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(54)发明名称

一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米

粉生产工艺

(57)摘要

本发明公开了一种可维持加工过程营养素

稳定的胚芽米粉生产工艺，包括如下步骤：有机

胚芽米清洗浸泡后，磨浆成米浆；复合矿物质首

先投入米浆，益生元第二批次投料；复合维生素

先与抗坏血酸棕榈酸酯和奶粉进行混合，得到混

合浆料；将酶制剂与米浆混合酶解，以波美度确

定酶解终点，进行高温灭酶处理；采用胶体磨对

浆料进行二次磨浆；滚筒干燥，滚筒干燥后的米

片经过绞龙传送机传送至粉碎机；二次配料，加

入以下一种或几种(包括DHA、ARA、益生菌、果蔬

肉颗粒)与米粉首先进行预混得到米粉预混料，

在三维混料机中依次投入米粉，米粉预混料，再

投入米粉，混合均匀；包装成品。通过添加抗坏血

酸棕榈酸酯：控制米粉中不饱和脂肪酸的稳定

性，并控制酶解进程，得到优良的米粉。
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1.一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉生产工艺，其特征在于，包括如下步骤：

S1、洗米磨浆

将有机胚芽米清洗粉碎，加水搅拌清洗20‑30min，加水浸泡20‑30min后进行第一次粉

碎处理，并通过水磨方式磨成米浆；

S2、一次营养素调配

A.将复合矿物质投入米浆；

B.将益生元加入含有复合矿物质的米浆中；

C.复合维生素、抗坏血酸棕榈酸酯和全脂乳粉进行预混合，混合后溶于水，然后投入含

有复合矿物质和益生元的米浆中混匀，最终得到含有米浆、全脂乳粉、益生元、复合矿物质、

复合维生素和抗坏血酸棕榈酸酯的混合浆料；

S3、酶解

将酶制剂加入混合浆料，酶制剂加入质量与米浆质量之比为0.6:1000‑1 .2:1000，50‑

60℃酶解30‑60min，当浆料整体浓度达到8‑15°be′时，升温至75‑85℃进行灭酶处理5‑

12min；

S4、二次磨浆

采用胶体磨对高温灭酶处理后浆料进行二次磨浆；

S5、滚筒干燥

将二次磨浆所得浆料进行滚筒干燥得到米片，滚筒压强为0 .5‑0 .8MPa，转速为48‑

52Hz；

S6、破碎成型

将滚筒干燥后的米片粉碎过筛得到颗粒适宜的米粉半成品；

S7、二次配料

筛选出的米粉半成品包装存放于恒温恒湿库降到常温后，将DHA、ARA、益生菌、果蔬肉

颗粒中的一种或几种与米粉首先进行预混得到米粉预混料，在三维混料机中依次投入米

粉，米粉预混料，再投入米粉，混合均匀；

S8、包装

充氮后通过复合铝+马口铁包装即可；

步骤S2和步骤S3通过一体化连续加工设备进行生产，所述一体化连续加工设备包括混

料箱(1)，所述混料箱(1)内固定安装两个分隔盘(3)，所述混料箱(1)的顶部固定套接两个

第一料筒(2)，所述分隔盘(3)处的混料箱(1)外壁上固定安装有第二料筒(4)，所述第一料

筒(2)与混料箱(1)间安装有初始下料机构(5)，所述第二料筒(4)和混料箱(1)间安装有中

间下料机构(6)，所述混料箱(1)的底部连接转输机构(7)的入口端，所述转输机构(7)的出

口端连接酶解桶(9)，所述转输机构(7)与酶解桶(9)间安装有注酶机构(8)，所述酶解桶(9)

内固定内嵌安装有蒸汽管(10)，所述酶解桶(9)的底部固定套接有出料管(12)；

所述初始下料机构(5)包括第一电机(51)，所述混料箱(1)的顶面中部固定安装有第一

电机(51)，所述第一电机(51)的输出轴贯穿混料箱(1)的顶板并固定连接立轴(52)，所述立

轴(52)转动贯穿多个分隔盘(3)，所述第一料筒(2)的底部固定安装有第一固定板(53)，所

述第一固定板(53)上转动贯穿有第一转轴(55)，所述第一固定板(53)顶部的第一转轴(55)

