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(57)摘要

本发明涉及一种浆果复合粉及利用酶解法

制备浆果复合粉的方法，属于农产品加工技术领

域。浆果复合粉包括熟粉10~30份，浆果10份，酒

酿2份。制备过程十分简单，没有过度深加工，没

有添加任何食品添加剂包括防腐剂，保留了浆果

天然的色香味特色，保留了浆果天然的营养保健

成分。在制作酒酿过程中添加根霉，发酵过程中，

产生各种复合酶；同时，酒酿丰富的营养物质为

鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌繁殖提供能量供给；

因此，以复合酶为主导的根霉、鼠李糖乳杆菌以

及嗜酸乳杆菌的共同作用下，水解浆果果汁中的

黏性、化解浆果果汁的持水性，使整个浆果干燥

操作流程从浆果搅拌破碎到干燥成品不超过2小

时，而现有的浆果干燥技术需要经过3~40天才能

得到干品。
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1.一种浆果复合粉，其特征在于：包括熟粉10~30份，浆果10份，酒酿2份。

2.根据权利要求1所述的浆果复合粉，其特征在于，所述熟粉的制作过程如下：将粗糙

食材炒熟后研磨成粉，过90目筛获得熟粉；其中粗糙食材为玉米、蚕豆、薏米或早稻米。

3.根据权利要求1所述的浆果复合粉，其特征在于，所述酒酿的制作过程如下：糯米或

小麦煮熟摊凉至25℃‑40℃，加入根霉、鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌，发酵2‑5天，出甜汁，即

为酒酿。

4.根据权利要求3所述的浆果复合粉，其特征在于：糯米或小麦与根霉的质量比为1斤：

2g；糯米或小麦与鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌的质量比均为1斤：0.25g。

5.一种利用酶解法制备浆果复合粉的方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1备料：粗糙食材10~30份，浆果10份，糯米或小麦2份；

S2熟粉的制备：将粗糙食材炒熟后研磨成粉，过90目筛获得熟粉，备用；

S3酒酿的制备：糯米或小麦煮熟摊凉至25℃‑40℃，加入根霉、鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳

杆菌，发酵2‑5天，出甜汁，即为酒酿，备用；

S4浆果清洗后晾干果面水分后，倒入搅拌机破碎；

S5将S3制备的酒酿加入搅拌机与破碎的浆果混合搅拌，成为糊状酒酿浆果混合物时，

通入蒸汽将混合物温度提升至35~40℃，继续搅拌0.5‑2小时；

S6将步骤S2制备的熟粉倒入步骤S5中的混合物中，得到松散的湿浆果复合粉；

S7将湿浆果复合粉逐步送入热风喷雾干燥机中脱水干燥，热风温度为45~50℃，获得干

浆果复合粉，过20目筛筛除果皮或种子，包装密封。

6.根据权利要求5所述的利用酶解法制备浆果复合粉的方法，其特征在于：糯米或小麦

与根霉的质量比为1斤：2g；糯米或小麦与鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌的质量比均为1斤：

0.25g。

7.根据权利要求5所述的利用酶解法制备浆果复合粉的方法，其特征在于：粗糙食材为

玉米、蚕豆、薏米或早稻米。

8.根据权利要求1‑4任一项所述的浆果复合粉在制备速溶冲剂中的应用。
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一种浆果复合粉及利用酶解法制备浆果复合粉的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种浆果复合粉及利用酶解法制备浆果复合粉的方法，属于农产品加

