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(57)摘要

本发明涉及辣椒食品配料的加工技术领域，

特别指糟辣椒粉末生产工艺，对发酵好的糟辣

椒，加热至75‑80℃，再初步冷却进行真空减压浓

缩成膏状，其含水率控制在15％‑20％，继续冷

却，进行真空冷冻干燥，所述真空冷冻的温度控

制在零下18至零下50℃范围，冷冻时间维持在8‑

24小时，获得形状呈固态的糟辣椒，利用粉碎研

磨设备进行研磨粉碎，最后进行分量包装即可。

本发明生产工艺上，能够实现糟辣椒发酵后的初

始状态、还有糟辣椒膏状状态、糟辣椒块状状态

和糟辣椒粉末状态，多种存在形态，针对不同的

形态能够实现不同的包装，消费者也可以根据需

要选择相对应状态的糟辣椒。
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1.糟辣椒粉末生产工艺，其特征在于：对发酵好的糟辣椒，加热至75‑80℃，再初步冷却

进行真空减压浓缩成膏状，其含水率保持在15％‑20％，继续冷却，进行真空冷冻干燥，所述

真空冷冻的温度控制在零下18至零下50℃范围，冷冻时间维持在8‑24小时，获得形状呈固

态的糟辣椒，利用粉碎研磨设备进行研磨粉碎，最后进行分量包装即可。

2.根据权利要求1所述的糟辣椒粉末生产工艺，其特征在于：所述发酵好的糟辣椒的形

态包括酱料状态、浆料状态和汁料状态。

3.根据权利要求1所述的糟辣椒粉末生产工艺，其特征在于：在真空减压浓缩工序前、

真空冷冻工序前、研磨粉碎工序前和包装工序前均进行消毒灭菌处理和成品质量检验处

理。
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糟辣椒粉末生产工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及辣椒食品配料的加工技术领域，特别指糟辣椒粉末生产工艺。