上固定安装多个第一搅动杆(56)，所述第一转轴(55)的底部固定连接第一转盘(54)，所述
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第一固定板(53)和第一转盘(54)上均开有多个通槽，所述第一转盘(54)和立轴(52)上套接

有相啮合第一齿轮组(57)；

两个所述第一料筒(2)处的第一固定板(53)和第一转盘(54)上通槽均为扇形，且大小

不等，所述立轴(52)上固定安装有多个搅拌杆；

所述中间下料机构(6)包括第二固定板(61)，所述第二料筒(4)的内壁上固定安装有第

二固定板(61)，所述第二固定板(61)上转动贯穿有第二转轴(64)，所述第二固定板(61)顶

部的第二转轴(64)上固定安装有第二搅动杆(65)，所述第二转轴(64)的底部贯穿第二固定

板(61)并固定连接第三转盘(63)，所述分隔盘(3)底部的立轴(52)上固定套接有第二转盘

(62)，所述第二转盘(62)的外壁和第三转盘(63)的外壁上套接有相配合的第二齿轮组

(66)，所述第二料筒(4)的底部固定套接下料管(67)的一端，所述下料管(67)的另一端固定

贯穿混料箱(1)的外壁；

所述第二料筒(4)的底部为漏斗状结构，所述下料管(67)为倾斜结构，所述混料箱(1)

和酶解桶(9)的底部均固定安装有多个支撑腿；

所述转输机构(7)包括转输桶(71)，所述混料箱(1)的底部固定连接转输桶(71)的一

端，所述转输桶(71)的另一端固定连接酶解桶(9)的顶部，所述转输桶(71)与混料箱(1)的

底部间开有相通的进料口(72)，所述转输桶(71)与酶解桶(9)的顶部间开有相通出料口

(73)，所述转输桶(71)内转动套接有转输轴(74)，所述转输轴(74)的一端贯穿转输桶(71)

并固定连接第二电机(75)的输出轴，所述转输轴(74)上固定套接有螺旋绞龙(76)，所述螺

旋绞龙(76)的螺旋间距处的转输轴(74)上固定安装多个搅拌叶(77)，所述转输轴(74)的另

一端贯穿转输桶(71)并连接注酶机构(8)；

所述注酶机构(8)包括推动轴(81)，所述推动轴(81)的一端固定连接转输轴(74)，所述

推动轴(81)上滑动套接有滑动套(82)，所述推动轴(81)的外壁开有推拉槽(83)，所述滑动

套(82)的内壁固定安装滑动杆(84)，所述滑动杆(84)滑动卡接推拉槽(83)，所述酶解桶(9)

的顶部固定安装有密封筒(85)，所述密封筒(85)内滑动卡接有活塞(86)，所述活塞(86)的

两端均固定连接有活塞杆(87)的一端，所述活塞杆(87)的另一端均滑动贯穿密封筒(85)的

端面并固定连接滑动套(82)，所述密封筒(85)的两端均固定套接有吸料管(88)和喷洒管

(89)，所述吸料管(88)连接酶制剂存储罐，所述喷洒管(89)固定贯穿酶解桶(9)的顶部；

所述推拉槽(83)为两个首尾相连的螺旋槽，且两个螺旋槽的螺旋圈数为半圈，所述滑

动杆(84)的直径等于推拉槽(83)的宽度，所述吸料管(88)和喷洒管(89)内均固定安装有单

向阀；

所述酶解桶(9)的底部固定安装有电机，且电机的输出轴贯穿至酶解桶(9)内并固定安

装搅拌杆，所述蒸汽管(10)为螺旋状结构，且蒸汽管(10)的入口端贯穿酶解桶(9)并固定连

接离心风机(11)，所述离心风机(11)的输入轴与推动轴(81)的端面间安装有相配合的锥齿

轮组。
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一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉生产工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及米粉技术领域，具体为一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉生

