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(57)摘要

本发明公开了一种番茄干的组合脱水制备

方法，包括以下步骤：挑选清洗：挑选出成熟的番

茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮或者进

行针刺处理；盐渍预脱水：向针刺后的番茄中加

入一定量的食盐，混合均匀后静置盐渍一段时间

后，将番茄与盐水分离；热风干燥：将盐渍后的番

茄送入干燥机中干燥；滚揉渗糖：将干燥后的番

茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至

渗透液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；干燥

包装得到成品。本发明提供了一种即食樱桃番茄

干产品的脱水方法，该方法以高保真为首要目

的，以产品结构柔软、满足消费者即食要求为次

要目的，同时在实现无防腐的前提下尽量延长产

品保质期。
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1.一种番茄干的组合脱水制备方法，其特征在于：包括以下步骤：

(1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮或者进行针刺

处理；

(2)盐渍预脱水：向经步骤(1)处理后的番茄中加入一定量的食盐，混合均匀后静置盐

渍一段时间后，将番茄与盐水分离；

(3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，干燥的温度为50‑60

℃，干燥的风速为2‑3m/s，该一次热风干燥的时间为3‑5h，进行一次热风干燥得到的番茄含

水量为70‑80％，取出将干燥后的番茄置于滚揉机里真空滚揉软化，真空滚揉的转速为5r/

min，滚揉时间为10‑30min，该滚揉过程中添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，

纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶1,复合酶的添加量为0.2％；然后再次送入干燥机

进行二次热风干燥，干燥的温度为50‑60℃，干燥时间为4‑7h，进行二次热风干燥后的番茄

含水量为50‑55％，得到干燥后的番茄；

(4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，滚揉转速为

5r/min，滚揉时间为30‑120min，渗透液的添加量为番茄质量的25‑50％，渗透液为果葡糖浆

4‑7份、甘油1‑3份、海藻糖1‑3份，至渗透液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；

(5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以下，

冷却后真空包装得到成品。

2.根据权利要求1所述的一种番茄干的组合脱水制备方法，其特征在于：在步骤(1)中，

所述热烫去皮是先将番茄置于冰水中浸泡10‑15min，再将番茄放入100℃的水蒸气中热烫

10‑20s，取出可直接去皮。

3.根据权利要求1所述的一种番茄干的组合脱水制备方法，其特征在于：在步骤(2)中，

所述食盐的添加量为0.1‑1％,食盐静置盐渍的时间为30‑120min。

4.根据权利要求1所述的一种番茄干的组合脱水制备方法，其特征在于：在步骤(5)中，

所述微波干燥的功率为1KW/kg。
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一种番茄干的组合脱水制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工技术领域，特别涉及一种番茄干的组合脱水制备方法。

背景技术

[0002] 番茄干是传统的脱水蔬菜，新疆是我国的主产区，产品主要出口欧美。番茄干用普

通番茄为原料进行加工，常用工艺为：番茄→挑选、去蒂、清洗→切半→晒干或烘干→成品。

因贮藏要求，一般番茄干的含水量较低，皱缩变形严重，直接食用时口感干硬；一般作为菜

肴原料，经烹饪后食用。另一种常见的脱水制品是番茄果脯，以樱桃番茄为主要原料，其加

工工艺一般为：番茄→清洗去皮或针刺→护色、硬化→糖渍→干燥→成品。

[0003] 番茄果脯作为一种零食，可以满足番茄干不能直接食用的要求。虽然高糖渗透带

来了果脯质软的优点，但是，鲜番茄原有的固形物含量一般小于8％，果脯加工过程中通过

糖渍将固形物含量提高到了40％以上，干燥后的果脯中外加糖份与番茄原有固形物的质量

比一般都达到了5～10∶1。固形物被稀释的结果是番茄的特有风味改变了、稀释了、失真了，

所以果脯往往都通过添加香精来提升产品风味。同时，果脯在利用高糖高水分含量来保证

质构柔软的前提下，长达几天的加工周期还带来了微生物污染问题，防腐剂超标也就成为

了果脯加工的常见问题。

[0004] 因此，我们需寻找一种能够保证番茄风味、保持产品组织柔软、减少产品收缩变

形，又能延长其保质期、安全卫生的脱水方法。

发明内容

[0005] 本发明的目的在于：针对上述存在的问题，提供了一种即食樱桃番茄干产品的脱

水方法，该方法以高保真，即保持原有新鲜番茄风格和营养为首要目的，以产品结构柔软、

满足消费者即食要求为次要目的，同时在实现无防腐的前提下尽量延长产品保质期。

[0006] 为了实现上述发明目的，本发明采用的技术方案如下：

[0007] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0008] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮或者进行