背景技术

[0002] 糟辣椒色泽鲜红，香浓辣鲜，既辣又酸，特有的香、辣、鲜、酸、嫩、咸、脆、的独特风

味，人们特别喜爱，而且老少皆宜，也是我国南北方常用的调料品，东亚国家如韩国、朝鲜、

日本、菲律宾、突尼斯、墨西哥、印度、阿根廷、马来西亚、阿富汗、泰国等国度日用品。比如烹

制“鱼香肉丝”、“鱼香茄子”、“糟辣带鱼”、“糟辣脆皮鱼”、“黔味回锅肉”、“怪噜饭”时之所必

须，还用糟辣椒当作基料制作腌菜、泡菜，制作凉拌菜，制作蘸水，糟辣椒火锅等，可见糟辣

椒在贵州美食中的地位。糟辣椒又称糟辣子，是需要经过发酵制成，是贵州地区制作蛋炒

饭、鱼香肉丝、蘸料等其他菜品的常用佐料。

[0003] 目前，糟辣椒的出售和使用多是辣椒发酵后，以酱、浆和汁三种状态进行直接装瓶

或装袋，进行售卖，消费者购买后打开包装直接对发酵的糟辣椒进行使用，保存时间短，易

变质，储存不便，占用空间大、运输费用大等的特点，还不存在以粉末形式包装出售和使用

的形式，由于传统的浆没有统一的标准和配方，酸度和辣度无法控制，产品质量不稳定，且

容易改变产品的性质和风味。

发明内容

[0004] 为了解决上述技术问题，本发明提供一种能够实现糟辣椒不同状态的糟辣椒粉末

生产工艺。

[0005] 糟辣椒粉末生产工艺，对发酵好的糟辣椒，在容器内加热至75‑80℃，再初步冷却

进行真空减压浓缩成膏状，其含水率保持在15％‑20％，继续冷却，进行真空冷冻干燥，所述

真空冷冻的温度控制在‑18至‑50℃范围，冷冻时间维持在4‑8h，获得形状呈固态的糟辣椒，

利用粉碎研磨设备进行研磨粉碎，最后进行分量包装即可。

[0006] 进一步地，所述发酵好的糟辣椒的形态包括酱料状态、浆料状态和汁料状态。

[0007] 进一步地，在真空减压浓缩工序前、真空冷冻工序前、研磨粉碎工序前和包装工序

前均进行消毒灭菌处理和成品质量检验处理。

[0008] 本发明与现有技术相比具有如下优点：本发明生产工艺上，能够实现糟辣椒发酵

后的初始状态、还有糟辣椒膏状状态、糟辣椒块状状态和糟辣椒粉末状态，多种存在形态，

针对不同的形态能够实现不同的包装，消费者也可以根据需要选择相对应状态的糟辣椒；

本发明工艺生产的各状态糟辣椒的品质优良，风味极佳，避免了传统非标问题，解决了色

泽、成份、味道不佳的难题；

[0009] 本发明工艺补填了预制类食品保存时间长、携带方便，并且不变味、不变色、不变

质、产品用于航空、海事、军队、野外活动、机关食堂、学校等领域的应急预制类、即食品、速

食品的调味品的空缺；

[0010] 本发明采用真空减压浓缩设备是解决原料不变其原食材的质量、风味、性能、功
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效、色道、元素等各项指，只改变其体积，所得出的糟辣椒膏状体再经真空包装，能够有效长

时间保存；

[0011] 本发明在真空冷冻干燥设备进行冷冻干燥，产品含水3％以内即膏状体变为固体

状，便于后续粉末的加工。

附图说明

[0012] 图1是本发明的糟辣椒粉末生产工艺流程示意图。

具体实施方式

[0013] 本发明的具体实施方式：

[0014] 糟辣椒粉末生产工艺，对发酵好的糟辣椒，加热至75‑80℃，再经预冻后，进行真空

减压浓缩成膏状，其含水率保持在15％‑20％，继续冷却，进行真空冷冻干燥，所述真空冷冻

的温度控制在‑18至‑50℃范围，冷冻时间维持在4‑8h，获得形状呈固态的糟辣椒，利用粉碎

研磨设备(食品级)进行研磨粉碎，最后进行分量包装即可，所述发酵好的糟辣椒的形态包

括酱料状态、浆料状态和汁料状态，在真空减压浓缩工序前、真空冷冻工序前、研磨粉碎工

序前和包装工序前均进行消毒灭菌处理和成品质量检验处理；

[0015] 预冻：利用制冷设备(食品级)进行预冻处理，开启制冷设备(食品级)，并观察冷阱

温度降至‑40℃，将糟辣椒样品放在盘子里，再将盘子放在制冷设备(食品级)的预冻架里之

后，将预冻架放进冷阱里，产品温度探头放在样品表面以测试样品温度。盖上盖子，预冻2至

3个小时，其具体时间以产品特性为准，制冷设备(食品级)；

[0016] 真空干燥阶段：样品预冻好后，将盘子放在干燥架上，将样品温度探头放在样品表

面，以测试样品温度，盖好透明的密封冻干罩，保证密封，开启真空泵，观察真空度能否达到

50pa以下，其中抽真空干燥时间以样品特性为准。

[0017] 本发明的生产工艺中主要到了真空减压浓缩器和真空冷冻干燥设备(食品级)，真

空减压浓缩器可以采用由浙江森博设备(食品级)械科技有限公司生产的型号为2000L的真

空减压浓缩器；真空冷冻干燥设备(食品级)可以采用由上海继谱电子科技有限公司生产的

产品型号为GIPP‑FD‑25的真空冷冻干燥设备(食品级)。

[0018] 本发明的生产工艺，其整个过程中能够实现糟辣椒发酵后的初始状态、还有糟辣

椒膏状状态、糟辣椒块状状态和糟辣椒粉末状态的产品，可以根据需要进行灭菌，检验包

装，使得最终产品能够实现多样化，满足使用需求。

[0019] 以上所述仅为本发明的优选实施方式而已，并不用于限制本发明，对于本领域的

技术人员来说，本发明可以有各种更改和变化。凡在本发明的精神和原则之内，所作的任何

修改、等同替换、改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。

说　明　书 2/2 页

4

CN 116636610 A

4



图1
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