产工艺。

背景技术

[0002] 米粉是一种非常重要的婴幼儿辅食，制作过程中需要大米支撑米浆，并添加多种

营养物质，然后经过或不经过酶解形成米糊，最后通过干燥制成粉状成型，目前在酶解工艺

这个环节，当酶解程度过低得到的米粉虽然冲调后能保留大部分米香味，但是分散性不好，

口感粗糙不细腻，不易消化吸收，不适合初次添加辅食的宝宝；酶解过度的米粉冲调后，口

感细腻，非常好冲调，但是冲调后米糊偏稀(营养密度低)，风味偏甜，米香味较弱，同样不适

合初次添加辅食的宝宝。目前针对酶解过程的控制比较繁琐，并且前期各种营养元素以及

酶制剂和米浆的混料都是分开的，需要多次控制，导致酶解过程控制不准确，影响营养素稳

定，针对上述问题，发明人提出一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉生产工艺用于

解决上述问题。

发明内容

[0003] 为了解决目前针对酶解过程的控制比较繁琐，并且前期各种营养元素以及酶制剂

和米浆的混料都是分开的，需要多次控制，导致酶解过程控制不准确，影响营养素稳定的问

题；本发明的目的在于提供一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉生产工艺。

[0004] 为解决上述技术问题，本发明采用如下技术方案：一种可维持加工过程营养素稳

定的胚芽米粉生产工艺，其特征在于，包括如下步骤：

[0005] S1、洗米磨浆

[0006] 将有机胚芽米清洗粉碎，加水搅拌清洗20‑30min，加水浸泡20‑30min后进行第一

次粉碎处理，并通过水磨方式磨成米浆；

[0007] S2、一次营养素调配

[0008] A.将复合矿物质投入米浆；

[0009] B.将益生元加入含有复合矿物质的米浆中；

[0010] C.复合维生素、抗坏血酸棕榈酸酯和全脂奶粉进行预混合，混合后溶于水，然后投

入含有复合矿物质和益生元的米浆中混匀，最终得到含有米浆、全脂乳粉、益生元、复合矿

物质、复合维生素和抗坏血酸棕榈酸酯的混合浆料；

[0011] S3、酶解

[0012] 将酶制剂加入混合浆料，酶制剂加入质量与米浆质量之比为0.6:1000‑1.2:1000，

50‑60℃酶解30‑60min，当浆料整体浓度达到8‑15°be′时，升温至75‑85℃进行灭酶处理5‑

12min；

[0013] S4、二次磨浆

[0014] 采用胶体磨对高温灭酶处理后浆料进行二次磨浆；
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[0015] S5、滚筒干燥

