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(57)摘要

本发明属于饮品生产技术领域，涉及一种采

用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，包括如下

工艺步骤：1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加

工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台上，

剔除根茎及变色的部分；2）将筛选后的橙皮送入

清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；3）将橙皮用切碎机

切碎；4）糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然

后加热煮开，浸渍；5）精磨：步骤4）得到的橙皮糖

浆进行超细粉碎；6）调配；7）均质；8）灌装；9）杀

菌；10）检验；11）成品储存。该生产方法利用高剪

切的纯物理方式，变废为宝，转变为人类的健康

食品，可以广泛利用大量的橙皮原料，因此对提

高柑橘类产品的升值加工、环境保护和消费者健

康皆有较有利价值。
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1.一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于，包括如下工艺步骤：

1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台上，

剔除根茎及变色的部分；

2）、清洗：将筛选后的橙皮送入清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；

3）、切碎：将橙皮用切碎机切碎；

4）、糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然后加热煮开，浸渍；

5）、精磨：步骤4）得到的橙皮糖浆进行超细粉碎；

6）、调配：对精磨后的橙皮浆液进行糖度检测，根据检测结果，按比例加入白砂糖、酸味

剂、乳化稳定剂，并充分混匀，再加入定量纯净水，再进行升温；

7）、均质：将调配后得到橙皮浆液送入高压均质机，进行均质处理；

8）、灌装：将均质后的得到橙皮浆液进行灌装、封口；

9）、杀菌：将灌装、封口后的橙皮浆液置于杀菌锅中杀菌；

10）、检验：按照检验标准，进行检验；

11）、成品储存：将检验合格的成品放置于成品库，进行存放。

2.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：橙皮切碎

至长度为1cm~3cm。

3.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：果葡萄浆

与橙皮的重量百分比为2:1，糖渍过程中，果葡萄浆与橙皮煮开后保持沸腾状态5~8分钟，以

使得料液水分<30%。

4.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：浸渍的时

间为120小时。

5.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：所述橙皮

糖浆超细粉碎得到的浆液能够通过200目标准筛网。

6.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：所述橙皮

浆液调配过程中，升温至70℃±1℃。

7.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：所述酸味

剂包括柠檬酸、苹果酸，所述乳化稳定剂包括黄原胶、卡拉胶，所述橙皮浆液、白砂糖、柠檬

酸、苹果酸、黄原胶、卡拉胶、水的重量百分比为11:4.5:0.08:0.02:0.04:0.03:84.33。

8.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：所述高压

均质机的均质压力为55  MPa～60Mpa，均质过程中料温为65℃～70℃。

9.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：灌装操作

时，控制料温在60℃～65℃。

10.如权利要求1所述的采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于：均质后

的橙皮浆液灌装至玻璃瓶中，杀菌的温度为121℃  ，杀菌的时间为20分钟。
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采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法

技术领域

[0001] 本发明属于饮品生产技术领域，涉及一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方

法。

背景技术

[0002] 柑橘副产物实现循环无废利用以达到其最大经济价值是一项具有巨大社会价值

的技术。柑橘作为我国种植面积和产量最大的水果，其规模庞大的种植与加工过程中产生

了大量的副产物，这些副产物通常被遗留在环境中造成污染与碳排。国内公知的少部分柑

橘副产物可以通过提取其活性成分并应用于食品、医药与化妆品等多个领域，实现循环经

济价值，但当前加工工业清洁化水平仍然较低，这类增值行为可能会导致能源的密集消耗

和减排材料的严重浪费。

发明内容

[0003] 本发明针对上述问题，提供一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，该生产

方法利用超细精磨设备技术，将果蔬加工厂副产品橙皮进行简单化、规模化、生产成质量稳

定、口感优良的直接食用的饮料。

[0004] 按照本发明的技术方案：一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在

于，包括如下工艺步骤：

1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台

上，剔除根茎及变色的部分；

2）、清洗：将筛选后的橙皮送入清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；

3）、切碎：将橙皮用切碎机切碎；

4）、糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然后加热煮开，浸渍；

5）、精磨：步骤4）得到的橙皮糖浆进行超细粉碎；

6）、调配：对精磨后的橙皮浆液进行糖度检测，根据检测结果，按比例加入白砂糖、

酸味剂、乳化稳定剂，并充分混匀，再加入定量纯净水，再进行升温；

7）、均质：将调配后得到橙皮浆液送入高压均质机，进行均质处理；

8）、灌装：将均质后的得到橙皮浆液进行灌装、封口；

9）、杀菌：将灌装、封口后的橙皮浆液置于杀菌锅中杀菌；

10）、检验：按照检验标准，进行检验；

11）、成品储存：将检验合格的成品放置于成品库，进行存放。

[0005] 作为本发明的进一步改进，橙皮切碎至长度为1cm~3cm。

[0006] 作为本发明的进一步改进，果葡萄浆与橙皮的重量百分比为2:1，糖渍过程中，果

葡萄浆与橙皮煮开后保持沸腾状态5~8分钟，以使得料液水分<30%。

[0007] 作为本发明的进一步改进，浸渍的时间为120小时。

[0008] 作为本发明的进一步改进，所述橙皮糖浆超细粉碎得到的浆液能够通过200目标
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准筛网。