针刺处理；

[0009] (2)盐渍预脱水：向经步骤(1)处理后的番茄中加入一定量的食盐，混合均匀后静

置盐渍一段时间后，将番茄与盐水分离；

[0010] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；

[0011] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；

[0012] (5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以

下，冷却后真空包装得到成品。

[0013] 进一步地，在步骤(1)中，所述热烫去皮是先将番茄置于冰水中浸泡10‑15min，再
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将番茄放入100℃的水蒸气中热烫10‑20s，取出可直接去皮。

[0014] 进一步地，在步骤(2)中，所述食盐的添加量为0.1‑1％,食盐静置盐渍的时间为

30‑120min。

[0015] 进一步地，在步骤(3)中，所述一次热风干燥的温度为50‑60℃，干燥的风速为2‑

3m/s，该一次热风干燥的时间为3‑5h，进行一次热风干燥得到的番茄含水量为70‑80％，所

述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为10‑30min，该滚揉过程添加纤维素酶和果胶甲酯

酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶1,复合酶的添加量为0.2％；

所述二次热风干燥的温度为50‑60℃，干燥时间为4‑7h，进行二次热风干燥后的番茄含水量

为50‑55％。

[0016] 进一步地，在步骤(4)中，所述滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为30‑

120min，所述渗透液的添加量为番茄质量的25‑50％。

[0017] 进一步地，所述渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻

糖的份数分别为果葡糖浆4‑7份，甘油1‑3份，海藻糖1‑3份。

[0018] 进一步地，在步骤(5)中，所述微波干燥的功率为1KW/kg。

[0019] 在采用上述技术方案的过程中发现：

[0020] (1)单纯的1段干燥，无论是热风干燥还是微波干燥或者热风‑微波组合干燥，当产

品含水量达到50％以下时都会出现显著皱缩变形，进一步干燥到终点时产品因严重皱缩变

形而变得干硬。然而，结合缓舒的多段干燥，尤其在番茄出现初步表面干硬和皱缩时就进行

缓舒过程(即停止干燥一段时间，让番茄内外水分平衡)，可以显著减少番茄干的皱缩现象。

采用滚揉的机械作用可以强化缓舒效果，加速平衡进程。真空滚揉还可加速纤维素酶和果

胶甲酯酶组合渗透进入果壁组织，促进酶解软化，结合多段干燥加滚揉化缓舒可以实现产

品组织柔软的目的。

[0021] (2)糖渍可以提高产品贮藏稳定性，也可以使产品组织饱满，这在传统果脯加工中

已普遍采用，但却损失了果蔬原本的风格。为了减少糖的使用，同时又获得稳定的产品，本

发明用缩短加工周期以减少加工过程污染与产品腐败，控制产品水分活度并采用真空包装

可以延长贮藏期，这样的组合加工方法可以保证产品贮藏稳定性。

[0022] (3)更有效地，本发明采用控制产品水分活度并不需要在加工前期采用糖渍的方

法添加渗透剂(即保水剂)，在半干状态下固态法添加不仅可有效添加，甚至可减少糖渍过

程的大量用糖并避免产生大量废液。而真空滚揉可有效强化渗透剂的渗透；保水剂的优化

组合则能产生良好的控制产品水活、保持产品组织柔软的作用。

[0023] 综上所述，由于采用了上述技术方案，本发明的有益效果是：

[0024] (1)为了解决番茄干产品干硬，同时又能保持产品天然风味和营养的技术难点，本

发明采用了食盐渗透脱水、三段干燥的组合干燥方法，其目的是减少干燥过程中的结皮和

组织收缩现象导致的组织干硬。在此基础上在一次热风干燥和二次热风干燥的中间增加了

滚揉操作，目的是激活番茄自身的细胞壁降解酶，通过滚揉的机械作用强烈刺激和破坏已

局部脱水而有柔性的细胞壁，使纤维素酶和果浆酶等内源酶能与底物多接触并发挥作用，

进而降低细胞壁强度使番茄变得柔软。

[0025] (2)在滚揉渗透步骤中进行真空滚揉，不仅滚揉可进一步松软番茄组织，同时还可

通过真空渗透的方式将渗透液加入番茄组织中，渗透液中含有大量含糖物质，糖液的增加
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可以提高番茄干的保水性，可以较好的调整番茄干的质构特征。所用番茄原有固形物与外