[0016] 将二次磨浆所得浆料行滚筒干燥得到米片，滚筒压强为0 .5‑0 .8MPa，转速为48‑

52Hz；

[0017] S6、破碎成型

[0018] 将滚筒干燥后的米片粉碎过筛得到颗粒适宜的米粉半成品；

[0019] S7、二次配料

[0020] 筛选出的米粉半成品包装存放于恒温恒湿库降到常温后，加入以下一种或几种

(包括DHA、ARA、益生菌、果蔬肉颗粒)与米粉首先进行预混得到米粉预混料，在三维混料机

中依次投入米粉，米粉预混料，再投入米粉，混合均匀；

[0021] S8、包装

[0022] 充氮后通过复合铝+马口铁包装即可。

[0023] 优选的一种实施案例，步骤S2和步骤S3通过一体化连续加工设备进行生产，所述

一体化连续加工设备包括混料箱，所述混料箱内固定安装两个分隔盘，所述混料箱的顶部

固定套接两个第一料筒，所述分隔盘处的混料箱外壁上固定安装有第二料筒，所述第一料

筒与混料箱间安装有初始下料机构，所述第二料筒和混料箱间安装有中间下料机构，所述

混料箱的底部连接转输机构的入口端，所述转输机构的出口端连接酶解桶，所述转输机构

与酶解桶间安装有注酶机构，所述酶解桶内固定内嵌安装有蒸汽管，所述酶解桶的底部固

定套接有出料管。

[0024] 优选的一种实施案例，所述初始下料机构包括第一电机，所述混料箱的顶面中部

固定安装有第一电机，所述第一电机的输出轴贯穿混料箱的顶板并固定连接立轴，所述立

轴转动贯穿多个分隔盘，所述第一料筒的底部固定安装有第一固定板，所述第一固定板上

转动贯穿有第一转轴，所述第一固定板顶部的第一转轴上固定安装多个第一搅动杆，所述

第一转轴的底部固定连接第一转盘，所述第一固定板和第一转盘上均开有多个通槽，所述

第一转盘和立轴上套接有相啮合第一齿轮组，两个所述第一料筒处的第一固定板和第一转

盘上通槽均为扇形，且大小不等，所述立轴上固定安装有多个搅拌杆。

[0025] 优选的一种实施案例，所述中间下料机构包括第二固定板，所述第二料筒的内壁

上固定安装有第二固定板，所述第二固定板上转动贯穿有第二转轴，所述第二固定板顶部

的第二转轴上固定安装有第二搅动杆，所述第二转轴的底部贯穿第二固定板并固定连接第

三转盘，所述分隔盘底部的立轴上固定套接有第二转盘，所述第二转盘的外壁和第三转盘

的外壁上套接有相配合的第二齿轮组，所述第二料筒的底部固定套接下料管的一端，所述

下料管的另一端固定贯穿混料箱的外壁，所述第二料筒的底部为漏斗状结构，所述下料管

为倾斜结构，所述混料箱和酶解桶的底部均固定安装有多个支撑腿。

[0026] 优选的一种实施案例，所述转输机构包括转输桶，所述混料箱的底部固定连接转

输桶的一端，所述转输桶的另一端固定连接酶解桶的顶部，所述转输桶与混料箱的底部间

开有相通的进料口，所述转输桶与酶解桶的顶部间开有相通出料口，所述转输桶内转动套

接有转输轴，所述转输轴的一端贯穿转输桶并固定连接第二电机的输出轴，所述转输轴上

固定套接有螺旋绞龙，所述螺旋绞龙的螺旋间距处的转输轴上固定安装多个搅拌叶，所述

转输轴的另一端贯穿转输桶并连接注酶机构。

[0027] 优选的一种实施案例，所述注酶机构包括推动轴，所述推动轴的一端固定连接转
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输轴，所述推动轴上滑动套接有滑动套，所述推动轴的外壁开有推拉槽，所述滑动套的内壁