[0009] 作为本发明的进一步改进，所述橙皮浆液调配过程中，升温至70℃±1℃。

[0010] 作为本发明的进一步改进，所述酸味剂包括柠檬酸、苹果酸，所述乳化稳定剂包括

黄原胶、卡拉胶，所述橙皮浆液、白砂糖、柠檬酸、苹果酸、黄原胶、卡拉胶、水的重量百分比

为11:4.5:0.08:0.02:0.04:0.03:84.33。

[0011] 作为本发明的进一步改进，所述高压均质机的均质压力为55  MPa～60Mpa，均质过

程中料温为65℃～70℃。

[0012] 作为本发明的进一步改进，灌装操作时，控制料温在60℃～65℃。

[0013] 作为本发明的进一步改进，均质后的橙皮浆液灌装至玻璃瓶中，杀菌的温度为121

℃  ，杀菌的时间为20分钟。

[0014] 本发明的技术效果在于本发明利用高剪切的纯物理方式，变废为宝，转变为人类

的健康食品，可以广泛利用大量的橙皮原料，因此对提高柑橘类产品的升值加工、环境保护

和消费者健康皆有较有利价值。

具体实施方式

[0015] 下面对本发明的具体实施方式作进一步的说明。

[0016] 实施例一：本发明一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于，包括

如下工艺步骤：

1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台

上，剔除根茎及变色的部分；

2）、清洗：将筛选后的橙皮送入清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；

3）、切碎：将橙皮用切碎机切碎，橙皮切碎至长度为1cm；

4）、糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然后加热煮开，浸渍，果葡萄浆与橙皮的

重量百分比为2:1，糖渍过程中，果葡萄浆与橙皮煮开后保持沸腾状态5分钟，以使得料液水

分<30%，浸渍的时间为120小时；

5）、精磨：步骤4）得到的橙皮糖浆进行超细粉碎，所述橙皮糖浆超细粉碎得到的浆

液能够通过200目标准筛网，即粒度小于75微米，超细粉碎采用超细粉碎机，超细粉碎机是

一种采用高速剪切原理制造的精磨设备，可将富含植物皮渣等纤维的食材磨细到符合食品

加工的程度；

6）、调配：对精磨后的橙皮浆液进行糖度检测，根据检测结果，按比例加入白砂糖、

酸味剂、乳化稳定剂，并充分混匀，再加入定量纯净水，再进行升温；所述酸味剂包括柠檬

酸、苹果酸，所述乳化稳定剂包括黄原胶、卡拉胶，所述橙皮浆液、白砂糖、柠檬酸、苹果酸、

黄原胶、卡拉胶、水的重量百分比为11:4.5:0.08:0.02:0.04:0.03:84.33；橙皮浆液调配过

程中，升温至69℃。

[0017] 7）、均质：将调配后得到橙皮浆液送入高压均质机，进行均质处理，高压均质机的

均质压力为55  MPa，均质过程中料温为70℃；

8）、灌装：将均质后的得到橙皮浆液进行灌装、封口，灌装操作时，控制料温在60

℃；

9）、杀菌：将灌装、封口后的橙皮浆液置于杀菌锅中杀菌，杀菌的温度为121℃  ，杀

说　明　书 2/4 页

4

CN 117796483 A

4



菌的时间为20分钟；

10）、检验：按照检验标准，进行检验；

11）、成品储存：将检验合格的成品放置于成品库，进行存放。

[0018] 实施例二：本发明一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于，包括

如下工艺步骤：

1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台

上，剔除根茎及变色的部分；

2）、清洗：将筛选后的橙皮送入清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；

3）、切碎：将橙皮用切碎机切碎，橙皮切碎至长度为3cm；

4）、糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然后加热煮开，浸渍，果葡萄浆与橙皮的