工技术领域。

背景技术

[0002] 浆果是柔嫩多汁的肉质果的统称，例如蓝莓、草莓、葡萄、桑葚、树莓、沙棘、枸杞、

樱桃等都是最常见的浆果。浆果营养保健功能十分突出，可防止脑神经衰老、高血压、高血

脂，增强心功能，明目及抗癌，联合国粮农组织将浆果定位为保健型水果，并誉为“第三代水

果”。由于浆果的保鲜及干燥难度大，制约了浆果产业的发展。

[0003] 浆果收获期集中在每年7～8月，此时气温在25～35℃，正是霉菌繁殖的活跃期，由

于浆果表皮较薄、柔嫩多汁，其保质期很短，例如桑葚、树莓在室温条件保鲜期不足3天，即

使冷藏保鲜也不超过10天，除非使用防腐剂处理，所以必须采用及时干燥法保质防止霉变。

由于浆果黏度大、持水性强，因而干燥难度大，目前常规的两大干燥方法‑‑‑电能干燥法和

晾晒干燥法，这两大干燥法都需要经过3～40天才能得到干品，都存在耗时长加工成本高、

风味物质挥发殆尽、营养成分破坏严重的共性。

[0004] 电能辅助干燥法包括热风干燥法、冷冻干燥法、喷雾干燥法、泡沫干燥法、微波加

热法，干燥期至少要3天，风味物质挥发殆尽，失去浆果的特色风味。热风干燥方法干燥时，

脱水困难高温富氧条件会明显破坏浆果中的活性成分；冷冻干燥浆果得到的干品品质好，

但耗时长，批量生产时能耗成本过高。喷雾干燥是生产粉剂干品的主要方法，但因果浆黏度

大，容易堵塞喷头，形成的雾滴均匀度较差。泡沫干燥方法适于高黏度热敏性成分多的物料

脱水，该方法通过向浆状物料中通入气体或加入起泡剂，生成丰富、细腻、均匀的气泡，增大

其曝露在热介质中的表面积，再以热风作为热源加速水分挥发，尽管有干燥成本低，设备简

单等优点，但有热量在泡沫内传递困难.干燥效率低，水分均匀性差等缺点，制约泡沫干燥

技术的推广应用。微波加热时，能量直接传递到物料内部产生体积热，具有加热速度快、能

量利用率高和操作方便等待点，以微波代替热空气作为泡沫干燥的热介质，以解决热风介

质在泡沫内传热能力弱、干燥均匀性差等瓶颈问题，微波泡沫干燥技术可充分利用微波干

燥与泡沫干燥两种方式的先进性，但仍然存在批量生产时能耗成本过高、风味物质挥发严

重问题。

[0005] 晾晒干燥法是目前最常用的浆果干燥方法，具有节省电力能耗成本的优势，但干

燥期长,有些浆果晾干期甚至长达40天，由于干燥时间更长，风味物质挥发殆尽，失去浆果

的特色风味。由于干燥时间更长，产生不同程度的霉变和氧化褐变，并产生由霉变引起的毒

素；由于长时间与空气接触产生氧化和挥发，不同程度的丧失原有的营养、色泽、风味。为了

遏制霉变和氧化褐变，有些采用硫磺熏蒸，致使产品中存在硫毒素。

[0006] 综上所述，现有的浆果干燥方法由于浆果果胶含量高导致黏度大、持水性强，因而

干燥难度大干燥日期长，存在不同程度的丧失浆果原有的营养、色泽、风味的缺陷，以及不

同程度的霉变和氧化褐变的变质缺陷。

说　明　书 1/6 页

3

CN 119138564 A

3



发明内容

[0007] 本发明为了解决现有技术中存在的上述缺陷和不足，提供了一种浆果复合粉及利

用酶解法制备浆果复合粉的方法。

[0008] 为解决上述技术问题，本发明提供一种浆果复合粉，包括熟粉10～30份，浆果10

份，酒酿2份。如蓝莓、草莓、葡萄、桑葚、树莓、沙棘、枸杞、樱桃等都是最常见的浆果。