固定安装滑动杆，所述滑动杆滑动卡接推拉槽，所述酶解桶的顶部固定安装有密封筒，所述

密封筒内滑动卡接有活塞，所述活塞的两端均固定连接有活塞杆的一端，所述活塞杆的另

一端均滑动贯穿密封筒的端面并固定连接滑动套，所述密封筒的两端均固定套接有吸料管

和喷洒管，所述吸料管连接酶制剂存储罐，所述喷洒管固定贯穿酶解桶的顶部，所述推拉槽

为两个首尾相连的螺旋槽，且两个螺旋槽的螺旋圈数为半圈，所述滑动杆的直径等于推拉

槽的宽度，所述吸料管和喷洒管内均固定安装有单向阀。

[0028] 优选的一种实施案例，所述酶解桶的底部固定安装有电机，且电机的输出轴贯穿

至酶解桶内并固定安装搅拌杆，所述蒸汽管为螺旋状结构，且蒸汽管的入口端贯穿酶解桶

并固定连接离心风机，所述离心风机的输入轴与推动轴的端面间安装有相配合的锥齿轮

组。

[0029] 与现有技术相比，本发明的有益效果在于：

[0030] 1、通过优选原料：东北有机稻花香胚芽米，15天内大米脱壳真空包装运输到达工

厂，恒温库(≤24℃)，25天内完成从大米脱壳到加工成米粉，通过添加抗坏血酸棕榈酸酯：

控制米粉中不饱和脂肪酸的稳定性，有效充氮包装：残氧量控制在3％以下，有效减少包装

中的氧气，采用滚筒干燥‑湿法干燥，传统的喷雾干燥，米粉粉质细，但是冲调容易结块，宝

宝吃多了容易上火；滚筒干燥属于湿法干燥工艺，得到的米粉为片状，可以自由斩切过筛得

到期望的米片大小，湿法干燥后的米粉更易冲调，米香味更足；

[0031] 2、米浆和复合矿物质先分别通过两个第一料筒和初始下料机构加入混料箱内，并

在最上方的分隔盘上进行搅拌混合，然后益生元和复合维生素先与抗坏血酸棕榈酸酯、奶

粉的混合物分别放在两个第二料筒内，通过中间下料机构使得米浆逐渐向混料箱底部转

移，并在转移过程中依次添加益生元和复合维生素与抗坏血酸棕榈酸酯、全脂乳粉的预混

物，最终在混料箱底部达到充分加料和混合的目的，然后通过转输机构逐渐转输到酶解桶

内，并在转输过程中仍保持搅拌混合状态，达到成分均匀的目的，并且转输机构同步联动注

酶机构，使得酶制剂与混合米浆正等比投入酶解桶内，达到均匀酶解的目的，并在投料过程

中，蒸汽管内通入蒸汽，通过蒸汽控制酶解桶内的温度，便于酶解进程，并在酶解后，通过高

温蒸汽迅速加热，实现快速灭酶，保证米糊的酶解度。

附图说明

[0032] 为了更清楚地说明本发明实施例或现有技术中的技术方案，下面将对实施例或现

有技术描述中所需要使用的附图作简单地介绍，显而易见地，下面描述中的附图仅仅是本

发明的一些实施例，对于本领域普通技术人员来讲，在不付出创造性劳动的前提下，还可以

根据这些附图获得其他的附图。

[0033] 图1为本发明工艺流程图。

[0034] 图2为本发明提供的一体化连续加工设备结构示意图。

[0035] 图3为本发明图2中A处放大结构示意图。

[0036] 图4为本发明图2中B处放大结构示意图。

[0037] 图5为本发明图2中C处放大结构示意图。

[0038] 图6为本发明图2中D处放大结构示意图。
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[0039] 图7为本发明图5中E处放大结构示意图。

[0040] 图中：1、混料箱；2、第一料筒；3、分隔盘；4、第二料筒；5、初始下料机构；51、第一电

机；52、立轴；53、第一固定板；54、第一转盘；55、第一转轴；56、第一搅动杆；57、第一齿轮组；

6、中间下料机构；61、第二固定板；62、第二转盘；63、第三转盘；64、第二转轴；65、第二搅动

杆；66、第二齿轮组；67、下料管；7、转输机构；71、转输桶；72、进料口；73、出料口；74、转输

轴；75、第二电机；76、螺旋绞龙；77、搅拌叶；8、注酶机构；81、推动轴；82、滑动套；83、推拉

槽；84、滑动杆；85、密封筒；86、活塞；87、活塞杆；88、吸料管；89、喷洒管；9、酶解桶；10、蒸汽

管；11、离心风机；12、出料管

具体实施方式

[0041] 下面将结合本发明实施例中的附图，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于

本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他

实施例，都属于本发明保护的范围。

[0042] 实施例：如图1‑7所示，本发明提供了一种可维持加工过程营养素稳定的胚芽米粉

生产工艺，包括如下步骤：

[0043] S1、洗米磨浆

[0044] 有机胚芽米通过负压气力输送机传送至清洗粉碎机中，加水至没过大米，搅拌清

洗20‑30min，加水浸泡20‑30min后进行第一次粉碎处理，并通过水磨方式磨成米浆；浸泡后

的米充分吸饱水，后续磨浆后的米浆更细腻，营养素分散更均匀；

[0045] S2、一次营养素调配

[0046] A.复合矿物质首先投入米浆，矿物质质量偏大，二价铁易下沉分散不均匀，先投料

搅拌时间延长，使其均匀混合；

[0047] B.益生元:低聚果糖和低聚半乳糖，第二批次投料；

[0048] C.复合维生素、抗坏血酸棕榈酸酯和全脂乳粉预混物：全脂乳粉进行混合，混合后

溶于水，使其水溶性维生素溶解分散，将其搅拌均用后投入米浆，最终得到含有米浆、全脂

乳粉、益生元、复合矿物质、复合维生素和抗坏血酸棕榈酸酯的混合浆料；

[0049] S3、酶解

[0050] 将酶制剂加入混合浆料，酶制剂加入质量与米浆质量为0 .6:1000‑1 .2:1000，在

50‑60℃条件下酶解30‑60min，以波美度确定酶解终点，即浆料整体浓度达到8‑15°be′时，

此时升温至75‑85℃进行5‑12min的灭酶处理；

[0051] S4、二次磨浆

[0052] 采用胶体磨对浆料进行二次磨浆，使米浆更细腻，酶解更加充分，营养素更均匀；

[0053] S5、

[0054] 滚筒干燥

[0055] 控制滚筒压力在0.5‑0.8MPa，转速48‑52Hz之间进行浆料干燥，得到米片；

[0056] S6、破碎成型

[0057] 滚筒干燥后的米片经过绞龙传送机传送至粉碎机经过两层筛网，一道：3‑5mm，二

道：0.8‑1.0mm，筛选出颗粒适宜的米粉半成品；
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[0058] S7、二次配料

