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本发明涉及一种刺梨浓缩汁加工方法，将刺

梨鲜果放入滚筒中翻滚，去除刺梨鲜果的果蒂和

杂物，获取第一处理刺梨；将第一处理刺梨放入

清洗机内翻滚喷淋，通过清洗机内的毛刷刷洗第

一处理刺梨的表皮，获取第二处理刺梨；将第二

处理刺梨运送到包括滚杠的选果机上去除烂果，

获得第三处理刺梨，第二处理刺梨平铺在滚杠上

并在选果机的预定区域内移动；将第三处理刺梨

进行切片，对切片后的第三处理刺梨进行振动处

理，分别得到果肉和果籽；将果肉破碎后送入压

榨机压榨并浓缩，得刺梨浓缩汁。本发明提供的

刺梨浓缩汁加工方法能够得到刺梨浊汁、清汁和

浓缩汁，工艺通用性较好，还能够实现果肉果籽

分离，充分利用原料，生产效率高。
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1.一种刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，包括如下步骤：

将刺梨鲜果放入滚筒中翻滚，去除所述刺梨鲜果的果蒂和杂物，获取第一处理刺梨；

将所述第一处理刺梨放入清洗机内翻滚喷淋，通过所述清洗机内的毛刷刷洗所述第一

处理刺梨的表皮，获取第二处理刺梨；

将所述第二处理刺梨运送到包括滚杠的选果机上去除烂果，获得第三处理刺梨，所述

第二处理刺梨平铺在所述滚杠上并在选果机的预定区域内移动；

将所述第三处理刺梨进行切片，对切片后的所述第三处理刺梨进行振动处理，分别得

到果肉和果籽；

将所述果肉破碎后送入压榨机压榨并浓缩，得刺梨浓缩汁。

2.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述去除所述刺梨鲜果的

果刺和果蒂的步骤中，所述滚筒的转速为每分钟40转～60转，所述刺梨鲜果的翻滚时间为

15～20秒。

3.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述通过所述清洗机内的

毛刷刷洗所述第一处理刺梨的表皮的步骤，包括：

以预定水量喷淋所述第一处理刺梨，所述预定水量为每小时所述第一处理刺梨质量的

0.8～1.2倍；所述清洗机的翻滚转速为每分钟30～45转，所述第一处理刺梨的清洗时间为

15～20秒。

4.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述将所述果肉破碎后送

入压榨机压榨并浓缩的步骤包括：

将所述果肉破碎后进行压榨，得到第一刺梨果汁；

将所述第一刺梨果汁通过120目的过滤网，得到第二刺梨果汁；

将所述第二刺梨果汁进行离心处理，得到第三刺梨果汁；

将所述第三刺梨果汁进行精滤，得到第四刺梨果汁，所述精滤的过滤精度为1～10μm；

将所述第四刺梨果汁40～50℃的温度范围内以1:6的浓缩比浓缩，得到所述刺梨浓缩

汁。

5.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述得刺梨浓缩汁的步骤

之后，还包括：

将所述刺梨浓缩汁加热至105℃～125℃，加热时间为6～8秒；

对加热处理后的所述刺梨浓缩汁进行无菌灌装。

6.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述获取第一处理刺梨的