[0009] 其中，所述熟粉的制作过程如下：将粗糙食材炒熟后研磨成粉，过90目筛获得熟

粉；其中粗糙食材为玉米、蚕豆、薏米或早稻米。

[0010] 所述酒酿的制作过程如下：糯米或小麦煮熟摊凉至25℃‑40℃，加入根霉、鼠李糖

乳杆菌和嗜酸乳杆菌，发酵2‑5天，出甜汁，即为酒酿。

[0011] 进一步，糯米或小麦与根霉的质量比为1斤：2g；糯米或小麦与鼠李糖乳杆菌和嗜

酸乳杆菌的质量比均为1斤：0.25g。

[0012] 本发明还提供一种利用酶解法制备浆果复合粉的方法，包括以下步骤：

[0013] S1备料：粗糙食材10～30份，浆果10份，糯米或小麦2份；

[0014] S2熟粉的制备：将粗糙食材炒熟后研磨成粉，过90目筛获得熟粉，备用；

[0015] S3酒酿的制备：糯米或小麦煮熟摊凉至25℃‑40℃，加入根霉、鼠李糖乳杆菌和嗜

酸乳杆菌，发酵2‑5天，出甜汁，即为酒酿，备用；S4浆果清洗后晾干果面水分后，倒入搅拌机

破碎；

[0016] S5将S3制备的酒酿加入搅拌机与破碎的浆果混合搅拌，成为糊状酒酿浆果混合物

时，通入蒸汽将混合物温度提升至35～40℃，继续搅拌0.5‑2小时；

[0017] S6将步骤S2制备的熟粉倒入步骤S5中的混合物中，得到松散的湿浆果复合粉；

[0018] S7将湿浆果复合粉逐步送入热风喷雾干燥机中脱水干燥，热风温度为45～50℃，

获得干浆果复合粉，过20目筛筛除果皮或种子，包装密封。

[0019] 进一步，糯米或小麦与根霉的质量比为1斤：2g；糯米或小麦与鼠李糖乳杆菌和嗜

酸乳杆菌的质量比均为1斤：0.25g。

[0020] 进一步，粗糙食材为玉米、蚕豆、薏米或早稻米。

[0021] 本发明还提供了一种浆果复合粉在制备速溶冲剂中的应用。本发明的浆果复合粉

具有纯天然绿色食品优势，加工流程十分简单，没有过度深加工，没有添加任何食品添加剂

包括防腐剂，保留了浆果天然的色香味特色，保留了浆果天然的营养保健成分。优选地，浆

果复合粉可以制作为速溶冲剂，符合大众对食用方便快捷且健康美味早餐的理想标准，可

以满足大众对营养早餐的需求，满足大众对纯天然绿色营养品的需求；还可以作为膳食营

养补充剂满足大众对日常膳食营养均衡的需求，其多元性营养成分优化了目前市场膳食营

养补充剂的成分单一缺陷。其色香味俱全、营养丰富、价廉物美、方便即食的特色，以及日常

营养早餐和膳食营养均衡的刚需，奠定了产品畅销基础。

[0022] 本发明所达到的有益技术效果：本申请提供一种浆果复合粉及利用酶解法制备浆

果复合粉的方法，该方法第一步通过酶降解的方式克服浆果由于黏度大、持水性强导致干

燥困难的难题，达到快速干燥的目的：在制作酒酿过程中添加根霉，发酵过程中，产生各种

复合酶；同时，酒酿丰富的营养物质为鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌繁殖提供能量供给；因

此，在复合酶为主导的根霉、鼠李糖乳杆菌以及嗜酸乳杆菌的共同作用下，水解浆果果汁中

的黏性、化解浆果果汁的持水性。第二步，利用熟粉对浆果果汁的吸收与分散，加快干燥速
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度：质地粗糙食材对果汁的吸收力强，质地粗糙食材在发芽过程中，其脂肪和淀粉经过生理