[0059] 筛选出的米粉半成品，进行称料，加入以下一种或几种(包括DHA、ARA、益生菌、果

蔬肉颗粒)与米粉首先进行预混得到米粉预混料，在三维混料机中依次投入米粉，米粉预混

料，再投入米粉，混合均匀；

[0060] S8、包装

[0061] 充氮后通过复合铝+马口铁包装即可，通过充氮包装，减少氧气，隔绝光照，高效维

护产品中营养素货架期的稳定及产品的品质。

[0062] 通过优选原料：东北有机稻花香胚芽米，15天内大米脱壳真空包装运输到达工厂，

恒温库(≤24℃)，25天内完成从大米脱壳到加工成米粉。通过添加抗坏血酸棕榈酸酯：控制

米粉中不饱和脂肪酸的稳定性。有效充氮包装：残氧量控制在3％以下，有效减少包装中的

氧气，采用滚筒干燥‑湿法干燥，传统的喷雾干燥，米粉粉质细，但是冲调容易结块，宝宝吃

多了容易上火；滚筒干燥属于湿法干燥工艺，得到的米粉为片状，可以自由斩切过筛得到期

望的米片大小，湿法干燥后的米粉更易冲调，米香味更足。

[0063] 优选的一种实施案例，步骤S2和步骤S3通过一体化连续加工设备进行生产，一体

化连续加工设备包括混料箱1，混料箱1内固定安装两个分隔盘3，混料箱1的顶部固定套接

两个第一料筒2，分隔盘3处的混料箱1外壁上固定安装有第二料筒4，第一料筒2与混料箱1

间安装有初始下料机构5，第二料筒4和混料箱1间安装有中间下料机构6，混料箱1的底部连

接转输机构7的入口端，转输机构7的出口端连接酶解桶9，转输机构7与酶解桶9间安装有注

酶机构8，酶解桶9内固定内嵌安装有蒸汽管10，酶解桶9的底部固定套接有出料管12。

[0064] 通过上述技术方案，米浆和复合矿物质先分别通过两个第一料筒2和初始下料机

构5加入混料箱1内，并在最上方的分隔盘3上进行搅拌混合，然后益生元和复合维生素与抗

坏血酸棕榈酸酯、全脂乳粉的预混物分别放在两个第二料筒4内，通过中间下料机构6使得

米浆逐渐向混料箱1底部转移，并在转移过程中依次添加益生元和复合维生素与抗坏血酸

棕榈酸酯、全脂乳粉的预混物，最终在混料箱1底部达到充分加料和混合的目的，然后通过

转输机构7逐渐转输到酶解桶9内，并在转输过程中仍保持搅拌混合状态，达到成分均匀的

目的，并且转输机构7同步联动注酶机构8，使得酶制剂与混合米浆正等比投入酶解桶9内，

达到均匀酶解的目的，并在投料过程中，蒸汽管10内通入蒸汽，通过蒸汽控制酶解桶9内的

温度，便于酶解进程，并在酶解后，通过高温蒸汽迅速加热，实现快速灭酶，保证米糊的酶解

度。

[0065] 优选的一种实施案例，初始下料机构5包括第一电机51，混料箱1的顶面中部固定

安装有第一电机51，第一电机51的输出轴贯穿混料箱1的顶板并固定连接立轴52，立轴52转

动贯穿多个分隔盘3，第一料筒2的底部固定安装有第一固定板53，第一固定板53上转动贯

穿有第一转轴55，第一固定板53顶部的第一转轴55上固定安装多个第一搅动杆56，第一转

轴55的底部固定连接第一转盘54，第一固定板53和第一转盘54上均开有多个通槽，第一转

盘54和立轴52上套接有相啮合第一齿轮组57，两个第一料筒2处的第一固定板53和第一转

盘54上通槽均为扇形，且大小不等，立轴52上固定安装有多个搅拌杆。

[0066] 通过上述技术方案，第一电机51带动立轴52转动时，第一齿轮组57同步带动两个

第一转盘54转动，则第一转盘54和第一固定板53间的通槽实现交替的连通和错开，从而使

得第一料筒2内的米浆和矿物质均匀的落入混料箱1内，从而在最上方的分隔盘3上进行初
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始混合。

