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描述了储存稳定的椰子水浓缩物的制备以

及由椰子水浓缩物生产即饮喷泉椰子水饮料的

方法。所得即用喷泉饮料仅由新鲜采购或加工的

椰子水制成，无需添加其它果汁、添加剂、酶、调

味剂、着色剂或防腐剂。通过蒸发工艺浓缩椰子

水原料以获得至少70°Brix并且具有0.7％或更

低水活度的椰子水浓缩物。椰子水浓缩物在室温

下是微生物学稳定的，无需添加添加剂或防腐

剂，并且不需要冷藏。将水或其它液体以20至30

份之间的水比1份稳定的椰子水浓缩物的比例加

入椰子水浓缩物中，以形成各种椰子水喷泉饮

料。
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1.一种稳定的椰子水浓缩物，其中，所述椰子水浓缩物具有约70的最小°Brix读数，低

于0.7的水活度读数，并且所述浓缩物保持椰子水的电解质和感官特性，使得当所述浓缩物

被稀释成用于饮用的非浓缩一倍浓度的溶液时，所得椰子水保持与事先未浓缩的椰子水相

似的营养和味道。

2.根据权利要求1所述的椰子水浓缩物，其中，所述椰子水浓缩物具有约70-85°Brix读

数。

3.根据权利要求1所述的椰子水浓缩物，其中，所述椰子水浓缩物在不冷藏、添加其它

果汁、添加剂、酶、调味剂、着色剂或防腐剂的情况下是微生物学稳定的。

4.根据利要求1所述的椰子水浓缩物，其中，所述浓缩物具有低于0.7的水活度。

5.根据权利要求1所述的椰子水浓缩物，其中，当所述浓缩物从喷泉式饮料机分配时被

稀释成一倍浓度的浓缩物。

6.一种稳定的椰子水浓缩物，通过包括以下步骤的方法制备：选择具有约60°Brix读数

的椰子水原料，在压力下蒸发所述椰子水原料一次或多次以将所述椰子水原料的水活度降

低到0.70至0.60之间，并且将最小°Brix读数增加到约70，其中，所述椰子水是所述椰子水

浓缩物的唯一风味来源。

7.一种稳定的椰子水浓缩物，通过包括以下步骤的方法制备：选择具有约4°Brix读数

的一倍浓度椰子水原料，在压力下蒸发所述椰子水原料一次或多次以将所述椰子水原料的

水活度降低到0.70至0.60之间，并且将最小°Brix读数增加到约70，其中，所述椰子水是所

述椰子水浓缩物的唯一风味来源。

8.一种生产稳定的椰子水饮料浓缩物的方法，所述方法包括以下步骤：选择具有约4°

Brix读数的一倍浓度椰子水原料，使用涉及热和压力的多级蒸发工艺浓缩所述椰子水原料

以形成具有约70最小°Brix读数的椰子水浓缩物，以形成稳定的椰子水饮料浓缩物。

9.一种生产稳定的椰子水饮料浓缩物的方法，所述方法包括以下步骤：选择具有约60°

Brix读数的椰子水原料，使用涉及热和压力的蒸发工艺浓缩所述椰子水原料以形成具有约

70最小°Brix读数的椰子水浓缩物，以形成稳定的椰子水饮料浓缩物。

10.一种制备椰子水喷泉饮料的方法，包括以下步骤：

提供具有至少约70°Brix读数的椰子水浓缩物；

提供稀释液；以及

通过将所述椰子水浓缩物和所述稀释液分配到杯子中来形成所述椰子水喷泉饮料。

11.根据权利要求10所述的方法，其中，所述稀释液是淡水。

12.根据权利要求10所述的方法，其中，所述稀释液是碳酸水。

13.根据权利要求10所述的方法，其中，所述椰子水浓缩物是稳定的，不需要冷藏、添加

其它果汁、添加剂、酶、着色剂、调味剂或防腐剂。

14.根据权利要求10所述的方法，其中，当稀释所述椰子水浓缩物以形成所述椰子水喷

泉饮料时，所得椰子水喷泉饮料保持与事先未浓缩的椰子水饮料相同的营养、电解质含量、

外观和味道。

15.根据权利要求1所述的椰子水浓缩物，还包括添加的调味剂。
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一种稳定的椰子水浓缩物及其制备方法