加固形物之比为1∶1～0.5，远远低于果脯的比例，以番茄原有固形物为主，可以很好的保持

产品原有风格和营养，达到高保真的目的。

[0026] (3)番茄干加工周期较短，仅1天左右的加工时间，且没有长时间的糖渍过程，减少

了加工过程的污染问题；先脱水后渗透的方法，不仅减少了渗透液的使用，还使番茄可以尽

快干燥，并利用半干番茄具有一定防腐能力的特征来控制加工过程防腐；微波干燥+真空包

装+产品水分活度控制，解决了产品防腐和贮藏问题。包装前的微波干燥具有一定的杀菌能

力，可有效减少番茄干的微生物数量；产品干燥到水分活度0.6以下，不仅可以控制腐败微

生物，还可兼顾产品柔软的口感；真空包装则能防止产品霉菌繁殖。

[0027] 通过这些技术组合，形成了有效的栅栏效应，使番茄干能在获得柔软质感的同时

具有良好的保质期。

具体实施方式

[0028] 为使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下举出优选实施例，对本发

明进一步详细说明。然而，需要说明的是，说明书中列出的许多细节仅仅是为了使读者对本

发明的一个或多个方面有一个透彻的理解，即便没有这些特定的细节也可以实现本发明的

这些方面。

[0029] 实施例1

[0030] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0031] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮，热烫去

皮是先将番茄置于冰水中浸泡10min，再将番茄放入100℃的水蒸气中热烫10s，取出可直接

去皮；

[0032] (2)盐渍预脱水：向去皮后的番茄中加入0.1％的食盐，混合均匀后静置盐渍30min

后，将番茄与盐水分离；

[0033] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；一次

热风干燥的温度为50℃，干燥的风速为2m/s，该一次热风干燥的时间为3h，进行一次热风干

燥得到的番茄含水量为80％，所述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为10‑30min，滚揉过

程添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶

1,复合酶的添加量为0.2％，所述二次热风干燥的温度为50℃，干燥时间为4h，进行二次热

风干燥后的番茄含水量为55％；

[0034] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为30min，所

述渗透液的添加量为番茄质量的25％。

[0035] 渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻糖的份数分别

为果葡糖浆4份，甘油1份，海藻糖1份。

[0036] (5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以

下，冷却后真空包装得到成品，微波干燥的功率为1KW/kg。

[0037] 实施例2
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[0038] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0039] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮，热烫去

皮是先将番茄置于冰水中浸泡15min，再将番茄放入100℃的水蒸气中热烫20s，取出可直接

去皮；

[0040] (2)盐渍预脱水：向去皮后的番茄中加入1％的食盐，混合均匀后静置盐渍120min

后，将番茄与盐水分离；

[0041] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；一次

热风干燥的温度为60℃，干燥的风速为3m/s，该一次热风干燥的时间为5h，进行一次热风干

燥得到的番茄含水量为70％，所述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为30min，滚揉过程

添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶1,

复合酶的添加量为0.2％，所述二次热风干燥的温度为60℃，干燥时间为7h，进行二次热风

干燥后的番茄含水量为50％；

[0042] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为12min，所

述渗透液的添加量为番茄质量的50％。

[0043] 渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻糖的份数分别

为果葡糖浆7份，甘油3份，海藻糖3份。

[0044] (5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以

下，冷却后真空包装得到成品，微波干燥的功率为1KW/kg。

[0045] 实施例3

[0046] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0047] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，进行针刺处理；