步骤之后，将所述第一处理刺梨放入清洗机内翻滚喷淋的步骤之前，还包括：对所述第一处

理刺梨进行浮洗，去除沉降得到沙石及金属异物。

7.根据权利要求1所述的刺梨浓缩汁加工方法，其特征在于，所述获得第三处理刺梨的

步骤之后，以及所述将所述第三处理刺梨进行切片的步骤之前，还包括：将所述第三处理刺

梨放入滚筒中翻滚清洗并输出。
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刺梨浓缩汁加工方法

技术领域

[0001] 本发明涉及饮料生产方法领域，特别是涉及一种刺梨浓缩汁加工方法。

背景技术

[0002] “刺梨”是滋补健身的营养珍果，被誉为第三代水果。刺梨果实内含有丰富的VC(维

生素C)，每100克鲜果可含VC‑2000～3500毫克，为已知水果中最高，分别是酸枣、猕猴桃和

柑橘的3倍、30倍和50倍，因此被誉为“VC大王”。另外，刺梨也含有丰富的SOD(superoxidedi 

smutase，超氧化物歧化酶)，100毫升刺梨原汁中含SOD达6000单位，是野生水果之最。SOD是

机体内天然存在的超氧自由基清除因子，人体补充SOD，具有抗衰老的特殊效果,能够预防

与哀老有关的各类慢性疾病，尤其是糖尿病与心血管方面的疾病。此外，刺梨还富含其他多

种有益而稀少的营养元素。

[0003] 然而，通常只有食用刺梨鲜果才能获取到其中的大部分有益成分，然而由于种植

地限制，仅将刺梨以鲜果状态推广又不易保存，会造成大量刺梨浪费。将其生产为浓缩果汁

是一种较为妥当的方法。

[0004] 但是，现有技术中提到的刺梨果汁生产方法没有提供合理的果肉与果籽分离方

法，使得刺梨中的有效营养成分没有得到充分利用。并且，刺梨果汁生产过程中需要进行果

实挑选，如果没有较为充分的杂质分离，会严重影响果汁的质量。

发明内容

[0005] 基于此，有必要针对上述提到的至少一个问题，提供一种刺梨浓缩汁加工方法。

[0006] 本发明申请提供的一种刺梨浓缩汁加工方法，包括如下步骤：

[0007] 将刺梨鲜果放入滚筒中翻滚，去除所述刺梨鲜果的果蒂和杂物，获取第一处理刺

梨；

[0008] 将所述第一处理刺梨放入清洗机内翻滚喷淋，通过所述清洗机内的毛刷刷洗所述

第一处理刺梨的表皮，获取第二处理刺梨；

[0009] 将所述第二处理刺梨运送到包括滚杠的选果机上去除烂果，获得第三处理刺梨，

所述第二处理刺梨平铺在所述滚杠上并在选果机的预定区域内移动；

[0010] 将所述第三处理刺梨进行切片，对切片后的所述第三处理刺梨进行振动处理，分

别得到果肉和果籽；

[0011] 将所述果肉破碎后送入压榨机压榨并浓缩，得刺梨浓缩汁。

[0012] 在其中一个实施例中，所述去除所述刺梨鲜果的果刺和果蒂的步骤中，所述滚筒

的转速为每分钟40转～60转，所述刺梨鲜果的翻滚时间为15～20秒。

[0013] 在其中一个实施例中，所述通过所述清洗机内的毛刷刷洗所述第一处理刺梨的表

皮的步骤，包括：

[0014] 以预定水量喷淋所述第一处理刺梨，所述预定水量为每小时所述第一处理刺梨质

量的0.8～1.2倍；所述清洗机的翻滚转速为每分钟30～45转，所述第一处理刺梨的清洗时
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间为15～20秒。

