采用上述技术方案，纤维素酶的半纤维素酶在纤维素分解过程中均起到较为

重要的促进作用，且对人体无毒无害，较为健康。

[0023] 综上所述，本发明的有益技术效果为：

1.通过先将芦笋渣蒸制吸水，吸收的水分可以将芦笋渣内的芦笋汁稀释带出，实现充

分利用，蒸制后的芦笋渣送入粉碎机进行粉碎制浆；

2.步骤S3、步骤S6和步骤S7产生的三种芦笋汁后续可以单独加工，从而生产出不同质

量要求的芦笋汁，也可以混合加工，用来生产同一种质量的芦笋汁，采用此种方式，不仅能
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够将芦笋的根部也充分利用起来，并且还可以将其中的汁液养分等最大程度的提取出来；

3.由于三种芦笋汁的纯度以及品质不同，将三种芦笋汁放入不同的预煮机中进行预

煮，从而可以分别调节预煮参数，适应不同纯度的芦笋汁。

具体实施方式

[0024] 以下对本发明作进一步详细说明。

[0025] 一种高利用率的芦笋汁加工工艺，包括如下步骤，S1，原料选取，选用芦笋根部2-

3cm的长度，除去杂物并清洗干净；S2，消毒，将清洗干净的芦笋根放入消毒池，消毒池内放

入二氧化氯，且二氧化氯的浓度为60-70ppm，将芦笋根浸泡20-30分钟，二氧化氯可以起到

很好的消毒作用，对芦笋根起到较好的消毒作用；S3，压榨，将芦笋根通过压榨机进行压榨，

分离出芦笋汁和芦笋渣；S4，芦笋渣蒸制，将芦笋渣放入蒸锅进行蒸制，使得芦笋渣重新吸

水饱满，水沸腾后继续蒸制30分钟，可以让芦笋渣最大程度的吸收水分，从而后续粉碎时制

浆更顺畅且能够完全将芦笋渣中的汁液稀释带出；S5，破碎，将蒸过的芦笋渣进行破碎，形

成芦笋浆。

[0026] S6，过滤，将芦笋浆倒在过滤布上，自然放置15-20分钟使其自然过滤，并在过滤布

下方设置用于收集过滤后的芦笋汁的收集容器；S7，压滤，将滤布收拢并将芦笋浆包裹起

来，将包裹后的滤布放置于滤板，以500N/次的力捶打滤布表面，将芦笋浆内部的汁液进一

步压出。

[0027] S8，预煮，将芦笋汁放入预煮机，首先将步骤S3中产生的芦笋汁放入一台预煮机中

进行预煮，再将步骤S6中产生的芦笋汁放入第二台预煮机中预煮，之后将步骤S7中产生的

芦笋汁放入第三台预煮机中进行预煮，最后将三台预煮机中的芦笋汁进行混合调匀。第一

台预煮机设定时间为20分钟，第二台和第三台预煮机的设定时间为40分钟，三台预煮机预

煮完成后进行混合，混合时在芦笋汁内加入0．75％～0．95％的白砂糖水，2％～25％的盐

水，0．14％～0．19％的味精水，将混合的芦笋汁PH值调到5．4土0．2，且调整时可采用维生素

C调整，维生素C是人体所必须的元素，用维生素C调节酸碱度不仅具有功能性的作用，而且

还可以对人体补充维生素C。同时在芦笋汁内放入酶解罐，酶解罐中盛装有纤维素酶和半纤

维素酶；由于三种芦笋汁的纯度以及品质不同，将三种芦笋汁放入不同的预煮机中进行预

煮，从而可以分别调节预煮参数，适应不同纯度的芦笋汁；第一台预煮机中的芦笋汁为原

汁，故加热20分钟，第二台和第三台预煮机中的芦笋汁均含有水分，加热40分钟可以使溶液

中的水分蒸发掉一部分，起到一定提纯的作用；在混合时加入白砂糖水、盐水以及味精水进

行调味，使得芦笋汁口感更佳，更符合当代人的需求，且均为健康物质，不会对人造成不良

的影响。

[0028] S9，杀菌包装，将预煮后的芦笋汁进行巴氏杀菌，将芦笋汁巴氏杀菌后打入三效浓

缩设备进行浓缩，经过巴氏杀菌后可以延长芦笋汁的保鲜时间，通过三效浓缩设备可以对

芦笋汁进行浓缩，使得口感更浓郁；并打入灌装机进行无菌灌装，纤维素酶的半纤维素酶在

纤维素分解过程中均起到较为重要的促进作用，且对人体无毒无害，较为健康。

[0029] 先将芦笋根以压榨的形式进行榨汁，此处最佳选用两辊式压榨机，将芦笋根通过

两辊之间实现压榨，并且芦笋渣较为完整，此时榨的汁较纯，可以单独加工也可以和后续步

骤中的芦笋汁混合加工，此时芦笋渣中还存有一部分汁液，通过先将芦笋渣蒸制吸水，吸收
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的水分可以将芦笋渣内的芦笋汁稀释带出，实现充分利用，蒸制后的芦笋渣送入粉碎机进

行粉碎制浆，制成的芦笋浆中含有被稀释了的芦笋汁，首先将芦笋浆倒在过滤布上，在重力

作用下，芦笋浆中的一部分汁液可以自然向下过滤，之后将过滤布收拢，通过过滤布将芦笋

汁包裹起来，将包裹有芦笋汁的过滤布放在滤板上，之后通过人工或机器以500N的力击打

过滤布，将芦笋渣中存留的芦笋汁进一步压滤出来并收集，步骤S3、步骤S6和步骤S7产生的

三种芦笋汁后续可以单独加工，从而生产出不同质量要求的芦笋汁，也可以混合加工，用来

生产同一种质量的芦笋汁，采用此种方式，不仅能够将芦笋的根部也充分利用起来，并且还

可以将其中的汁液养分等最大程度的提取出来。

[0030] 本具体实施方式的实施例均为本发明的较佳实施例，并非依此限制本发明的保护

范围，故：凡依本发明的结构、形状、原理所做的等效变化，均应涵盖于本发明的保护范围之

内。
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