[0001] 本申请要求于2016年10月3日提交的美国临时申请62/403,566以及与2017年4月7

日提交的美国非临时申请15/482,450的优先权，这两个申请均通过引用整体并入本文。

技术领域

[0002] 本发明涉及一种贮存稳定的椰子水浓缩物(以下称为“CW”)，并且更具体地，涉及

一种椰子水浓缩物，其不含额外的其它果汁或额外的非浓缩椰子水、添加剂、酶、调味剂、色

素或防腐剂。还提供了一种用于获得椰子水浓缩物的方法，该椰子水浓缩物在室温下是微

生物学稳定的，无需添加添加剂或防腐剂。此外，本发明提供了一种至少70°Brix、水活度为

0.7或更低的椰子水浓缩物，用于在喷泉式饮料机中使用，该椰子水浓缩物被重构成单倍浓

度(single  strength)的椰子水用于饮用。

背景技术

[0003] 椰子水是椰子中的澄清汁液或液体。在营养方面，椰子水是其它果汁的健康替代

品，因为它不仅不含脂肪，而且天然存在的糖含量也很低。一杯8盎司的椰子水含有约10克

天然糖，并且具有约为45卡路里的热量。新鲜椰子水含有300至400mg钾(或成人日推荐值的

6％-9％)，约40-60mg钠(或日限量的2％-3％)以及分别约3％成人日推荐值的钙和6％成人

日推荐值的镁。由于电解质含量丰富，椰子水因此经常而被消耗(消费、饮用)。

[0004] 因此，需要一种椰子水饮料，其保留了新鲜椰子水产品的电解质和感官特性，还具

有在室温下运输而无需添加任何防腐剂、添加剂、着色剂或这些已知的额外项目的组合的

益处。生产微生物学储存稳定的果汁对于饮料制造商是重要的。目前尚没有生产室温下微

生物学稳定而无需添加添加剂或防腐剂，同时保留其电解质含量、透明颜色以及椰子水风

味的椰子水浓缩物(用作成品果汁制造商的原料)的方法。

发明内容

[0005] 本发明的一个目的是提供一种椰子水浓缩物，其具有微生物学稳定性，在室温下

储存至少12个月而无微生物生长。如果需要，椰子水浓缩物可以使用诸如天然调味剂或人

造水果调味剂的额外的调味剂调味。

[0006] 本发明的另一目的是生产微生物学储存稳定的椰子水浓缩物，而不使用额外的果

汁、添加剂、酶、调味剂、着色剂或防腐剂。

[0007] 本发明的另一目的是提供一种椰子水喷泉饮料，其通过以20至30份水比一份稳定

70-85°Brix椰子水浓缩物的比例向稳定的椰子水浓缩物中加入合适的稀释液/水形成一倍

浓度(单一强度)的椰子水喷泉饮料来实现，与事先未浓缩和储存的椰子水相比，该椰子水

喷泉饮料味道相似/相当，在颜色和浑浊度方面看起来相似/相当，对电解质和感官特性没

有显著影响。当将椰子水浓缩物重构成一倍浓度的椰子水饮料时，具有约70的最小°Brix读

数的稳定椰子水浓缩物将提供20:1的最小比例(稀释液:椰子水浓缩物)。与目前市场上可

购得的椰子水产品相比，重构产品可以达到相似的营养要求(维生素和矿物质)。
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[0008] 本发明的实施方式提供了一种椰子水浓缩物，其基本上由具有约70至85°Brix读