[0015] 在其中一个实施例中，所述将所述果肉破碎后送入压榨机压榨并浓缩的步骤包

括：

[0016] 将所述果肉破碎后进行压榨，得到第一刺梨果汁；

[0017] 将所述第一刺梨果汁通过120目的过滤网，得到第二刺梨果汁；

[0018] 将所述第二刺梨果汁进行离心处理，得到第三刺梨果汁；

[0019] 将所述第三刺梨果汁进行精滤，得到第四刺梨果汁，所述精滤的过滤精度为1～10

μm；

[0020] 将所述第四刺梨果汁40～50℃的温度范围内以1:6的浓缩比浓缩，得到所述刺梨

浓缩汁。

[0021] 在其中一个实施例中，所述得刺梨浓缩汁的步骤之后，还包括：

[0022] 将所述刺梨浓缩汁加热至105℃～125℃，加热时间为6～8秒；

[0023] 对加热处理后的所述刺梨浓缩汁进行无菌灌装。

[0024] 本发明的实施例中提供的技术方案带来如下有益技术效果：

[0025] 本发明提供的刺梨浓缩汁加工方法通过滚筒旋转去刺去蒂，经清洗和选果后被切

片后振动分离果肉和果籽，最后对果肉进行粉碎压榨和浓缩制浆，能够得到刺梨浊汁、清汁

和浓缩汁，工艺通用性较好，还能够实现果肉果籽分离，充分利用原料，生产效率高。

[0026] 本申请附加的方面和优点将在后续部分中给出，并将从后续的描述中详细得到理

解，或通过对本发明的具体实施了解到。

附图说明

[0027] 图1为本发明一实施例中刺梨浓缩汁加工方法的方法流程示意图；

[0028] 图2为本发明另一实施例中果肉破碎后送入压榨机压榨并浓缩的方法流程示意

图。

具体实施方式

[0029] 为了便于理解本发明，下面将参照相关附图对本发明进行更全面的描述。附图中

给出了本发明的可能的实施例。但是，本发明可以以许多不同的形式来实现，并不限于本文

已经通过附图描述的实施例。通过参考附图描述的实施例是示例性的，用于使对本发明的

公开内容的理解更加透彻全面，而不能解释为对本发明的限制。此外，如果已知技术的详细

描述对于示出的本发明的特征是非必要技术的，则可能将这些技术细节予以省略。

[0030] 相关领域的技术人员可以理解，除非另外定义，这里使用的所有术语(包括技术术

语和科学术语)，具有与本发明所属领域中的普通技术人员的一般理解相同的意义。还应该

理解的是，诸如通用字典中定义的那些术语，应该被理解为具有与现有技术中的意义一致

的意义，并且除非像这里一样被特定定义，否则不会用理想化或过于正式的含义来解释。

[0031] 本技术领域技术人员可以理解，除非特意声明，这里使用的单数形式“一”、“一

个”、“所述”和“该”也可包括复数形式。应该进一步理解的是，本申请的说明书中使用的措

辞“包括”是指存在所述特征、整数、步骤、操作、元件和/或组件，但是并不排除存在或添加

一个或多个其他特征、整数、步骤、操作、元件、组件和/或它们的组。应该理解，这里使用的

说　明　书 2/6 页

4

CN 112970987 A

4



措辞“和/或”包括一个或更多个相关联的列出项的全部或任一单元和全部组合。

[0032] 下面以具体地实施例对本发明的技术方案以及该技术方案如何解决上述的技术

问题进行详细说明。

[0033] 本发明申请一实施例提供的一种刺梨浓缩汁加工方法，如图1所示，包括如下步

