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(54) 发明名称

喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法

(57) 摘要

本发明为喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法，

包括 1）柠檬浓缩果汁的选用；2）配料：将重量为

柠檬浓缩果汁重量的 1%—100% 的麦芽酚类助剂

配入柠檬浓缩果汁中，搅拌均匀，3）过滤 :经直径

≤ 0.5mm 连续过滤器过滤 :4）喷雾造粒：经压力

为 15MPa—25MPa 的压力泵把料液送至高压耐磨

喷嘴或旋转造粒器喷雾造粒，控制粒径≤ 1.0mm；

5）热风干燥 ：6）尾粉回收；7）称量包装 : 即得到

成品。本发明方法能耗低、成本低，制得的柠檬果

汁粉速溶性好，贮存、携带、使用方便。

(51)Int.Cl.

(56)对比文件

审查员  樊倩

权利要求书 1页  说明书 3页

(19)中华人民共和国国家知识产权局

(12)发明专利

权利要求书1页  说明书3页

(10)授权公告号 CN 102640962 B

CN
 1
02
64
09
62
 B

*CN102640962B*



1/1页

2

1.喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法，包括以下步骤：

1）柠檬浓缩果汁的选用：选用经超滤、纳滤、反渗透浓缩或真空浓缩至 20° Brix—

65° Brix 的柠檬果汁；

2）配料 ：将重量为柠檬浓缩果汁重量的 1%—100%的麦芽酚类助剂缓慢配入 30—60转

/min搅拌釜内的柠檬浓缩果汁中，控制温度 55℃—60℃，充分搅拌均匀；

3）过滤 :经直径≤ 0.5mm连续过滤器过滤；

4）喷雾造粒：经压力为 15MPa—25MPa 的压力泵将料液送至高压耐磨喷嘴或旋转造粒

器喷雾造粒，控制粒径≤ 1.0mm；

5）热风干燥：在热风干燥塔内、粒径≤ 1.0mm雾状湿料粒自塔顶喷嘴喷出后下落，来自

热风炉或燃气的热风沿与热风干燥塔中心成 15°～ 30°倾角的塔下部进风口切向入塔，

形成旋转上升热气流，并且与雾状湿料粒充分接触进行加热、蒸发料粒水分，热风温度控制

150℃—240℃ , 达水分控制点的干料从塔底经闭气旋转阀送出，通过调整热风温度、风压、

风量和喷雾湿料流量因素来控水分至≤ 5%；

6）尾粉回收 :少部分微粉会随热风从塔顶排风管逸出，这部分柠檬汁微粉在经过旋风

分离器进行重力气、固分离后从分离器下部管道回收，随后再经布袋或静电除尘器通过固、

气分离进行回收；                                        

7）称量包装 :

