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(57)摘要

枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣

肉回收的方法，属于红枣加工处理技术领域；其

括如下步骤：步骤1：原料选择及处理；步骤2：螺

旋挤压；步骤3：揉搓洗涤；步骤4：清洗筛分；步骤

5：枣皮清洗沥干；步骤6：干燥；整理干净的枣皮

阴干后保存。本发明能够在不添加任何化学辅助

添加剂，不改变枣皮、枣肉的营养活性成分，将枣

皮、枣肉、枣核分离的物理方法；适用于干制红枣

的精细化、工业化生产的前期原料处理或后期红

枣废渣的重新回收再利用。
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1.枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特征在于，包括如下步

骤：

步骤1：原料选择及处理

将干制红枣进行处理或者红枣加工废渣作为原料进行选择，将所述原料中的部分水分

进行甩干；

步骤2：螺旋挤压

使原料中所含的枣肉、枣核及水分首先被挤压分离，对分离出的半固体枣肉和分离出

的果汁进行回收；

步骤3：揉搓洗涤

对步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核进行揉搓洗涤分离；

步骤4：清洗筛分

对步骤3中多余的枣肉、枣皮和枣核进一步分离，对分离出枣核和枣皮进行回收；

步骤5：枣皮清洗沥干

对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，甩干；

步骤6：干燥

整理干净的枣皮阴干后保存。

2.如权利要求1所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，步骤1中干制红枣的处理方法为：对所述干制红枣进行筛选浸泡，使干制红枣软化。

3.如权利要求1所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，步骤1中红枣加工废渣为红枣没有破碎而发酵加工后的废弃枣渣。

4.如权利要求2‑3任一项所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方

法，其特征在于，在步骤1中将所述原料放入离心机中，对所述原料中的大量水分进行甩干。

5.如权利要求1所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，在步骤2中，将处理好的原料放入螺旋式输送挤压机中，对原料进行挤压分离，将所

述半固体枣肉进行分离回收。

6.如权利要求4所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，所述原料通过输送螺旋从进料箱推向挤压螺旋，转速为每分钟8‑10转速，通过调节

挤压螺旋的螺距和轴径，将所述原料中的枣肉、枣核及水分通过挤压进行分离；

分离出的所述半固体枣肉从筛孔中流出，对所述半固体枣肉进行回收。

7.如权利要求1所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，在步骤3中，将步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核放入揉搓清洗机进行洗涤分

离；

枣肉剥离溶解进入水中，枣核与枣皮完全分离。

8.如权利要求7所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，在步骤4中，由步骤3分离出枣核的沿导流槽用滚筒清洗从出口流出，枣皮则沿另一

个相反的出料口分离；多余的枣肉和果核枣皮和枣核利用分离机用滚筒式筛分进行进一步

分离。

9.如权利要求1所述的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，其特

征在于，在步骤5中，对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，放入离心机中进行离心甩干。
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枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及红枣加工处理技术领域，具体涉及枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮

制备、枣肉回收的方法。

背景技术

[0002] 红枣属鼠李科(Rhamnaceae)多年生植物枣树(ZizyphusJujubeMill.)所结果实。

含有多种营养成分及生物活性成分，如卢丁(Vp)、维生素C、五环三萜类、皂苷、环腺苷酸、环

鸟苷酸、儿茶酚，是一种药食兼用型果实。品种多达700多种，红枣资源丰富。主要分布在我

国西北的甘肃、新疆、宁夏、陕西和黄河中下游的河北、山西、山东、河南等地。虽然它的加工

及其加工品生产研究很受关注，但加工产生的大量枣渣被废弃或者作为粗饲料，不仅造成

资源浪费，而且环境破坏严重。限制了干制红枣的进一步深加工。

[0003] 干制红枣深加工如在饮料、枣醋、枣酒发酵后产生的废渣中，枣皮、枣肉和枣核混

合，且含有90％以上的水分。已研究表明枣皮、枣肉和枣核它们分别含有大量的红枣色素，

水不溶性多糖成分和木质纤维素等成分。枣皮、枣肉分离后能分别提取天然色素、多糖或者

能进入其它用途被重新利用，提高红枣加工附加值，有利于促进红枣产业向高值化、精细化

加工方向发展。

[0004] 目前红枣枣皮、枣肉、枣核的分离文献资料极少，现有技术对枣皮、枣肉和枣核的

分离工艺及设备繁杂、存在较多的缺陷。

发明内容

[0005] 本发明旨在提供了枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，能够

在不添加任何化学辅助添加剂，不改变枣皮、枣肉的营养活性成分，将枣皮、枣肉、枣核分离

的物理方法；适用于干制红枣的精细化、工业化生产的前期原料处理或后期红枣废渣的重

新回收再利用。

[0006] 为了达到上述发明的目的，本发明采用如下技术方案：

[0007] 枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，包括如下步骤：

[0008] 步骤1：原料选择及处理

[0009] 将干制红枣进行处理或者红枣加工废渣作为原料进行选择，将所述原料中的部分

水分进行甩干；

[0010] 步骤2：螺旋挤压

[0011] 使原料中所含的枣肉、枣核及水分首先被挤压分离，对分离出的半固体枣肉和分

离出的果汁进行回收；

[0012] 步骤3：揉搓洗涤

[0013] 对步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核进行揉搓洗涤分离；

[0014] 步骤4：清洗筛分

[0015] 对步骤3中多余的枣肉、枣皮和枣核进一步分离，对分离出枣核和枣皮进行回收；
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[0016] 步骤5：枣皮清洗沥干

[0017] 对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，甩干；

[0018] 步骤6：干燥

[0019] 整理干净的枣皮阴干后保存。

[0020] 进一步地，步骤1中干制红枣的处理方法为：对所述干制红枣进行筛选浸泡，使干

制红枣软化。

[0021] 进一步地，步骤1中红枣加工废渣为红枣没有破碎而发酵加工后的废弃枣渣。

[0022] 进一步地，在步骤1中将所述原料放入离心机中，对所述原料中的大量水分进行甩

干。

[0023] 进一步地，在步骤2中，将处理好的原料放入螺旋式输送挤压机中，对原料进行挤

压分离，将所述半固体枣肉进行分离回收。

[0024] 进一步地，所述原料通过输送螺旋从进料箱推向挤压螺旋，转速为每分钟8‑10转

速，通过调节挤压螺旋的螺距和轴径，将所述原料中的枣肉、枣核及水分通过挤压进行分

离；

[0025] 分离出的所述半固体枣肉从筛孔中流出，对所述半固体枣肉进行回收。

[0026] 进一步地，在步骤3中，将步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核放入揉搓清洗机

进行洗涤分离；

[0027] 枣肉剥离溶解进入水中，枣核与枣皮完全分离。

[0028] 进一步地，在步骤4中，由步骤3分离出枣核的沿导流槽用滚筒清洗从出口流出，枣

皮则沿另一个相反的出料口分离；多余的枣肉和果核枣皮和枣核利用分离机用滚筒式筛分

进行进一步分离。

[0029] 进一步地，在步骤5中，对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，放入离心机中进行

离心甩干。

[0030] 有益效果：

[0031] (1)本发明采用物理方法分离制备枣皮及枣果肉回收，成本低廉、原料安全，分离

后的半成品便于后期的精深加工、提取率高、制备效果好。

[0032] (2)分离后的枣果肉成为固液混合物，枣香味浓郁。

附图说明

[0033] 图1是本发明提出的枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法工艺

流程示意图；

具体实施方式

[0034] 实施例1

[0035] 枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，包括如下步骤：

[0036] 步骤1：原料选择及处理

[0037] 将干制红枣进行处理或者红枣加工废渣作为原料进行选择，将原料中的部分水分

进行甩干；

[0038] 在本实施例中，干制红枣的处理方法为：对干制红枣进行筛选浸泡，使干制红枣软
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化。

[0039] 在本实施例中，红枣加工废渣为红枣没有破碎而发酵加工后的废弃枣渣。

[0040] 在本实施例中，将原料放入离心机中，对原料中的大量水分进行甩干。

[0041] 步骤2：螺旋挤压

[0042] 使原料中所含的枣肉、枣核及水分首先被挤压分离，对分离出的半固体枣肉和分

离出的果汁进行回收；

[0043] 在本实施例中，将处理好的原料放入螺旋式输送挤压机中，对原料进行挤压分离，

将半固体枣肉进行分离回收。

[0044] 在本实施例中，原料通过输送螺旋从进料箱推向挤压螺旋，转速为每分钟8‑10转

速，通过调节挤压螺旋的螺距和轴径，将原料中的枣肉、枣核及水分通过挤压进行分离；

[0045] 分离出的半固体枣肉从筛孔中流出，对半固体枣肉进行回收。

[0046] 步骤3：揉搓洗涤

[0047] 对步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核进行揉搓洗涤分离；

[0048] 在本实施例中，将步骤2中剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核放入揉搓清洗机进行洗