骤：

[0034] S100：将刺梨鲜果放入滚筒中翻滚，去除刺梨鲜果的果蒂和杂物，获取第一处理刺

梨。将验收合格的刺梨鲜果卸入果槽当中，通过第一提升机传送到下一工序步骤，即放入滚

筒当中。果槽可称为刺梨鲜果的缓存层，主要用于缓冲刺梨鲜果的输入量，使得批量放入的

刺梨鲜果能够连续不断且均匀地向滚筒中输入。

[0035] 利用滚筒翻滚作业，对刺梨鲜果表皮进行去果刺去果蒂。滚筒内壁的播料板不停

地翻动刺梨鲜果，表面粘附的杂质异物由滚筒内滚杠的间隙排出。在辊筒内一般还装有推

料螺旋，将产品匀速地向外推送输出。果蒂和果刺通过滚筒底部的料斗收集，通过另外的螺

旋输送机排出车间外。

[0036] 可选的，在上述实施例的一种具体实现方式中，去除刺梨鲜果的果刺和果蒂的步

骤中，滚筒的转速为每分钟40转～60转，刺梨鲜果的翻滚时间为15～20秒。实际生产中，滚

筒去渣去蒂机可配套无级调速减速机，刺梨鲜果的翻滚作业时间不宜过长，避免破坏刺梨

鲜果，具体的作业时间可根据产能适当调节，同时也需要调整滚筒的转速。刺梨鲜果进入滚

筒后，在滚筒旋转的作用下翻滚摩擦和离心碰撞。滚筒内壁设有空心螺旋，从而方便将物料

均匀向前输出。而刺梨鲜果的果刺、果蒂及细小的果渣和石子则通过滚筒内预设的间隙排

出，从而达到去刺去果蒂目的。

[0037] 可选的，在本发明申请的一个具体实现方式中，获取到第一处理刺梨的步骤之后，

进行下一步处理之前，还包括：对第一处理刺梨进行浮洗，去除沉降得到沙石及金属异物。

通过将第一处理刺梨放入浮洗机中，利用溶剂(如水)将第一处理刺梨漂浮起来，而沙石和

金属异物则会沉降到机器底部，与第一处理刺梨相分离，充分去除原料中的异物。

[0038] S200：将第一处理刺梨放入清洗机内翻滚喷淋，通过清洗机内的毛刷刷洗第一处

理刺梨的表皮，获取第二处理刺梨。通过生产车间中的第二提升机将去刺去蒂后的刺梨鲜

果，也即第一处理刺梨，输送到清洗机中。在输送时，同样采用物料检测机构，控制生产线产

能，保证物料的均匀输送。清洗机以一定的水流量，使得刺梨鲜果在清洗机中的高压喷嘴冲

洗下，速度均匀地由毛刷对刺梨鲜果表皮进行旋转式刷洗。第一处理刺梨在清洗机的螺旋

滚筒中被喷淋和清洗，各种微小杂物会顺着螺旋滚筒的筒壁网孔随水流流出清洗机，实现

清洗。

[0039] 可选的，在本发明一个实施例的具体实现方式中，通过清洗机内的毛刷刷洗第一

处理刺梨的表皮的步骤，具体包括：以预定水量喷淋第一处理刺梨，预定水量为每小时第一

处理刺梨质量的0.8～1.2倍；清洗机的翻滚转速为每分钟30～45转，第一处理刺梨的清洗

时间为15～20秒。

[0040] S300：将第二处理刺梨运送到包括滚杠的选果机上去除烂果，获得第三处理刺梨，

第二处理刺梨平铺在滚杠上并在选果机的预定区域内移动。清洗后，将得到的第二处理刺

梨输送到选果机上。在自身重力作用下，第二处理刺梨自行呈现为单层平铺于滚动的滚杠

表面。由于滚杠与滚杠下方的传送带抵接，滚杠能够被传送带驱动自转，也就能够使得第二
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处理刺梨在横向移动时自转，方便人员或机器挑选捡拾霉烂或变质的刺梨。

