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本发明涉及一种固体速溶饮品的制备方法，

包括：S1，将饮品原料制备成含有45～50Brix的

固形物的溶液并输送到第一容器中，控制溶液的

温度为-5～45℃；S2，溶液输送到接收装置上并

分散，溶液在输送到接收装置上之前进行发泡处

理，使溶液中的固形物形成多孔结构；S3，位于接

收装置上的溶液送至冷冻室，溶液被冻干形成块

状的固体物；S4，在-45～-65℃的环境中将固体

物粉碎形成粉碎物；S5，将粉碎物送入到冷冻干

燥设备中进行冷冻干燥。通过本发明制成的饮品

可使其在长时间保存后不会变质，提高产品感

观，而且在制备过程中降低营养成分的流失，提

高复水溶解效果。
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1.固体速溶饮品的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1，将饮品原料制备成含有45～50Brix的固形物的溶液并输送到第一容器中，控制溶

液的温度为-5～45℃；

S2，溶液输送到接收装置上并分散，溶液在输送到接收装置上之前进行发泡处理，使溶

液中的固形物形成多孔结构；

S3，位于接收装置上的溶液送至冷冻室，溶液被冻干形成块状的固体物；

S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物；

S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备中进行冷冻干燥。

2.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，溶液分散在接收装置上之前，还包括

采用调节器控制发泡后的溶液分散在接收装置上厚度的步骤。

3.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，接收装置为穿过冷冻室的皮带传送机

构，皮带传送机构的传送速度为0.1—1米/分钟。

4.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述发泡处理使溶液的密度为200—

300kg/m3。

5.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，所述冷冻室包括：

第一冷冻室，第一冷冻室的温度为-5～-10℃；

第二冷冻室，第二冷冻室的温度为-30～-40℃；

第三冷冻室，第三冷冻室的温度为-50～-65℃。

6.根据权利要求1至4之一所述的制备方法，其特征在于，所述饮品原料为咖啡，所述溶

液为咖啡浓缩液，还包括：

第二容器，以及将咖啡浓缩液输送到第一容器中之前将咖啡浓缩液输送到第二容器中

进行保温的步骤。

7.根据权利要求6所述的制备方法，其特征在于，还包括第三容器，以及将在第二容器

中保温后的咖啡浓缩液送入到第三容器中进行冷却的步骤。

8.根据权利要求6所述的制备方法，其特征在于，所述第一容器内的温度控制为-5～-8

℃。

9.根据权利要求1至4之一所述的制备方法，其特征在于，所述饮品原料为蜂蜜，所述第

一容器内的温度控制为35～45℃。

10.根据权利要求1至4之一所述的制备方法，其特征在于，所述发泡处理采用的是发泡

器，所述发泡器包括气体输送器以及分散气液混合物的具有多孔结构的分散器。
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固体速溶饮品的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种固体速溶饮品技术领域，尤其涉及一种固体速溶饮品的制备方

