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(57)摘要

本发明提出一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮

生产周期及改善口感的方法，包括选料、干燥、初

加工、配置缓冲液、缓冲液复水、配置酶制剂、酶

解、烘干、配置糖液、拌料和烘干及出料步骤；本

发明通过复配酶制剂中的柚苷酶用于脱苦，纤维

素酶用于裂解原料组织结构，在特定的环境下，

柚苷酶和纤维素酶的复合作用能够有效的切断

蜜饯陈皮中的纤维，改善质构，达到易含化的口

感，同时能够有效的降解蜜饯陈皮中的苦味物

质，减少蜜饯陈皮中苦味物质的含量，降低苦感，

大幅度缩短了生产周期，降低了生产成本，达到

与盐渍效果一致的风味与口感。
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1.一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，其特征在于：包括以下

步骤：

步骤一：选料

挑选成熟无病害和无机械硬伤的桔子，先用清水清洗，再剥下桔子皮，去除桔子蒂与桔

子梗，将剥好的桔子皮用盐水浸泡，再用清水清洗干净；

步骤二：干燥

将上述步骤一中的桔子皮进行第一次干燥处理；

步骤三：初加工

将上述步骤二中干燥处理后的桔子皮倒入料锅，升温蒸煮，蒸煮时间为30‑40分钟，蒸

煮后进行冷却，冷却时间为3‑6小时，冷却温度为10‑20摄氏度，冷却后再次进行第二次干燥

处理，反复进行三次，制成陈皮干胚；

步骤四：配置缓冲液

在容器内放入0.7％‑0.9％的盐水，再向容器内加入乳酸，将0.7％‑0.9％的盐水配制

成pH 值为3.8‑4.2的缓冲液；

步骤五：缓冲液复水

将上述步骤三中制成的陈皮干胚倒入容器内，通过缓冲液对陈皮干胚进行复水，制成

复水陈皮；

步骤六：配置酶制剂

将0.8％‑1％的纤维素酶和0.4％‑0.6％柚苷酶进行复配，制成酶制剂；

步骤七：酶解

将上述步骤六中制成的酶制剂倒入上述步骤四中的容器中，酶制剂与复水陈皮进行酶

解，酶解后排除容器内的溶液，制成酶解陈皮；

所述复配酶制剂中的柚苷酶用于脱苦，纤维素酶用于裂解原料组织结构，柚苷酶和纤

维素酶的复合作用能够有效的切断蜜饯陈皮中的纤维，改善质构，达到易含化的口感，同时

能够有效的降解蜜饯陈皮中的苦味物质，减少蜜饯陈皮中苦味物质的含量，降低苦感，通过

复配酶制剂的改善，大幅度缩短了生产周期；

步骤八：烘干

将上述步骤七中的酶解陈皮进行烘干处理；

步骤九：配置糖液

将白砂糖和清水倒入搅拌釜内，进行加热和搅拌，加热温度为100‑110摄氏度，搅拌时

间为2‑3小时，搅拌后进行冷却，冷却至40‑50摄氏度后，再向搅拌釜内加入3％葡萄糖，再次

升温至100‑110摄氏度后，进行搅拌1.2‑1.5小时，制成糖液，取出1/3糖液作为备用糖液，其

余糖液留在搅拌釜内；

步骤十：拌料

将步骤八中进行烘干处理后的酶解陈皮倒入步骤九中的搅拌釜内，升温至80‑100摄氏

度，进行搅拌，搅拌时间为1.2‑1.5小时，搅拌后加入备用糖液，升温至110‑120摄氏度，进行

搅拌30‑50分钟，搅拌后进行自然冷却，自然冷却时间为10‑12小时；

步骤十一：烘干及出料

将上述步骤十中冷却后的陈皮从搅拌釜中捞出，沥净糖液，放在烘盘上放入烘房进行
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烘制，烘房温度为在40‑50摄氏度，烘制时间为10‑12小时，烘制后将蜜饯陈皮放置在过滤筛

上进行冷却4‑6小时，即可制成蜜饯陈皮成品。

2.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤二  中的一次干燥处理和步骤三中的二次干燥处理均为微波冷冻干