[0041] 可选的，在本申请的某些实现方式中，得到第三处理刺梨之后，还包括：将第三处

理刺梨放入滚筒中翻滚清洗并输出。能够得到处理更干净的第三处理刺梨。

[0042] S400：将第三处理刺梨进行切片，对切片后的第三处理刺梨进行振动处理，分别得

到果肉和果籽。将经过挑选的刺梨，也即第三处理刺梨，按序输送到刺梨切片机中。采用具

有良好切片效果的水果切片机将刺梨剖开，使得刺梨中的果籽外露并从果肉中脱落分离。

果籽能够从水果切片机的切刀滚轴的间隙中通过，而果肉则由切刀滚轴带动向一端移动并

排出。该工序收集的刺梨果籽可提取精油，具有超氧化物岐化酶，该物质是国际公认的能够

起到抗衰、防癌功效的活性物质,还能够起到抗病毒、抗辐射的功效，在心血管、消化系统和

各种肿瘤疾病的防治方面都应用广泛。

[0043] S500：将果肉破碎后送入压榨机压榨并浓缩，得刺梨浓缩汁。经过果肉与果籽的分

离，完全得到果肉后，就能够将果肉进行破碎和压榨，得到刺梨果汁，再经过浓缩后，就能够

得到刺梨浓缩汁。

[0044] 本发明提供的刺梨浓缩汁加工方法通过滚筒旋转去刺去蒂，经清洗和选果后被切

片后振动分离果肉和果籽，最后对果肉进行粉碎压榨和浓缩制浆，能够得到刺梨浊汁、清汁

和浓缩汁，工艺通用性较好，还能够实现果肉果籽分离，充分利用原料，生产效率高。

[0045] 可选的，在本发明申请一个实施例中，如图2所示，将果肉破碎后送入压榨机压榨

并浓缩的步骤具体包括：

[0046] S510：将果肉破碎后进行压榨，得到第一刺梨果汁。果肉进入到破碎机后，被高速

旋转的飞刀切碎。将得到的果肉破碎成一定粒度后，进行初级压榨。

[0047] S520：将第一刺梨果汁通过120目的过滤网，得到第二刺梨果汁。通过震动筛网进

行粗滤，过滤的滤网采用120目的过滤网，除去果汁内较大颗粒的非水溶性物质，残渣排出

后送出车间。

[0048] S530：将第二刺梨果汁进行离心处理，得到第三刺梨果汁。可分别采用卧螺沉降式

离心机和蝶式离心机进行离心处理。将第二刺梨果汁放入卧螺沉降式离心机的离心转鼓，

利用固液比重差，以及离心力辅助，固相在离心力作用下与液相分离。采用蝶式离心机，则

能够得到更澄清的果汁。

[0049] S540：将第三刺梨果汁进行精滤，得到第四刺梨果汁，精滤的过滤精度为1～10μm。

将第三刺梨果汁经输料管送入到精密过滤器中，精密过滤器能够去除果汁中的胶体和细小

颗粒物，能够得到更加澄清和纯粹的第四刺梨果汁。

[0050] S550：将第四刺梨果汁40～50℃的温度范围内以1:6的浓缩比浓缩，得到刺梨浓缩

汁。在生产过程中，浓缩蒸发器将第四刺梨果汁在一定真空度下加热至沸腾，使含有不会发

性溶质的溶液沸腾汽化并移除蒸汽，既能够快速浓缩，又能够避免刺梨果汁不受高温影响，

避免了果汁中热不稳定成分的破坏和损失，更好地保存了第四刺梨果汁的营养成分和香

气。

[0051] 可选的，在本发明申请的又一个实施例的具体实现方式中，得刺梨浓缩汁的步骤

之后，还包括：将刺梨浓缩汁加热至105℃～125℃，加热时间为6～8秒。然后对加热处理后

的刺梨浓缩汁进行无菌灌装。

[0052] 经过浓缩的产品用泵输送至批次罐中暂存，当批次罐中的液位达到预设位置时，
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罐内的搅拌器时开始搅拌，搅拌转速一般为40r/min，保持罐内果汁的均一质量。若转速太