数的椰子水组成，其保持了椰子水的电解质和感官特性，使得当浓缩物重构成非浓缩的一

倍浓度的用于饮用的饮料时，所得椰子水饮料保持与事先未经浓缩的椰子水相当的相似营

养和电解质组成以及味道。椰子水浓缩物70-85°Brix产品是微生物学稳定的，而不需要冷

藏、添加其它果汁、添加剂、酶、调味剂、着色剂或防腐剂。微生物学稳定，意指椰子水浓缩物

即使不冷藏最长达12个月也不会变质。

[0009] 稳定的椰子水浓缩物产品的特征在于是其透明的外观和天然的椰子水风味和微

妙的椰子水芳香。稳定的椰子水浓缩物产品的特征还在于，当用于喷泉式饮料机时，其可以

重构成一倍浓度的椰子水。

[0010] 在本发明的某些实施方式中，提供了一种生产椰子水浓缩物的工艺，该椰子水浓

缩物基本上由具有至少约70至75至最高达且包括85°Brix读数的椰子水组成。该工艺基于

使用具有约60°Brix读数的椰子水原料(原液)并且在加热和加压下浓缩原料以将椰子水原

料的水活度降低至0.70至0.60之间并且将°Brix读数增加至约70至约85。这个先前的工艺

还可以以一步法从大约4°Brix的单倍浓度椰子水实现，而不是将其分成两部分。

[0011] 在某些实施方式中，提供了制备椰子水喷泉饮料的方法。在该方法中，提供了椰子

水浓缩物，其具有至少约70°Brix读数并且还具有0.70或更低的水活度，并且提供了稀释

液。椰子水喷泉饮料通过将椰子水浓缩物和稀释液分配到杯子中形成的。

附图说明

[0012] 图1说明了本发明的实施方式；然而，该描述并不限制各种步骤。第一步骤(10)是

选择椰子水原料，椰子水原料可以是事先冷冻的，且具有至少60°Brix读数。第二步骤(20)

是在压力下蒸发或浓缩椰子水原料以将椰子水原料的水活度降低到0.70至0.60之间，并且

将椰子水浓缩直至°Brix读数在70至85之间。第三步骤(30)是用已知的包装工艺包装椰子

水浓缩物。

[0013] 这些图仅是说明性的，并不意味着以任何方式限制本发明。

具体实施方式

[0014] 在制备椰子水浓缩物之前，收获椰子、将其洗涤、去壳并根据果汁工业标准获得椰

子水。使用已知的手动或机械提取工艺提取椰子水，然后进行标准过滤工艺，以获得相对不

含椰子纤维或外来颗粒的均匀产品。

[0015] 椰子水浓缩物的制备

[0016] 作为第一步，获得或制备事先浓缩至最高达至少50，优选约60°Brix读数的椰子水

或液体原料。在某些实施方式中，该工艺还可以一步实现，从约4°Brix的一倍浓度椰子水到

70-85°Brix之间，而不是将其分成两部分。可以通过已知的浓缩方法(包括真空和蒸发加

工)事先处理椰子水原料。将椰子水原料储存在冷冻条件(0°F/-18℃)下，直至加工。

[0017] 使用涉及加热和加压的蒸发工艺浓缩具有约50-60°Brix读数的椰子水原料以将

椰子水原料的水活度降低到0.70至0.60之间，以形成具有至少约70至85°Brix读数的椰子

水浓缩物(“CWC”)。在某些实施方式中，°Brix读数为约75-80、70-85、70、71、72、73、74、75、

76、77、78、79、80、81、82、83、84或85。蒸发工艺可以是一步、两步、三步或多步工艺。在某些
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实施方式中，使用设计用于此类食品工业应用的标准蒸发和或真空设备进行蒸发工艺，包