法。

背景技术

[0002] 咖啡的受众越来越多，近5年以超过20％的速度在增长，咖啡如今已成为普通消费

的大众饮品。其中速溶咖啡以其简单便捷的特点，更是深受人们的青睐。它通过将原辅料经

过一个不同的配比混合后生产出口味不一的咖啡，让广大消费者更容易接受。目前市场上

的速溶咖啡大部分是用中、小粒种咖啡混合加工而成，香气、味道不佳。

[0003] CN101147517A公开了一种速溶咖啡的制备方法，其制备过程为：将木本咖啡与草

本咖啡分别焙炒成熟；焙炒成熟的木本咖啡与草本咖啡分别粉碎并混合均匀；以175～180

℃的热水萃取咖啡细粉，得到萃取液；将萃取液低温真空浓缩，喷雾干燥制成速溶咖啡粉；

将速溶咖啡粉、党参提取液、砂糖进行混合，加入适量水使其全部溶化，搅拌均匀后，经过流

动床凝聚化干燥，制成速溶咖啡。

[0004] 对于上述速溶咖啡的制备方法，其中采用了喷雾干燥的工序，喷雾干燥是利用瞬

间的高浊，使浓缩物中的水分迅速气化。然而，上述方法存在以下问题：

[0005] 经高温处理咖啡粉的营养成分和香味会丧失，冲泡饮用时，会严重影响咖啡的口

感；

[0006] 高温处于后的咖啡粉非常分散，咖啡粉自身的密度低、比重轻，容易漂浮在水面

上，导致复水溶解性并。并且咖啡粉在保存过程中接触空气后，非常容易吸收空气中的水

份，导致咖啡粉回潮，因此，保存时间长之后，还由于回潮造成结块，导致速溶性差，在冲泡

时凝结在杯壁上或水中难以分散。对于粉状物体而言，都具有易吸收水的特点，因此，采用

喷雾干燥制成的粉状物体难以长时间保存。

发明内容

[0007] 本发明的目的是提供一种固体速溶饮品的制备方法，通过本发明制成的饮品可使

其在长时间保存后不会变质，而且在制备过程中降低营养成分的流失。

[0008] 解决上述问题的技术方案如下：

[0009] 固体速溶饮品的制备方法，包括以下步骤：

[0010] S1，将饮品原料制备成含有45～50Brix的固形物的溶液并输送到第一容器中，控

制溶液的温度为-5～45℃；

[0011] S2，溶液输送到接收装置上并分散，溶液在输送到接收装置上之前进行发泡处理，

使溶液中的固形物形成多孔结构；

[0012] S3，位于接收装置上的溶液送至冷冻室，溶液被冻干形成块状的固体物；

[0013] S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物；

[0014] S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备中进行冷冻干燥。
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[0015] 采用本发明的方法制成的固体速溶饮品具有的优点为：较高的密度、不易回潮、颜

色均匀、提高产品感观、香味不流失、速溶性好、在长时间保存后不会变质，而且在制备过程

中降低营养成分的流失，提高复水溶解效果。并且本发明制得的饮品呈颗粒状，颗粒状的饮

品比重大，在冲泡时不会像粉状的饮品那样漂浮在水面上，而是沉在水底，充分地与水互

溶，均匀度会更好。

附图说明

[0016] 图1为本发明中固体速溶饮品的制备装置的示意图；

[0017] 图2为将饮品原料制备成浓缩物溶液的示意图；

[0018] 图3为图1中的I部放大图；

[0019] 附图中的标记：

[0020] 1为第一容器，2为迴转桶式炒豆机，3为第一冷凝器，4为第二粉碎装置，5为萃取装

置，6为真空减压浓缩机，7为第一输送装置，7a为第一输送泵，7b为第一输送管道，8为气体

输送器，9为分散器，10为第一管道，11为第二管道，12为接收装置，13为第一冷冻室，14为第

二冷冻室，15为第三冷冻室，16为第一粉碎机，17为冷库，18为料斗，冷冻干19为燥装置，20

为调节板，21为第二容器，22为第三容器。

具体实施方式

[0021] 下面结合附图对本发明做进一步说明：

[0022] 如图1所示，本发明的固体速溶饮品的制备装置，包括：第一容器、第一输送装置、

发泡器、接收装置、第一粉碎装置、冷冻干燥装置，下面对每部分以及各部分之间的关系进

行详细地说明：

[0023] 接收将饮品原料制备成含45～50Brix的固形物溶液的第一容器1。本实施例中，饮

品原料优先采用咖啡豆，如图2所示，将咖啡豆制备成含45～50Brix的固形物溶液的过程

为：

[0024] 1)、焙炒

[0025] 将清洗后的咖啡豆进行焙炒，咖啡豆的焙炒是在迴转桶式炒豆机2中进行的。如果

是木本咖啡豆，则焙炒采用的温度为60～70℃，如果是草本咖啡豆，则焙炒采用的温度为80

～90℃。焙炒好的咖啡豆在正常条件下，可以维持香气约一周，草本咖啡豆的维持时间更长

一些。

[0026] 咖啡豆的焙炒过程分为两个阶段。第一阶段为水分的蒸发，木本咖啡和草本咖啡

存有不同的蒸发比例，木本咖啡约在10～11％之间，草本咖啡约在14～16％之间。第一阶段

共需整个焙炒时间的70～85％，当生豆的颜色转为干草色，再变成淡褐色时，则进入第二阶

段。第二阶段主要为热分解期，在这个阶段，咖啡豆膨胀，色泽变黑，散发出油性烟雾，并发

出爆裂声。咖啡豆在这一阶段的化学组成变化很大，直接影响咖啡的口感。

[0027] 在焙炒过程中，焙炒产生的香气排入到第一冷凝器3中，经第一冷凝器3冷凝后备

用，这样可以提高原料的利用率。

[0028] 2)、粉碎

[0029] 为利于提高咖啡豆的萃取率，应先将焙炒好的咖啡豆加以粉碎，再进行萃取。采用
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第二粉碎装置4对咖啡豆进行粉碎。粉碎分为二个阶段，第一个阶段为粗碎，将焙炒成熟的