[0067] 优选的一种实施案例，中间下料机构6包括第二固定板61，第二料筒4的内壁上固

定安装有第二固定板61，第二固定板61上转动贯穿有第二转轴64，第二固定板61顶部的第

二转轴64上固定安装有第二搅动杆65，第二转轴64的底部贯穿第二固定板61并固定连接第

三转盘63，分隔盘3底部的立轴52上固定套接有第二转盘62，第二转盘62的外壁和第三转盘

63的外壁上套接有相配合的第二齿轮组66，第二料筒4的底部固定套接下料管67的一端，下

料管67的另一端固定贯穿混料箱1的外壁，第二料筒4的底部为漏斗状结构，下料管67为倾

斜结构，混料箱1和酶解桶9的底部均固定安装有多个支撑腿。

[0068] 通过上述技术方案，中间下料机构6与初始下料机构5相似，益生元和复合维生素

先与抗坏血酸棕榈酸酯、奶粉的混合物分别放在混料箱1中部和底部的第二料筒4内，则立

轴52带动第二转盘62转动时使得分隔盘3上的米浆逐步下落，并且第二转盘62通过第二齿

轮组66带动第三转盘63转动，实现益生元和复合维生素先与抗坏血酸棕榈酸酯、奶粉的混

合物的逐步下料，益生元和复合维生素先与抗坏血酸棕榈酸酯、奶粉的混合物通过下料管

67滑入混料箱1内，实现米浆的逐步添加营养素的目的，实现自动化加料混合，并且通过转

盘和固定板间的通槽大小，实现下料量的控制，达到按配比下料的目的。

[0069] 优选的一种实施案例，转输机构7包括转输桶71，混料箱1的底部固定连接转输桶

71的一端，转输桶71的另一端固定连接酶解桶9的顶部，转输桶71与混料箱1的底部间开有

相通的进料口72，转输桶71与酶解桶9的顶部间开有相通出料口73，转输桶71内转动套接有

转输轴74，转输轴74的一端贯穿转输桶71并固定连接第二电机75的输出轴，转输轴74上固

定套接有螺旋绞龙76，螺旋绞龙76的螺旋间距处的转输轴74上固定安装多个搅拌叶77，转

输轴74的另一端贯穿转输桶71并连接注酶机构8。

[0070] 通过上述技术方案，营养素添加完全的混合米浆通过进料口72进入转输桶71内，

第二电机75带动转输轴74连续转动，从而使得螺旋绞龙76螺旋输送米浆，并在输送中搅拌

叶77仍持续搅拌，使得米浆始终成分均匀，最终米浆通过出料口73落入酶解桶9内。

[0071] 优选的一种实施案例，注酶机构8包括推动轴81，推动轴81的一端固定连接转输轴

74，推动轴81上滑动套接有滑动套82，推动轴81的外壁开有推拉槽83，滑动套82的内壁固定

安装滑动杆84，滑动杆84滑动卡接推拉槽83，酶解桶9的顶部固定安装有密封筒85，密封筒

85内滑动卡接有活塞86，活塞86的两端均固定连接有活塞杆87的一端，活塞杆87的另一端

均滑动贯穿密封筒85的端面并固定连接滑动套82，密封筒85的两端均固定套接有吸料管88

和喷洒管89，吸料管88连接酶制剂存储罐，喷洒管89固定贯穿酶解桶9的顶部，推拉槽83为

两个首尾相连的螺旋槽，且两个螺旋槽的螺旋圈数为半圈，滑动杆84的直径等于推拉槽83

的宽度，吸料管88和喷洒管89内均固定安装有单向阀。

[0072] 通过上述技术方案，推动轴81与转输轴74联动，推动轴81连续转动时，通过推拉槽

83来回推动滑动杆84，实现滑动套82的往复移动，则滑动套82带动活塞杆87往复移动，使得

活塞86往复移动，则密封筒85通过吸料管88连续将酶制剂吸入并通过喷洒管89注入酶解桶

9内，并且转输轴74转动一圈输送的混合米浆量固定，同理，推动轴81联动转动一圈注入的

酶制剂也固定，从而实现米浆和酶制剂进行定比例注入，达到均匀酶解的目的。

[0073] 优选的一种实施案例，酶解桶9的底部固定安装有电机，且电机的输出轴贯穿至酶

解桶9内并固定安装搅拌杆，蒸汽管10为螺旋状结构，且蒸汽管10的入口端贯穿酶解桶9并
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固定连接离心风机11，离心风机11的输入轴与推动轴81的端面间安装有相配合的锥齿轮