重量百分比为2:1，糖渍过程中，果葡萄浆与橙皮煮开后保持沸腾状态8分钟，以使得料液水

分<30%，浸渍的时间为120小时；

5）、精磨：步骤4）得到的橙皮糖浆进行超细粉碎，所述橙皮糖浆超细粉碎得到的浆

液能够通过200目标准筛网，即粒度小于75微米，超细粉碎采用超细粉碎机，超细粉碎机是

一种采用高速剪切原理制造的精磨设备，可将富含植物皮渣等纤维的食材磨细到符合食品

加工的程度；

6）、调配：对精磨后的橙皮浆液进行糖度检测，根据检测结果，按比例加入白砂糖、

酸味剂、乳化稳定剂，并充分混匀，再加入定量纯净水，再进行升温；所述酸味剂包括柠檬

酸、苹果酸，所述乳化稳定剂包括黄原胶、卡拉胶，所述橙皮浆液、白砂糖、柠檬酸、苹果酸、

黄原胶、卡拉胶、水的重量百分比为11:4.5:0.08:0.02:0.04:0.03:84.33；橙皮浆液调配过

程中，升温至71℃。

[0019] 7）、均质：将调配后得到橙皮浆液送入高压均质机，进行均质处理，高压均质机的

均质压力为60  MPa，均质过程中料温为65℃；

8）、灌装：将均质后的得到橙皮浆液进行灌装、封口，灌装操作时，控制料温在60

℃；

9）、杀菌：将灌装、封口后的橙皮浆液置于杀菌锅中杀菌，杀菌的温度为121℃  ，杀

菌的时间为20分钟；

10）、检验：按照检验标准，进行检验；

11）、成品储存：将检验合格的成品放置于成品库，进行存放。

[0020] 实施例三：本发明一种采用超细制浆技术制作橙皮饮料的方法，其特征在于，包括

如下工艺步骤：

1）、原料筛选：将采购自正规果蔬汁加工厂的加工剩料橙皮，置于输送带或筛选台

上，剔除根茎及变色的部分；

2）、清洗：将筛选后的橙皮送入清洗水槽中，浸泡清洗、过滤；

3）、切碎：将橙皮用切碎机切碎，橙皮切碎至长度为2cm；

4）、糖渍：将切碎后的橙皮加入果葡糖浆，然后加热煮开，浸渍，果葡萄浆与橙皮的

重量百分比为2:1，糖渍过程中，果葡萄浆与橙皮煮开后保持沸腾状态6.5分钟，以使得料液

水分<30%，浸渍的时间为120小时；

5）、精磨：步骤4）得到的橙皮糖浆进行超细粉碎，所述橙皮糖浆超细粉碎得到的浆
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液能够通过200目标准筛网，即粒度小于75微米，超细粉碎采用超细粉碎机，超细粉碎机是

一种采用高速剪切原理制造的精磨设备，可将富含植物皮渣等纤维的食材磨细到符合食品

加工的程度；

6）、调配：对精磨后的橙皮浆液进行糖度检测，根据检测结果，按比例加入白砂糖、

酸味剂、乳化稳定剂，并充分混匀，再加入定量纯净水，再进行升温；所述酸味剂包括柠檬

酸、苹果酸，所述乳化稳定剂包括黄原胶、卡拉胶，所述橙皮浆液、白砂糖、柠檬酸、苹果酸、

黄原胶、卡拉胶、水的重量百分比为11:4.5:0.08:0.02:0.04:0.03:84.33；橙皮浆液调配过

程中，升温至70℃。

[0021] 7）、均质：将调配后得到橙皮浆液送入高压均质机，进行均质处理，高压均质机的

均质压力为57.5  MPa，均质过程中料温为67.5℃；

8）、灌装：将均质后的得到橙皮浆液进行灌装、封口，灌装操作时，控制料温在62.5

℃；

9）、杀菌：将灌装、封口后的橙皮浆液置于杀菌锅中杀菌，杀菌的温度为121℃  ，杀

菌的时间为20分钟；

10）、检验：按照检验标准，进行检验；

11）、成品储存：将检验合格的成品放置于成品库，进行存放。

[0022] 本发明中采用的橙皮为芸香科植物甜橙的果皮，厚约1至4毫米，外表面橙黄色或

红棕色，较光滑，有细皱纹及凹下的点状油室；内表面黄白色，粗糙，呈海绵状，附黄白色或

黄棕色筋络状维管束，气香，味辛在则微苦。以色鲜汤、油润、质柔软，辛香气浓、味稍甜后感

苦辛者为佳。中医认为：橙皮味辛、苦，性温；归脾、胃、肺经；具有健脾和胃，行气宽中，降逆

化痰的功效。现代科学检测证明，橙子皮中含维生素C和维生素A，以及橙皮苷，对人体健康

有积极影响。橙皮苷是黄酮类化合物的一种，属于植物次生代谢产物，研究表明，橙皮苷具

有抗氧化、抗炎症等多重功效。
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