[0048] (2)盐渍预脱水：向针刺后的番茄中加入0.5％的食盐，混合均匀后静置盐渍60min

后，将番茄与盐水分离；

[0049] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；一次

热风干燥的温度为55℃，干燥的风速为2m/s，该一次热风干燥的时间为4h，进行一次热风干

燥得到的番茄含水量为80％，所述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为20min，滚揉过程

添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶1,

复合酶的添加量为0.2％，所述二次热风干燥的温度为55℃，干燥时间为5h，进行二次热风

干燥后的番茄含水量为55％；

[0050] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为90min，所

述渗透液的添加量为番茄质量的40％。

[0051] 渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻糖的份数分别

为果葡糖浆6份，甘油2份，海藻糖2份。

[0052] (5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以

下，冷却后真空包装得到成品，微波干燥的功率为1KW/kg。
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[0053] 实施例4

[0054] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0055] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，进行针刺处理；

[0056] (2)盐渍预脱水：向针刺后的番茄中加入0.8％的食盐，混合均匀后静置盐渍90min

后，将番茄与盐水分离；

[0057] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；一次

热风干燥的温度为55℃，干燥的风速为3m/s，该一次热风干燥的时间为5h，进行一次热风干

燥得到的番茄含水量为75％，所述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为28min，滚揉过程

添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶1,

复合酶的添加量为0.2％，所述二次热风干燥的温度为52℃，干燥时间为6h，进行二次热风

干燥后的番茄含水量为53％；

[0058] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为80min，所

述渗透液的添加量为番茄质量的30％。

[0059] 渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻糖的份数分别

为果葡糖浆6份，甘油1份，海藻糖1份。

[0060] (6)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以

下，冷却后真空包装得到成品，微波干燥的功率为1KW/kg。

[0061] 实施例5

[0062] 一种番茄干的组合脱水制备方法，包括以下步骤：

[0063] (1)挑选清洗：挑选出成熟的番茄清洗干净后，使用蒸汽热烫的方法去皮，热烫去

皮是先将番茄置于冰水中浸泡12min，再将番茄放入100℃的水蒸气中热烫15s，取出可直接

去皮；

[0064] (2)盐渍预脱水：向去皮后的番茄中加入0.3份的食盐，混合均匀后静置盐渍40min

后，将番茄与盐水分离；

[0065] (3)热风干燥：将盐渍后的番茄送入干燥机中进行一次热风干燥，取出将干燥后的

番茄置于滚揉机里真空滚揉，再次送入干燥机进行二次热风干燥得到干燥后的番茄；一次

热风干燥的温度为50℃，干燥的风速为2m/s，该一次热风干燥的时间为4h，进行一次热风干

燥得到的番茄含水量为74％，所述真空滚揉的转速为5r/min，滚揉时间为10‑30min，滚揉过

程添加纤维素酶和果胶甲酯酶组合促进组织软化，纤维素酶与果胶甲酯酶的质量比为0.5∶

1,复合酶的添加量为0.2％，所述二次热风干燥的温度为58℃，干燥时间为5h，进行二次热

风干燥后的番茄含水量为53％；

[0066] (4)滚揉渗糖：将干燥后的番茄装入滚揉机，加入渗透液并启动真空滚揉，至渗透

液全部吸收后，停止滚揉并取出番茄；滚揉渗糖的滚揉转速为5r/min，滚揉时间为100min，

所述渗透液的添加量为番茄质量的45％。

[0067] 渗透液的组成包括果葡糖浆、甘油和海藻糖，果葡糖浆、甘油、海藻糖的份数分别

为果葡糖浆7份，甘油2份，海藻糖2份。

[0068] (5)干燥包装：将步骤(4)中取出的番茄进行微波干燥至番茄水分含量达到18％以
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下，冷却后真空包装得到成品，微波干燥的功率为1KW/kg。

[0069] 将实施例1‑5中制备的番茄干测试其水分、水分活度、感观、菌落总数等指标，其测

试结果如下：

[0070]

[0071] 由以上试验可知，本发明制备的番茄干水分含量低，水分活度在0.65以下，能够具

有较长的保质期，且能够防止微生物蔓延，菌落总数含量低，制备出来的番茄干感观色泽

好。

[0072] 以上所述仅是本发明的优选实施方式，应当指出，对于本技术领域的普通技术人

员来说，在不脱离本发明原理的前提下，还可以作出若干改进和润饰，这些改进和润饰也应

视为本发明的保护范围。

说　明　书 6/6 页

8

CN 110012931 B

8


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006
	DES00007
	DES00008