将收得的柠檬干粉料进行 60 目—160 目筛分，然后按不同规格重量要求称量、用高阻

湿材料进行包装、即得到成品。

2.如权利求 1所述的喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法，其特征在于麦芽酚类助剂为麦

芽糊精。

权  利  要  求  书CN 102640962 B

2



1/3页

3

喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法

[0001] 技术领域：

[0002] 本发明涉及一种食品、药品用柠檬果汁粉料的生产方法 , 特别涉及的是一种喷雾

干燥柠檬果汁粉的生产方法。

[0003] 背景技术：

[0004] 柠檬汁中柠檬果酸含量达 6%—7%, 果糖 6Brix—8Brix, 还富含黄酮、维生素

族 ;Vc、Vb、Vp, 果胶等人体健康需要的有效成分 , 是一种早就为欧、美各国形成传统食用

习惯的特色果汁。随着改革开放, 我国人民生活水平的提高和国际饮食文化的交流和互相

渗透，柠檬宜人的色泽、香气和对人体健康保健作用、正迅速被我国人所认识和接受，十多

亿人口的中国、正在成为国际上最大的柠檬及制品消费潜在市场。 

[0005] 但是我国柠檬种植与加工起步较晚，迄今国内有块状柠檬干片和能耗高、生产成

本高的柠檬果汁、果汁饮料。

[0006] 发明内容：

[0007] 本发明的目的是为了提供一种能耗低，成本低，速溶性好，贮存、携带、使用方便的

喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法。

[0008] 本发明的目的是这样来实现的：

[0009] 本发明喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法包括以下步骤：

[0010] 1）柠檬浓缩果汁的选用：选用经超滤、纳滤、反渗透浓缩或真空浓缩至

20° Brix—65° Brix 的柠檬果汁；可以用新鲜柠檬果汁、经不同浓缩工艺得到的柠檬浓

缩果汁做制粉基料。经浓缩后的柠檬浓缩汁经喷雾、热风干燥制粉，可提高产量，减少热能

消耗，降低生产成本；

[0011] 2）配料：将重量为柠檬浓缩果汁重量的 1%—100%的麦芽酚类助剂缓慢配入 30—

60 转 /min 搅拌釜内的柠檬浓缩果汁中，温度控制 55℃—60℃，充分搅拌均匀，柠檬浓缩果

汁中配入不同比例的麦芽酚类助剂，一是满足市场对不同柠檬果汁含量的使用要求，二是

辅助喷雾造粒塑性，利于雾滴水分受热气化干燥，三是保证食用安全，无色、无味、速溶，方

便作为食品、饮料、药品等添加剂或主剂使用；

[0012] 3）过滤 : 经直径 0.2mm—0.5 mm 连续过滤器过滤，粒料至少小于雾化喷嘴直径

50%，不易阻塞喷嘴，保证生产的稳定性和连续性；

[0013] 4）喷雾造粒：经压力为 15MPa—25MPa 压力泵将料液送至高压耐磨喷嘴或旋转造

粒器造粒，控制粒径≤ 1.0mm。通过压力为 15MPa—25MPa 高压泵产生的压力输送，在喷嘴

出口料液因巨大压差膨胀雾化、或经旋转雾化为粒径≤ 1.0mm 的空心料粒，大大增加了与

热凤接触的表面积 ,十分有利于缩短干燥时间，并且有利于提高产品遇水速溶性；

[0014] 5）热风干燥：在热风干燥塔内、粒径≤ 1.0mm雾状湿料粒自塔顶喷嘴喷出后下落 ,

来自热风炉或燃气的热风、沿与热风干燥塔中心成 15°～３０°倾角的塔下部进风口切向

入塔，形成旋转上升热气流，与雾状湿料粒接触进行加热，温度控制 150℃—240℃，蒸发料

粒水分，达水分控制点的干料从塔底旋转闭气出料阀送出。通过调整热风温度、风压、风量、

和喷雾造粒湿料流量因素来控水分至≤ 5%，热风斜切线自塔下部进入干燥塔内，形成旋转
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上升的热气流，并带动自塔顶下落的料粒受气流影响而旋转，产生一定的气托作用，延长了

下落时与热风接触时间、热交换蒸发水分时间充分，同时其热风温度、风压、风量、和喷雾造

粒湿料流量均可通过（可编程控制器，人机界面对话）进行显示和控制、调整上述各变量关

系；

[0015] 6）尾粉回收 :少部分微粉会随热风从塔顶排风管溢出，这部分柠檬汁微粉在经过

旋风分离器进行重力气、固分离后，从分离器下部管道回收，可再经布袋或静电除尘器进行

固、气分离回收。可充分回收尾粉，提高产量，避免粉尘污染环境；                                        

[0016] 7、称量包装 :将收得的柠檬干粉料进行 60目—160目筛分，然后按不同规格重量

要求称量、高阻湿材料进行包装、即得到成品，可实现机械化生产，避免产品氧化褐变和吸

潮结块。

[0017] 上述的麦芽酚类助剂为麦芽糊精，也可采用其它麦芽酚类助剂。 

[0018] 本发明的优点是 :

[0019] a，以柠檬浓缩果汁作为基料，配入麦芽酚类助剂调配、经喷雾造粒 , 热风干燥、尾

粉回收、筛分、包装而获得的喷雾干燥柠檬果汁粉。

[0020] b、喷雾造粒、热风干燥柠檬果汁粉的生产能耗及成本远低于已有的柠檬果汁，能

耗低 60% 以上，可满足广大中、低收入消费者对其作为药品、食品饮料原辅料，有一定预防

肥胖、预防糖尿病、高血糖饮品需要；

[0021] c、产品携带和使用特别方便，速溶性好，可药用，冲水即可还原成柠檬汁，可直接

饮用，亦可配入茶粉沏茶，或用作厨房、餐桌调味的菜品调味剂；

[0022] d、运用高阻氧包装材料 ( 如复合铝箔等 ) 包装技术 : 保持柠檬果汁粉贮存干燥

度，避免货架期内、产品因受潮发生氧化褐变或结块 : 免产品氧化褐变和吸潮结块，保存时

间长。

[0023] 具体实施方式：

[0024] 本实施例喷雾干燥柠檬果汁粉的生产方法，包括以下步骤：

[0025] 1）柠檬浓缩果汁的选用：选用经超滤、纳滤、反渗透浓缩或真空浓缩至

20° Brix—65° Brix 的柠檬果汁： 

[0026] 2）配料：将重量为柠檬浓缩果汁重量的 20%—60%的β麦芽糊精，缓慢配入 30—

60转 /min搅拌釜内的柠檬浓缩汁中，温度控制 55℃—60℃，充分搅拌均匀，

[0027] 3）过滤 :经直径≤ 0.5mm食品级连续过滤器过滤 :

[0028] 4）喷雾造粒：经压力为 16MPa～ 25MPa的压力泵将料液送至高压耐磨喷嘴或旋转

造粒器喷雾造粒，控制粒度≤ 1.0mm，

[0029] 5）热风干燥：在热风干燥塔内、粒径≤ 1.0mm雾状湿料粒自塔顶喷嘴喷出后下落 ,

来自热风炉或燃气的热风沿与热风干燥塔中心成 15°～ 30°倾角的塔下部进风口切向入

塔，形成旋转上升热气流，并且与雾状湿料粒充分接触进行加热、蒸发料粒水分，热风温度

控制 200℃左右 , 达水分控制点的干料从塔底经闭气旋转阀送出，通过调整热风温度、风

压、风量、和喷雾湿料流量因素来控水分至≤ 5%；

[0030] 6）尾粉回收 :少部分微粉会随热风从塔顶排风管逸出，这部分柠檬汁微粉在经过

旋风分离器进行重力气、固分离后从分离器下部管道回收，随后再经布袋或静电除尘器通

过固、气分离进行回收；                                        
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[0031] 7）称量包装 :

[0032] 将收得的柠檬干粉料进行 60 目—160 目筛分，然后按不同规格重量要求称量、用

高阻湿材料进行包装、得到成品。

[0033] 上述实施例是对本发明的上述内容作进一步的说明，但不应将此理解为本发明上

述主题的范围仅限于上述实施例。凡基于上述内容所实现的技术均属于本发明的范围。
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