燥、蒸汽干燥、超声波干燥、真空干燥或自然晾晒干燥中的一种。

3.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤三中的升温温度为90‑100摄氏度。

4.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤五中的复水时间为4‑5小时。

5.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤五中容器内的缓冲液重量为陈皮干胚重量的3倍。

6.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤七中的酶解时间为12‑16小时。

7.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤八中的烘干温度为70‑80  摄氏度，烘干时间为1‑2小时。

8.根据权利要求1所述的一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，

其特征在于：所述步骤九中白砂糖、水和3％葡萄糖的比例为6:10:1。
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一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及蜜饯生产加工技术领域，尤其涉及一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产

周期及改善口感的方法。

背景技术

[0002] 蜜饯也称果脯，古称蜜煎，汉族民间糖蜜制水果食品，流传于各地，历史悠久，以

桃、杏、李、枣或冬瓜、生姜等果蔬为原料，用糖或蜂蜜腌制后而加工制成的食品，目前，公知

的传统蜜饯陈皮主要通过食盐进行腌制，腌制时间20‑30天以上，主要使陈皮原料除去苦

涩、陈皮组织蓬松，以达到产品易含化、无苦味的效果。传统蜜饯陈皮生产有两个缺点，一是

食盐盐渍改善了陈皮口感，需要用到大量的食盐，盐渍完成后，盐液需要排掉，从而造成盐

液的浪费和大量排放，污染环境；二是盐渍的蜜饯陈皮生产周期较长，造成蜜饯陈皮生产成

本较高。因此，本发明提出一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法以解

决现有技术的不足。

发明内容

[0003] 针对上述问题，本发明提供一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的

方法，通过复配酶制剂能够有效的切断蜜饯陈皮中的纤维，改善质构，达到易含化的口感，

同时能够有效的降解蜜饯陈皮中的苦味物质，减少蜜饯陈皮中苦味物质的含量，降低苦感，

大幅度缩短了生产周期，降低了生产成本，达到与盐渍效果一致的风味与口感。

[0004] 一种生物酶制剂缩短蜜饯陈皮生产周期及改善口感的方法，包括以下步骤：

[0005] 步骤一：选料

[0006] 挑选成熟无病害和无机械硬伤的桔子，先用清水清洗，再剥下桔子皮，去除桔子蒂

与桔子梗，将剥好的桔子皮用盐水浸泡，再用清水清洗干净；

[0007] 步骤二：干燥

[0008] 将上述步骤一中的桔子皮进行第一次干燥处理；

[0009] 步骤三：初加工

[0010] 将上述步骤二中干燥处理后的桔子皮倒入料锅，升温蒸煮，蒸煮时间为30‑40分

钟，蒸煮后进行冷却，冷却时间为3‑6小时，冷却温度为10‑20摄氏度，冷却后再次进行第二

次干燥处理，反复进行三次，制成陈皮干胚；

[0011] 步骤四：配置缓冲液

[0012] 在容器内放入0.7％‑0.9％的盐水，再向容器内加入乳酸，将0.7％‑0.9％的盐水

配制成PH值为3.8‑4.2的缓冲液；

[0013] 步骤五：缓冲液复水

[0014] 将上述步骤三中制成的陈皮干胚倒入容器内，通过缓冲液对陈皮干胚进行复水，

制成复水陈皮；

[0015] 步骤六：配置酶制剂
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[0016] 将0.8％‑1％的纤维素酶和0.4％‑0.6％柚苷酶进行复配，制成酶制剂；