组。

[0074] 通过上述技术方案，蒸汽管10内的蒸汽流量通过离心风机11的转速决定，则离心

风机11的输入轴通过锥齿轮组跟随推动轴81转动，从而使得定量的米浆提供定量的蒸汽，

实现温度的准确控制，仅需控制蒸汽管10的蒸汽来源温度即可(一般为锅炉处控制)，达到

酶解温度和灭酶的温度控制，使用便捷。

[0075] 工作原理：通过优选原料：东北有机稻花香胚芽米，15天内大米脱壳真空包装运输

到达工厂，恒温库(≤24℃)，25天内完成从大米脱壳到加工成米粉。通过添加抗坏血酸棕榈

酸酯：控制米粉中不饱和脂肪酸的稳定性。有效充氮包装：残氧量控制在3％以下，有效减少

包装中的氧气，采用滚筒干燥‑湿法干燥，传统的喷雾干燥，米粉粉质细，但是冲调容易结

块，宝宝吃多了容易上火；滚筒干燥属于湿法干燥工艺，得到的米粉为片状，可以自由斩切

过筛得到期望的米片大小，湿法干燥后的米粉更易冲调，米香味更足，并在营养素添加和酶

解过程中，通过第一电机51带动立轴52转动时，第一齿轮组57同步带动两个第一转盘54转

动，则第一转盘54和第一固定板53间的通槽实现交替的连通和错开，从而使得第一料筒2内

的米浆和矿物质均匀的落入混料箱1内，从而在最上方的分隔盘3上进行初始混合，益生元

和复合维生素与抗坏血酸棕榈酸酯、全脂乳粉的预混物分别放在混料箱1中部和底部的第

二料筒4内，则立轴52带动第二转盘62转动时使得分隔盘3上的米浆逐步下落，并且第二转

盘62通过第二齿轮组66带动第三转盘63转动，实现益生元和复合维生素与抗坏血酸棕榈酸

酯、全脂乳粉的预混物的逐步下料，益生元和复合维生素与抗坏血酸棕榈酸酯、全脂乳粉的

预混物通过下料管67滑入混料箱1内，实现米浆的逐步添加营养素的目的，实现自动化加料

混合，并且通过转盘和固定板间的通槽大小，实现下料量的控制，达到按配比下料的目的，

营养素添加完全的混合米浆通过进料口72进入转输桶71内，第二电机75带动转输轴74连续

转动，从而使得螺旋绞龙76螺旋输送米浆，并在输送中搅拌叶77仍持续搅拌，使得米浆始终

成分均匀，最终米浆通过出料口73落入酶解桶9内，推动轴81与转输轴74联动，推动轴81连

续转动时，通过推拉槽83来回推动滑动杆84，实现滑动套82的往复移动，则滑动套82带动活

塞杆87往复移动，使得活塞86往复移动，则密封筒85通过吸料管88连续将酶制剂吸入并通

过喷洒管89注入酶解桶9内，并且转输轴74转动一圈输送的混合米浆量固定，同理，推动轴

81联动转动一圈注入的酶制剂也固定，从而实现米浆和酶制剂进行定比例注入，达到均匀

酶解的目的，蒸汽管10内的蒸汽流量通过离心风机11的转速决定，则离心风机11的输入轴

通过锥齿轮组跟随推动轴81转动，从而使得定量的米浆提供定量的蒸汽，实现温度的准确

控制，仅需控制蒸汽管10的蒸汽来源温度即可，达到酶解温度和灭酶的温度控制，使用便

捷。

[0076] 显然，本领域的技术人员可以对本发明进行各种改动和变型而不脱离本发明的精

神和范围。这样，倘若本发明的这些修改和变型属于本发明权利要求及其等同技术的范围

之内，则本发明也意图包含这些改动和变型在内。
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图3

图4
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图5

图6
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