生化反应降解后对果汁的吸收力更强，再经过炒熟脱水，并且通过炒熟后制成熟粉增加了

对果汁的吸收面，进一步增强对果汁的吸收力。熟粉与浆果混合后制成的浆果复合粉，在湿

度不超过60％的前提下，浆果复合粉处于松散状态通透性强便于水分挥发，便于喷雾干燥

处理，在喷雾式热风干燥机的作用下迅速干燥。

[0023] 本发明通过两步法的组合，得以在短短2小时内完成整个浆果干燥流程，经实验整

个浆果干燥操作流程从浆果搅拌破碎到获得低于8％含水率的干燥成品不超过2小时，而现

有的浆果干燥技术需要经过3～40天才能得到干品。

[0024] 通过本申请制备的浆果复合粉保留了浆果特有的风味和营养：本发明的干燥操作

流程不超过2小时，有效避免了干燥时间长引起的氧化、挥发、霉变，保留了浆果特有的风味

和营养，尤其是保留不同浆果所特有的特色香气。

附图说明

[0025] 图1为本发明之实施例1制备的浆果复合粉的产品图片；

[0026] 图2‑1至图2‑2为本发明之生玉米检测报告；

[0027] 图3‑1至图3‑3为本发明之玉米沙棘复合粉检测报告；

[0028] 图4‑1至图4‑3为本发明之蚕豆沙棘复合粉检测报告；

[0029] 图5为本发明之酶解后沙棘果汁的产品图片。

具体实施方式

[0030] 下面结合具体实施例对本发明作进一步描述。以下实施例仅用于更加清楚地说明

本发明的技术方案，而不能以此来限制本发明的保护范围。

[0031] 下面结合附图和实施例对本发明专利进一步说明。

[0032] 实施例1一种浆果复合粉的制备过程：

[0033] S1备料：催芽后晒干的玉米20斤，新鲜沙棘果10斤，糯米或小麦2斤；

[0034] S2熟粉的制备：将玉米炒熟后研磨成粉，过90目筛获得熟粉，备用；

[0035] S3酒酿的制备：2斤糯米或小麦煮熟摊凉至30℃，加入4g根霉后轻轻压平，表面撒

上0.5g鼠李糖乳杆菌和0.5g嗜酸乳杆菌，发酵2‑5天，出甜汁，即为酒酿，备用；

[0036] S4新鲜沙棘果清洗后晾干果面水分后，倒入搅拌机破碎，搅拌破碎12min；

[0037] S5将S3制备的酒酿加入搅拌机与破碎的沙棘果混合搅拌，成为糊状酒酿沙棘果混

合物时，通入蒸汽将混合物温度提升至35～40℃，继续搅拌1小时，糊状酒酿沙棘果混合物

水解液化；水解后的沙棘果汁如图5所示。

[0038] S6将步骤S2制备的熟粉倒入步骤S5中的酒酿沙棘果混合物中，搅拌6min，得到松

散的湿玉米沙棘果混合物复合粉，水分不超过60％；

[0039] S7将玉米沙棘果复合粉逐步送入热风喷雾干燥机中脱水干燥，热风温度为45～50

℃，获得干玉米沙棘复合粉复合粉，水分不超过7％，过20目筛筛除果皮或种子，包装密封。

[0040] 实施例2

[0041] 一种浆果复合粉的制备过程：制作过程和实施例1一致，区别在于：催芽后晒干的

玉米10斤，新鲜沙棘果10斤，糯米或小麦2斤。
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[0042] 实施例3

[0043] 一种浆果复合粉的制备过程：制作过程和实施例1一致，区别在于：催芽后晒干的

玉米30斤，新鲜沙棘果10斤，糯米或小麦2斤。

[0044] 选取实施例1获得的浆果复合粉为代表进行产品展示，如图1所示。并用来说明不

同干燥方法对制作浆果复合粉的影响。

[0045] 对比例1：鲜沙棘果10斤清洗后晾干果面水分后，放入热风干燥机内烘制，热风温

度控制在45～50℃范围内，经过6天获得水分含量12.9％的干沙棘果。

[0046] 表1

[0047]

[0048]

[0049] 上表为不同方法得到产物所需时间及水分和营养含量对比，实施例1为本发明技

术的代表，对比例1为现有技术的代表。

[0050] 含水量对比分析：从表2可以看出，实施例1方法所得到的产物水分含量6.8％，对

比例1水分含量12.9％，相差近一半，干燥程度高对于保质有着直接影响，能有效延长保质

期。

[0051] 干燥时间分析：实施例1从沙棘果破碎0.2小时到酒酿与沙棘果混合搅拌1小时再

到熟粉混合搅拌0.1小时再到热风干燥0.5小时，合计1.8小时，所以从沙棘果破碎到获得干

燥沙棘果复合粉产品合计不足2小时。而对比例1干燥时间为6天，因此，本申请的制作方法

可以大大节约干燥时间。

[0052] 营养含量对比分析：表1中生玉米与实施例1中玉米取自同一批次玉米产品，我们

将玉米和玉米沙棘复合粉送至安徽国科检测科技有限公司进行检测，其中，图2‑1和图2‑2

为生玉米的检测报告，图3‑1至图3‑3为玉米沙棘复合粉的检测报告。从图中可以看出，生玉

米中不含vc、总黄酮、赖氨酸，玉米沙棘复合粉所含的vc、总黄酮、赖氨酸，均为玉米沙棘复

合粉中沙棘所含。根据20斤玉米与10斤鲜沙棘果的混合比例，以及经测算鲜沙棘果与干燥

后沙棘干果的比率是30％，10斤鲜沙棘果干燥后获得3斤沙棘干果，折算出玉米沙棘复合粉

中干沙棘果粉中玉米和干燥沙棘果粉的质量比为20：3，即玉米沙棘复合粉中干沙棘果粉含

量为15％，100÷15≈6.7，因此，实施例1玉米沙棘复合粉中干沙棘果的质量和对比例1干沙

棘果质量相同时的营养成分含量为实施例1检测数据乘以6.7，即实施例1折算数据，从实施

例1折算后的营养数据与对比例1营养数据对比，对比例1中vc和赖氨酸丧失5倍以上，总黄

酮丧失量不大，说明实施例1的干燥方法对于保护鲜沙棘果营养成分的作用十分明显。
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[0053] 对比例2：与实施例1不同之处在于，对比例2未加入鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌。

对比例2和实施例1的干燥效果如表2所示。

[0054]

[0055] 从表2可以看出，对比例2在酒酿制作时不加人微量鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌，