[0017] 步骤七：酶解

[0018] 将上述步骤六中制成的酶制剂倒入上述步骤四中的容器中，酶制剂与复水陈皮进

行酶解，酶解后排除容器内的溶液，制成酶解陈皮；

[0019] 步骤八：烘干

[0020] 将上述步骤七中的酶解陈皮进行烘干处理；

[0021] 步骤九：配置糖液

[0022] 将白砂糖和清水倒入搅拌釜内，进行加热和搅拌，加热温度为100‑110摄氏度，搅

拌时间为2‑3小时，搅拌后进行冷却，冷却至40‑50摄氏度后，再向搅拌釜内加入3％葡萄糖，

再次升温至100‑110摄氏度后，进行搅拌1.2‑1.5小时，制成糖液，取出1/3糖液作为备用糖

液，其余糖液留在搅拌釜内；

[0023] 步骤十：拌料

[0024] 将步骤八中进行烘干处理后的酶解陈皮倒入步骤九中的搅拌釜内，升温至80‑100

摄氏度，进行搅拌，搅拌时间为1.2‑1.5小时，搅拌后加入备用糖液，升温至110‑120摄氏度，

进行搅拌30‑50分钟，搅拌后进行自然冷却，自然冷却时间为10‑12小时；

[0025] 步骤十一：烘干及出料

[0026] 将上述步骤十中冷却后的陈皮从搅拌釜中捞出，沥净糖液，放在烘盘上放入烘房

进行烘制，烘房温度为在40‑50摄氏度，烘制时间为10‑12小时，烘制后将蜜饯陈皮放置在过

滤筛上进行冷却4‑6小时，即可制成蜜饯陈皮成品。

[0027] 进一步改进在于：所述步骤为中的一次干燥处理和步骤三中的二次干燥处理均为

微波冷冻干燥、蒸汽干燥、超声波干燥、真空干燥或自然晾晒干燥中的一种。

[0028] 进一步改进在于：所述步骤三中的升温温度为90‑100摄氏度。

[0029] 进一步改进在于：所述步骤五中的复水时间为4‑5小时。

[0030] 进一步改进在于：所述步骤五中容器内的缓冲液重量为陈皮干胚重量的3倍。

[0031] 进一步改进在于：所述步骤七中的酶解时间为12‑16小时。

[0032] 进一步改进在于：所述步骤八中的烘干温度为70‑80摄氏度，烘干时间为1‑2小时。

[0033] 进一步改进在于：所述步骤九中白砂糖、水和3％葡萄糖的比例为6:10:1。

[0034] 本发明的有益效果为：本发明中的复配酶制剂中的柚苷酶用于脱苦，纤维素酶用

于裂解原料组织结构，在特定的环境下，柚苷酶和纤维素酶的复合作用能够有效的切断蜜

饯陈皮中的纤维，改善质构，达到易含化的口感，同时能够有效的降解蜜饯陈皮中的苦味物

质，减少蜜饯陈皮中苦味物质的含量，降低苦感，通过复配酶制剂的改善，大幅度缩短了生

产周期，降低了生产成本，达到与盐渍效果一致的风味与口感，并且大幅度减少了食盐的用

量，减少盐液的排放，从而减少排污，减轻污水处理的压力，对环境污染较小，符合绿色生产

标准。

具体实施方式

[0035] 为了使发明实现的技术手段、达成目的与功效易于明白了解，下面结合具体实施

方式，进一步阐述本发明。

[0036] 实施例一
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[0037] 步骤一：选料

[0038] 挑选成熟无病害和无机械硬伤的桔子，先用清水清洗，再剥下桔子皮，去除桔子蒂

与桔子梗，将剥好的桔子皮用盐水浸泡，再用清水清洗干净；

[0039] 步骤二：干燥

[0040] 将上述步骤一中的桔子皮进行第一次自然晾晒干燥处理；

[0041] 步骤三：初加工

[0042] 将上述步骤二中干燥处理后的桔子皮倒入料锅，升温蒸煮，升温温度为100摄氏

度，蒸煮时间为30分钟，蒸煮后进行冷却，冷却时间为5小时，冷却温度为15摄氏度，冷却后

再次进行第二次然晾晒干燥处理，反复进行三次，制成陈皮干胚；

[0043] 步骤四：配置缓冲液

[0044] 在容器内放入0.7％的盐水，再向容器内加入乳酸，将0.7％的盐水配制成PH值为

4.2的缓冲液；

[0045] 步骤五：缓冲液复水

[0046] 将上述步骤三中制成的陈皮干胚倒入容器内，通过缓冲液对陈皮干胚进行复水，

复水时间为4小时，制成复水陈皮；

[0047] 步骤六：配置酶制剂

[0048] 将0.8％的纤维素酶和0.4％柚苷酶进行复配，制成酶制剂；

[0049] 步骤七：酶解

[0050] 将上述步骤六中制成的酶制剂倒入上述步骤四中的容器中，酶制剂与复水陈皮进