括浓缩果汁。该蒸发器设备用于降低椰子水浓缩物原料的水活度，直到椰子水浓缩物原料

被进一步浓缩，使得其水活度低于0.7。此外，当进行蒸发工艺步骤以将椰子水原料的水活

度降低到0.70至0.60之间时，°Brix读数增加至约70至85、或75至85、或约75-80之间，或至

70、71、72、73、74、75、76、77、78、79、80、81、82、83、84或85。

[0018] 在制备储存稳定的椰子水浓缩物的工艺的下一阶段中，对椰子水原料进行巴氏杀

菌。

[0019] 巴氏杀菌用于减少微生物数量，因此延缓变质，在这种情况下，需要按照果汁

HACCP法规进行巴氏杀菌。可以使用常规的商用巴氏杀菌方法来加热椰子水浓缩物直至其

达到巴氏杀菌温度。

[0020] 通过上述方法生产的椰子水浓缩物具有最长达十二个月的保质期并且不需要冷

藏。冷藏可以用于帮助在保质期内保持整体产品质量，而不是安全性。CWC不需要无菌制备

以及在无菌条件下放入容器中并包装。

[0021] 无需添加防腐剂、其它果汁、酶、着色剂、调味剂或其它稳定剂，CWC也是稳定的。

[0022] CWC可以重构成一倍浓度，并且同时保持相似的味道、外观和气味，以及含有与事

先未浓缩到至少70-75°Brix的椰子水相同的电解质组成。事实上，由于这些特性，它也可以

归类为100％果汁。

[0023] 对于其它果汁，为了达到诸如70或75的更高的°Brix，果汁需要去除果肉和纤维，

否则这些产品/水果将在蒸发工艺中燃烧并导致令人不快的味道和颜色上的不利变化。与

其它浓缩果汁相比，椰子水的独特之处在于它不具有当加工到较高°Brix时会燃烧果肉或

纤维。传统果汁浓缩物如橙子和苹果在较高温度下燃烧。椰子水则不然。因此，制备如本文

所述的具有至少约70°Brix读数的CWC的方法无需首先除去果肉或纤维。

[0024] 椰子水是独特的，因为汁液是透明的颜色，并且不同于任何其它果汁，不含悬浮固

体。其中所含的电解质不受热影响。也不同于其它果汁因为维生素和纤维被消耗，椰子水是

因为其电解质而被消耗。由重构自本文公开的70-75°Brix产品的椰子水可以实现零售椰子

水产品声称的相同营养。即使其它果汁如苹果汁在剥离果肉等后，蒸发至75°Brix，它们也

不能重构成具有与由一倍浓度制成的苹果汁相同品质(包括外观、味道和气味)的一倍浓度

苹果汁。产生的稀释果汁液味道不同并且外观不同。

[0025] 另外，由于椰子水的一倍浓度°Brix值为4.2；在70°Brix时，CWC具有唯一的最小

20:1比例，用于制造一倍浓度的椰子水，使其特别适用于喷泉应用，因为大多数其它常见的

喷泉系统以5:1或7:1的稀释率工作。在一些情况下，该比例可以是20:1至24:1。其它70°

Brix的果汁，即使如果有可能获得，因为它们起始于具有高得多的一倍浓度°Brix值，将导

致更接近更常见的5:1和7:1比例的稀释率。

[0026] 低酸食物根据它们的pH值大于4.6，水活度大于0.85来分类。在本发明的这种椰子

水浓缩物中，加工传统的低酸食物(椰子水)，使得水活度小于0.7，pH值高于4.6，而其°Brix

高于70且水活度低于0.7使其无需酸化即为一种储存稳定的低酸食品。

[0027] 椰子水饮料和椰子喷泉饮料的制备

[0028] 将按照上述方法获得的椰子水浓缩物与稀释液混合，稀释液是任何合适的或期望

的液体饮料，包括但不限于水，包括普通水或碳酸水，果汁，茶，典型的苏打喷泉饮料，运动
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饮料等。优选地，用水重构CWC以制备4.0-4.2°Brix的一倍浓度的椰子水产品。在某些实施

方式中，现在可以制备喷泉100％碳酸椰子水非酸化饮料。

[0029] 喷泉机中的天然果汁可以冷藏或添加防腐剂。相反，对于本发明，椰子水饮料在喷

泉应用中形成而不需要冷藏椰子水浓缩物或用于椰子水浓缩物的防腐剂。

[0030] 在具体实施方式中，加入椰子水浓缩物中的稀释液的量可以是以15至30份液体或

水比1份椰子水浓缩物的比例，或更优选地，以20至30份稀释液比1份椰子水浓缩物的比例。

[0031] 容纳CWC和/或其它部分或整个喷泉饮水机的储水容器(诸如，但不限于，用于将

CWC从储水容器输送到分配点的管道)不需要冷藏，因为CWC是稳定的而不需要冷藏。如果需

要可以冷藏，但是这不是必需的。

[0032] 通过本文所述的任何方法生产的椰子水喷泉饮料保持与事先未浓缩的椰子水相

同或相似的电解质含量、外观和味道。相似，意指对人类味觉来说特性没有明显不同。使用

其它未经冷藏的果汁和/或者浓缩的果汁不能实现这个。

[0033] 利用喷泉式饮料机的椰子水喷泉饮料可以通过将具有至少约70°Brix读数和小于

0.7水活度的CWC分配到饮料饮用容器(饮料饮用容器可以是任何合适的容器，诸如杯子、马

克杯、玻璃制品、瓶子等)中来生产。还将稀释液分配到饮料饮用容器中以形成一倍浓度的

椰子水饮料。

[0034] CWC和稀释液的分配可以同时进行，或者逐步进行，或者一个接一个地进行。CWC可

以分配自一条管线，而液体(稀释液)可以分配自不同的管线，以确保椰子水浓缩物和稀释

液在分配之前不会彼此接触。

[0035] CWC和稀释液可以在杯子中部分或完全混合，或者在进入杯子之前部分或完全混

合，例如在空气中或在喷嘴中。

说　明　书 4/4 页

6

CN 110012658 A

6



图1

说　明　书　附　图 1/1 页

7

CN 110012658 A

7


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006

	DRA
	DRA00007