木本咖啡与草本咖啡分别粉碎成5～10目的粗粉。进入第二阶段，将木本咖啡粗粉和草本咖

啡粗粉按照1：0.5～1的重量比混合均匀，粉碎成100～200目的细粉，在粉碎过程中可以适

量加入一些水分。粉碎后咖啡粉的新鲜度可以维持2～4天。

[0030] 3)、萃取

[0031] 萃取主要是采用萃取装置5将咖啡豆中的可溶性物质及芳香化合物抽提出来。

[0032] 本发明以逆流萃取的方式，采用175～180℃的热水萃取咖啡细粉。一般设置有5～

8个萃取槽，热水依次从第一个萃取槽进入，自最后一个萃取槽流出得到萃取液，同时按照

萃取槽顺序由后向前依次排除粉渣，更换新的原料，以保证热水能对全部萃取槽内物料依

次进行萃取，每个萃取槽内物料都经过多次连续萃取，如此连续反复操作。萃取用的热水温

度高达175～180℃，此高温热水经自然热量损失及咖啡细粉之吸热作用，会使热水在到达

最后装有新鲜咖啡细粉之萃取槽时的温度降至100℃。

[0033] 以175～180℃的热水进行萃取，可以提高咖啡细粉的萃取率，尤其是利于碳水化

合物的增加，生产出百分之百的纯速溶咖啡粉。由萃取阶段所得萃取液的固形物含量约为

22～25％。

[0034] 4)、浓缩干燥

[0035] 咖啡萃取液的浓缩过程与速溶奶粉类似，以真空减压浓缩机6在55～60℃的低温

下进行浓缩，将萃取液的固形物含量浓缩至45～50Brix。从而获得含有45～50Brix固形物

的溶液。

[0036] 如图1和图3所示，第一容器1带有搅拌器，以对咖啡浓缩液进行搅拌。第一输送装

置7与第一容器的输出端连接，第一输送装置7将第一容器1中的溶液进行输送。第一输送装

置将第一容器1中的溶液进行输送，第一输送装置7包括第一输送泵7a以及与第一输送泵连

接的第一输送管道7b。

[0037] 如图1和图3所示，发泡器对所述溶液进行发泡，发泡器与第一容器1和/或第一输

送装置7连接，优选地，发泡器与第一输送装置7连接，所述发泡器包括气体输送器8以及分

散气液混合物的具有多孔结构的分散器9，气体输送器8与第一输送管道7b或者分散器9连

接，优选地，气体输送器8与第一输送管道7b连接。分散器9可以安装在第一输送装置7的第

一输送管道7b的中部，也可以安装在第一输送管道7b的端部，本实施例中，分散器9与第一

输送管道7b的端部连接。由此本实施例中的发泡器还包括第一管道10、第二管道11，这样，

分散器9的一端与第一输送装置7连接，分散器9的另一端第一管道10的一端连接，第二管道

11与第一管道10的另一端连接，第二管道11的周面上设有多个喷射发泡后的溶液的喷射

孔。

[0038] 如图1和图3所示，当第一输送泵使第一容器1中的咖啡浓缩液在第一输送输送管

道7b中输送时，气体输送器8将干净的气体输入到第一输送管道7b中，气液混合后并被分散

器9分散，使得溶液中的固形物形成多孔结构，从而降低溶液的粘度，避免在溶液中的固形

物的表面形成包覆膜，从而在后序的冻干过程中，容易使水份挥发出来，有利于提高冻干效

率，并使制成的速溶饮品具有较高的密度，避免回潮，具有速溶性好的优点。

[0039] 在制备过程中，如果不进行发泡处理，则会导致在溶液中的固形物的表面形成包

覆膜，使得在后序的冻干过程中，水份和气体很难挥发出来，冷冻干燥过程中在固体物的表
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面产生气泡，干燥后固体物的体积大，密度小，导致固体物容易吸收空气中的水份而回潮，