涤分离；

[0049] 枣肉剥离溶解进入水中，枣核与枣皮完全分离。

[0050] 其中，枣核与枣皮二者比重不同，枣核沉淀在底部；分离出的残渣枣肉风味，固形

物含量降低，做为废弃液废弃。

[0051] 步骤4：清洗筛分

[0052] 对步骤3中多余的枣肉、枣皮和枣核进一步分离，对分离出枣核和枣皮进行回收；

[0053] 在本实施中，由步骤3分离出枣核的沿导流槽用滚筒清洗从出口流出，枣皮则沿另

一个相反的出料口分离；多余的枣肉和果核枣皮和枣核利用分离机用滚筒式筛分进行进一

步分离。

[0054] 步骤5：枣皮清洗沥干

[0055] 对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，甩干；

[0056] 在本实施例中，对步骤4中的枣皮再次洗涤，重新整理，放入离心机中进行离心甩

干。

[0057] 步骤6：干燥

[0058] 整理干净的枣皮阴干后保存。

[0059] 实施例2

[0060] 枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，包括如下步骤：

[0061] 步骤1：原料选择及处理

[0062] 取干制红枣饮料生产后的湿废渣3kg。

[0063] 步骤2：螺旋挤压

[0064] 在60目的金属筛网上挤压并分离枣核，收集枣果汁和枣果肉。

[0065] 步骤3：揉搓洗涤

[0066] 对步骤2剩余的枣皮、残存的枣肉及枣核加水揉搓20‑30分钟；所流出的果汁液废

弃。

[0067] 步骤4：清洗筛分
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[0068] 对步骤3进一步过滤枣肉果渣，并分离出枣皮和枣核，对所分离出的枣皮和枣核进

行清洗，其中，所产生的果汁液进行废弃，对枣核进行回收。

[0069] 重复步骤3和步骤4过程2‑3次。

[0070] 步骤5：枣皮清洗沥干

[0071] 对步骤4所得到的的枣皮离心甩干。

[0072] 步骤6：干燥

[0073] 整理干净的枣皮阴干后保存。

[0074] 最终得到枣皮93g，提取率占湿重的3.1％，枣皮颜色紫红色；枣果肉粘稠度高、细

腻，组织均匀，颜色为浅咖啡色。

[0075] 实施例3

[0076] 枣皮、枣肉和枣核分离及纯净枣皮制备、枣肉回收的方法，包括如下步骤：

[0077] 步骤1：原料选择及处理

[0078] 用干制红枣2kg，用自来水冲洗掉表面的泥土，加水浸泡7‑8h直至干制红枣完全吸

水膨胀，沥干水分。

[0079] 步骤2：螺旋挤压

[0080] 挤压使枣皮、枣肉和枣核分离，然后用40目的金属筛网过滤分离回收枣泥。

[0081] 步骤3：揉搓洗涤

[0082] 对步骤2剩余残渣加4倍体积的水揉搓15＝25分钟，过滤除去汁液，残渣再加入3倍

体积的水继续揉搓10‑15分钟后过滤除去汁液。

[0083] 步骤4：清洗筛分

[0084] 对步骤3残渣再用2体积的水清洗，除去枣核。

[0085] 步骤5：枣皮清洗沥干

[0086] 对步骤4所得到的的枣皮离心甩干。

[0087] 步骤6：干燥

[0088] 整理干净的枣皮阴干后保存。

[0089] 最终得到枣皮117g，提取率占原料干重的5.85％，枣皮颜色保持红枣固有的颜色。

枣果肉粘稠度高，组织细腻，香味浓郁，颜色为咖啡色。直接适合枣泥或其它枣产品加工应

用。

[0090] 以上显示和描述了本发明的基本原理和主要特征和本发明的优点。本行业的技术

人员应该了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本

发明的原理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变

化和改进都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其

等效物界定。

说　明　书 4/4 页

6

CN 115590165 A

6



图1
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