快，由于离心力增大会使物料与搅拌机构一起旋转，若转速太慢，则物料会沿壁下滑起不到

搅拌的作用。将浓缩果汁边进罐边搅拌，能够使得罐满后的果汁质量均衡，作为同一个批次

包装，确保刺梨果汁饮品的口感标准化口。

[0053] 在对刺梨浓缩汁进行最终的包装前，将刺梨浓缩汁在连续流动的状态下，通过热

交换器，将其加热至105℃～125℃，在这一温度下保持6～8秒钟，以达到商业无菌要求。用

这种方法灭菌，能够在有效杀灭微生物的前提下，最大限度地保留刺梨果汁中的营养成分，

比如保留维生素C、多酚、氨基酸和超氧化物岐化酶等。经灭菌处理后的刺梨浓缩汁能够在

常温条件下长期保存。

[0054] 刺梨果汁经管道输送至无菌灌装设备中进行灌装。灌装在无菌条件下进行，计量

准确，封口可靠，灌装头用来进行无菌灌装，首行对灌装头进行预杀菌，由蒸汽喷射方法对

袋口和灌装室进行杀菌，以确保灌装室始终是处于无菌状态，包装储存后的果汁进行检验、

装箱，入库常温储存。

[0055] 本发明申请提供的刺梨浓缩汁加工方法具有以下有益技术效果：

[0056] 1.该加工方法通用性强，能够生产刺梨浊汁、清汁和浓缩汁，可根据市场需求进行

自由组合生产。

[0057] 2.按照该加工方法，刺梨浓缩汁能够在温度不高的条件下加工得到，能耗低，可以

较高程度地保持原刺梨果的营养，易于人体吸收，可充分利用刺梨果汁内的营养成分。

[0058] 3.可通过卧螺沉降式离心机、蝶片式离心机对果汁原液分离，采用纯物理原理在

完全封闭的条件下进行，能够尽可能地避免与空气接触，防止氧化造成其他反应，对操作现

场和物料无任何污染，能保持生产环境的整洁卫生。

[0059] 4.该加工方法中的低温浓缩具有很多优点。液体物质在沸腾状态下溶剂的蒸发很

快，其沸点随液体物质表面的气压变化，气压增大，沸点升高，气压降低，沸点降低。例如牛

奶在101kPa(一个大气压)下，沸点为100℃，而在真空度82.7～90.6KPa下，沸点仅为45～55

℃。在较低温度下蒸发，避免了热不稳定成分的破坏和损失，更好地保存了原料的营养成分

和香气。

[0060] 5.本申请提供的刺梨浓缩汁加工方法通过在105℃～125℃条件下保持6～8S以彻

底灭菌。灭菌时间短，刺梨果汁不会出现老熟味，人们容易接受，口感好，并且瞬时灭菌后能

够通过无菌灌装机对刺梨果汁进行无菌灌装。

[0061] 6.生产方法简单适应性好，可连续24小时工作，处理能力大，自动化程度高，对工

人操作技术要求低，能够降低人工成本。

[0062] 本技术领域技术人员可以理解，本申请中已经讨论过的各种操作、方法、流程中的

步骤、措施、方案可以被交替、更改、组合或删除。进一步地，具有本申请中已经讨论过的各

种操作、方法、流程中的其他步骤、措施、方案也可以被交替、更改、重排、分解、组合或删除。

进一步地，现有技术中的具有与本申请中公开的各种操作、方法、流程中的步骤、措施、方案

也可以被交替、更改、重排、分解、组合或删除。

[0063] 术语“第一”、“第二”仅用于描述目的，而不能理解为指示或暗示相对重要性或者

隐含指明所指示的技术特征的数量。由此，限定有“第一”、“第二”的特征可以明示或者隐含

地包括一个或者更多个该特征。在本申请的描述中，除非另有说明，“多个”的含义是两个或
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两个以上。

[0064] 在本申请的描述中，需要说明的是，除非另有明确的规定和限定，术语“安装”、“相

连”、“连接”应做广义理解，例如，可以是固定连接，也可以是可拆卸连接，或一体地连接；可

以是直接相连，也可以通过中间媒介间接相连，可以是两个元件内部的连通。对于本领域的

普通技术人员而言，可以具体情况理解上述术语在本申请中的具体含义。

[0065] 在本说明书的描述中，具体特征、结构、材料或者特点可以在任何的一个或多个实

施例或示例中以合适的方式结合。

[0066] 应该理解的是，虽然附图的流程图中的各个步骤按照箭头的指示依次显示，但是

这些步骤并不是必然按照箭头指示的顺序依次执行。除非本文中有明确的说明，这些步骤

的执行并没有严格的顺序限制，其可以以其他的顺序执行。而且，附图的流程图中的至少一

部分步骤可以包括多个子步骤或者多个阶段，这些子步骤或者阶段并不必然是在同一时刻

执行完成，而是可以在不同的时刻执行，其执行顺序也不必然是依次进行，而是可以与其他

步骤或者其他步骤的子步骤或者阶段的至少一部分轮流或者交替地执行。

[0067] 以上所述仅是本申请的部分实施方式，应当指出，对于本技术领域的普通技术人

员来说，在不脱离本申请原理的前提下，还可以做出若干改进和润饰，这些改进和润饰也应

视为本申请的保护范围。
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