造成速溶性差。

[0040] 另外，通过发泡处理，还具有使固体速溶饮品颜色均匀的优点，在发泡过程中，由

于气体的作用使咖啡浓缩液更加均匀，避免咖啡溶液沉降导致下层的密度高，上层的密度

低，显然的是，由于咖啡粉本身的颜色呈褐色，因此一旦浓度变高之后，就会向黑色转变。本

发明通过发泡使咖啡浓缩液变得均匀，并通过发泡控制咖啡浓缩液的浓度，使得制成的固

体速溶饮品的颜色均匀。

[0041] 由此可见，在本发明中设置的发泡器对咖啡浓缩液进行发泡处理，对于后序咖啡

浓缩液的冻干效率、固体速溶饮品的质量以及保存的时间等等因素都能起到很好的帮助作

用。

[0042] 如图1和图3所示，从第一输送装置或发泡器输出发泡后的溶液分散在接收装置12

上，本发明中，从第二管道11上喷射出来的发泡溶液均匀分散在接收装置上。接收装置可以

是接收盘，也可以是皮带传送机构，接收装置优先采用皮带传送机构，皮带传送机构可以连

续不断地接收第二管道11上喷射出来的发泡溶液，因此，容易做到使生产形成连续。

[0043] 如图1和图3所示，冷冻室将接收装置12上的溶液冻干形成块状的固体物，所述皮

带传送机构穿过冷冻室，因此，承载有发泡溶液的接收装置12在移动程中，当这些发泡溶液

通过冷冻室时，被冷冻室产生的低温所冷冻，从而形成固体物。本实施例中，所述冷冻室包

括：第一冷冻室13、第二冷冻室14、第三冷冻室15，第二冷冻室14位于第一冷冻室13的下游，

第三冷冻室15位于第二冷冻室14的下游。第二冷冻室14的冷冻温度低于第一冷冻室13的冷

冻温度，第三冷冻室15的冷冻温度低于第二冷冻室14的冷冻温度。这样，逐级地对发泡溶液

进行冷冻，从而形成固体物。根据需要还可以按照上述的排列方式设置更多数量的冷冻室。

在冷冻过程中，溶液中的固形物由于经发泡形成多孔结构，因此，能快速地把大部分的水分

挥发。

[0044] 如图1和图3所示，第一粉碎装置将冷冻后的固体物粉碎以形成粉碎物。第一粉碎

装置优先采用的结构包括：第一粉碎机16、冷库17，所述第一粉碎机16位于所述冷库17中。

为了避免冷冻形成的固体物在粉碎过程中吸水或受热变软，因此，将第一粉碎机16放置于

冷库17中，使粉碎固体物的过程在低温环境下进行，以确保粉碎的质量。第一粉碎装置还包

括料斗18，由于皮带与固体物之间的硬度和脆性不一致，当皮带由平直运动在皮带轮的作

用下转为弧形运动时，因此附于皮带传送机构上的固体物与皮带分离而落入到料斗18中。

[0045] 如图1和图3所示，冷冻干燥装置19将所述粉碎物进行冷冻干燥，将粉碎物放入到

冷冻干燥装置19中进行冷冻并干燥，进一步地除去粉碎物中的水份，以及提高粉碎物的密

度，最终获得固体速溶饮品。固体速溶饮品从冷冻干燥装置19取出包装好即可。

[0046] 如图1和图3所示，对于上述结构的固体速溶饮品的制备装置，进一步地，还包括控

制发泡后的溶液分散在接收装置12上厚度的调节器，该调节器设置于发泡器或者第一输送

装置输出端，或者调节器设置于接收装置的上方。优选地，调节器设置于接收装置12的上

方，所述调节器包括：调节板20以及驱动器(图中未示出)，驱动器的输出端与调节板连接。

调节板20与接收装置之间形成供溶液通过的空间；驱动器驱使调节板20移动以调节所述空

间的高度，该空间的高度不同，从而使分布在接收装置12上的发泡溶液的厚度也不相同。

[0047] 如图1和图3所示，进一步地，还包括对溶液进行保温的第二容器21，第二容器21位
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于第一容器1的上游。通过咖啡一类的固体速溶饮品而言，在通过真空减压浓缩机6形成的