单纯使用根霉，水解效果不明显，由于黏性没有降解，经0.5小时喷雾式热风干燥后含水量

30％；实施例1在根霉、鼠李糖乳杆菌和嗜酸乳杆菌及其复合酶的协同作用下，水解效果明

显，滤汁率的提高说明黏性充分降解从而干燥速度加快，经0 .5小时热风干燥后含水量

6.8％。

[0056] 实施例4不同干燥方法制备沙棘复合粉

[0057] (1)备料：催芽后晒干的蚕豆20斤，新鲜沙棘果10斤、糯米或小麦2斤。

[0058] (2)食材的预制：将芽蚕豆脱皮后炒熟再研磨成粉，过90目筛成为细腻熟粉，备用。

[0059] (3)酒酿的预制：糯米或小麦煮熟摊凉至30℃左右，按照酒酿制作技术流程混入根

霉4g，轻轻压平后表面撒上0.5g鼠李糖乳杆菌和0.5g嗜酸乳杆菌，发酵2天左右出甜汁，备

用。

[0060] (4)沙棘清洗后晾干果面水分后，倒入搅拌机破碎，搅拌12min。

[0061] (5)搅拌机中倒入酒酿，与破碎的沙棘混合搅拌，成为糊状酒酿沙棘混合物，通入

蒸汽将混合物温度提升到35～40℃维持搅拌1小时后，糊状酒酿沙棘混合物已经水解液化。

[0062] (6)将熟粉逐步倒入正在搅拌的酒酿沙棘混合物中，生成水分不超过60％的松散

的湿蚕豆沙棘复合粉。

[0063] (7)取出湿蚕豆沙棘复合粉逐步送入热风喷雾干燥机中脱水干燥，热风温度控制

在45～50℃范围内，经30min左右获得水分含量7％的蚕豆沙棘复合粉。

[0064] (8)过20目筛筛除果柄和种子，然后包装密封。

[0065] 从沙棘果破碎0.2小时到酒酿混合搅拌1小时再到熟粉混合搅拌0.1小时再到热风

干燥0.5小时，合计1.8小时，所以从沙棘果破碎到获得干燥沙棘果蚕豆复合粉产品合计不

足2小时。

[0066] 表3

[0067] 不同干燥方法 所需时间 色泽 口感 回味 酸度 气味

实施例1 2小时 有光泽、米黄色 丰满柔和 甘甜 柔和酸感 醇香

实施例4 2小时 有光泽、淡红色 丰满柔和 甘甜 柔和酸感 醇香

对比例1 6天 无光泽、暗棕色 浓重酸苦涩 苦涩 不愉快酸感 无

[0068] 表3为不同方法得到产物所需时间及色香味效果对比。

[0069] 从表3可以看出，实施例1和实施例4保留了鲜沙棘果的色香味，符合美味食品的色

香味综合指标。对比例1失去鲜沙棘果的色香味，色泽暗淡回味苦涩，背离了美味食品的色

香味综合指标。说明实施例1和实施例2对于保护保留浆果原有色香味效果明显。
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[0070] 沙棘果浓重酸苦涩口感让人无法接受，是沙棘果至今不能成为日常食品的瓶颈，

从表3可以看出，经过本专利技术的酶解后降解了沙棘的浓重酸苦涩，酸味变得柔和，苦涩

味不再有。

[0071] 将实施例4浆果复合粉送至安徽国科检测科技有限公司进行检测，检测报告如图

4‑1至图4‑3所示，根据图4‑1至图4‑3的检测进阶对部分营养成分进行统计，统计结果如表4

所示。

[0072] 表4

[0073]

[0074] 从表4可以看出，以沙棘果复合粉为例说明本发明的制作方法能够保留浆果的特

色营养成分，能够填补普通膳食中营养成分的欠缺。从表4可以看出，每天食用150克沙棘果

复合粉，可以满足人体对维生素C及人体必需氨基酸蛋氨酸、赖氨酸的需要。根据中国营养

学会《中国居民膳食营养素参考摄入量(2023版)》发布的成人每日营养素需求量数据：VE为

14毫克、V  c为0.1克、赖氨酸约为0.9‑‑1.23克。世界卫生组织(WHO)标准，成人每天约需摄

入蛋氨酸为0.9克。

[0075] 以上已以较佳实施例公布了本发明，然其并非用以限制本发明，凡采取等同替换

或等效变换的方案所获得的技术方案，均落在本发明的保护范围内。
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图1
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图2-1
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图2-2
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图3-1
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图3-2
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图3-3
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图4-1
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图4-2
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图4-3
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图5
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