行酶解，酶解时间为16小时，酶解后排除容器内的溶液，制成酶解陈皮；

[0051] 步骤八：烘干

[0052] 将上述步骤七中的酶解陈皮进行烘干处理，烘干温度为70‑80摄氏度，烘干时间为

1‑2小时；

[0053] 步骤九：配置糖液

[0054] 将白砂糖和清水倒入搅拌釜内，进行加热和搅拌，加热温度为100‑110摄氏度，搅

拌时间为2‑3小时，搅拌后进行冷却，冷却至40‑50摄氏度后，再向搅拌釜内加入3％葡萄糖，

再次升温至100‑110摄氏度后，进行搅拌1.2‑1.5小时，制成糖液，取出1/3糖液作为备用糖

液，其余糖液留在搅拌釜内；

[0055] 步骤十：拌料

[0056] 将步骤八中进行烘干处理后的酶解陈皮倒入步骤九中的搅拌釜内，升温至80‑100

摄氏度，进行搅拌，搅拌时间为1.2‑1.5小时，搅拌后加入备用糖液，升温至110‑120摄氏度，

进行搅拌30‑50分钟，搅拌后进行自然冷却，自然冷却时间为10‑12小时；

[0057] 步骤十一：烘干及出料

[0058] 将上述步骤十中冷却后的陈皮从搅拌釜中捞出，沥净糖液，放在烘盘上放入烘房

进行烘制，烘房温度为在40‑50摄氏度，烘制时间为10‑12小时，烘制后将蜜饯陈皮放置在过

滤筛上进行冷却5小时，即可制成蜜饯陈皮成品。

[0059] 对比例一

[0060] 步骤一：选料

[0061] 挑选成熟无病害和无机械硬伤的桔子，先用清水清洗，再剥下桔子皮，去除桔子蒂
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与桔子梗，将剥好的桔子皮用盐水浸泡，再用清水清洗干净；

[0062] 步骤二：腌胚

[0063] 将明矾与60％的盐水混合搅拌制成卤液，再将上述步骤一中的桔子皮倒入卤液中

进行搅拌30分钟后，进行腌制25天；

[0064] 步骤三：脱盐

[0065] 将上述步骤二中腌制好的桔子皮取出，用清水浸泡清洗，脱去盐分，浸泡时间为8

小时，浸泡清洗次数为3次，捞出桔子皮进行沥干干燥，形成陈皮干胚；

[0066] 步骤四：浸糖

[0067] 将上述步骤三中的脱盐清洗后的陈皮干胚倒入搅拌釜内，加入白砂糖后进行搅

拌，搅拌时间为2小时；

[0068] 步骤五：糖渍

[0069] 向上述步骤四中的搅拌釜内继续加入白砂糖，进行升温，升温温度至100摄氏度，

进行搅拌3小时，搅拌后进行自然冷却，自然冷却时间为24小时；

[0070] 步骤六：重复上述步骤五的工艺过程2次，再进行静置2天，即可得到陈皮蜜饯成

品。

[0071] 通过对实施例一和对比例一制成的陈皮蜜饯进行检测对比，可以得出实施例一中

的使用的盐水质量比远小于对比例一中的盐水质量比，同时实施例一的生产周期远小于对

比例一的生产周期，实施例一中通过复配酶制剂的改善，大幅度缩短了生产周期，降低了生

产成本，达到与盐渍效果一致的风味与口感，并且大幅度减少了食盐的用量，减少盐液的排

放，从而减少排污，减轻污水处理的压力，对环境污染较小，符合绿色生产标准。

[0072] 本发明中的复配酶制剂中的柚苷酶用于脱苦，纤维素酶用于裂解原料组织结构，

在特定的环境下，柚苷酶和纤维素酶的复合作用能够有效的切断蜜饯陈皮中的纤维，改善

质构，达到易含化的口感，同时能够有效的降解蜜饯陈皮中的苦味物质，减少蜜饯陈皮中苦

味物质的含量，降低苦感，通过复配酶制剂的改善，大幅度缩短了生产周期，降低了生产成

本，达到与盐渍效果一致的风味与口感，并且大幅度减少了食盐的用量，减少盐液的排放，

从而减少排污，减轻污水处理的压力，对环境污染较小，符合绿色生产标准。

[0073] 以上显示和描述了本发明的基本原理、主要特征和优点。本行业的技术人员应该

了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本发明的原

理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变化和改进

都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其等效物界

定。
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