咖啡浓缩液之后，由于是连续地生产，因此，需要将咖啡浓缩液进行保存，因此，第二容器21

用于存储咖啡浓缩液。而为了避免在保存的时间段内使咖啡浓缩液变质，通过控制相应的

温度，使咖啡浓缩液在恒温环境在进行保存。但对于蜂蜜一类的固体速溶饮品而言，无需采

用第二容器21进行存储，而是按照溶液中固形物的含量将溶液直接输入到第一容器1中，在

第一容器1中控制发泡所需的温度即可。

[0048] 如图1和图3所示，更进一步地，还包括对第二容器21输出的溶液进行降温的第三

容器22，第三容器22位于第一容器1与第二容器21之间。由于咖啡一类的固体速溶饮品在第

二容器21中存储并保温，而这类饮品在发泡时也是需要有对应的温度，因此设置第三容器

22先对第二容器21输出的溶液进行降温，再输入到第一容器1中进行降温，通过两级冷却的

方式，有利于提高效率。

[0049] 对于本发明中的固体速溶饮品的制备方法，下面以咖啡豆和蜂蜜两种原料为例进

行说明：

[0050] 实施例1

[0051] 咖啡速溶饮品的制备方法，包括以下步骤：

[0052] S1，将咖啡豆制备成含有45Brix的固形物的溶液并输送到第一容器1中，即溶液为

咖啡浓缩液，控制咖啡浓缩液的温度为-6℃；

[0053] S2，咖啡浓缩液输送到接收装置12上并分散，咖啡浓缩液在输送到接收装置12上

之前进行发泡处理，使咖啡浓缩液中的粉料形成多孔结构，即气体输送器8将干净的气体输

入到第一输送管道7b中，气液混合后并被分散器9分散，使得溶液中的固形物形成多孔结

构。所述发泡处理使咖啡浓缩液的密度为220kg/m3。

[0054] S3，位于接收装置12上的发泡咖啡浓缩液送至冷冻室，发泡咖啡浓缩液被冻干形

成块状的固体物。接收装置12为穿过冷冻室的皮带传送机构，皮带传送机构的传送速度为

0.2米/分钟。接收装置穿过第一冷冻室13、第二冷冻室14、第三冷冻室15，第一冷冻室的温

度为-10℃，第二冷冻室的温度为-35℃，第三冷冻室的温度为-50℃。

[0055] S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物。冷库17中的环境温度为-48

℃，位于冷库17中的第一粉碎机16将固体物粉碎。

[0056] S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备19中进行冷冻干燥。冷冻干燥设备19中的冷冻

温度为-50℃。

[0057] 上述方法还包括：咖啡浓缩液分散在接收装置上之前，还包括采用调节器控制发

泡后的溶液分散在接收装置上厚度的步骤。

[0058] 上述方法还包括：咖啡浓缩液输送到第一容器1中之前将咖啡浓缩液输送到第二

容器21中进行保温的步骤。以及将在第二容器21中保温后的咖啡浓缩液送入到第三容器22

中进行冷却的步骤。在第二容器21中，使咖啡浓缩液保持在20℃。在第三容器22中，使咖啡

浓缩液降温至5℃。

[0059] 实施例2

[0060] 咖啡速溶饮品的制备方法，包括以下步骤：

[0061] S1，将咖啡豆制备成含有48Brix的固形物的溶液并输送到第一容器1中，即溶液为

咖啡浓缩液，控制咖啡浓缩液的温度为-7℃；
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[0062] S2，咖啡浓缩液输送到接收装置12上并分散，咖啡浓缩液在输送到接收装置12上

之前进行发泡处理，使咖啡浓缩液中的粉料形成多孔结构，即气体输送器8将干净的气体输

入到第一输送管道7b中，气液混合后并被分散器9分散，使得溶液中的固形物形成多孔结

构。所述发泡处理使咖啡浓缩液的密度为260kg/m3。

[0063] S3，位于接收装置12上的发泡咖啡浓缩液送至冷冻室，发泡咖啡浓缩液被冻干形

成块状的固体物。接收装置12为穿过冷冻室的皮带传送机构，皮带传送机构的传送速度为

0.4米/分钟。接收装置穿过第一冷冻室13、第二冷冻室14、第三冷冻室15，第一冷冻室的温

度为-9℃，第二冷冻室的温度为-38℃，第三冷冻室的温度为-48℃。

[0064] S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物。冷库17中的环境温度为-50

℃，位于冷库17中的第一粉碎机16将固体物粉碎。

[0065] S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备19中进行冷冻干燥。冷冻干燥设备19中的冷冻

温度为-52℃。

[0066] 其余与实施例1相同。

[0067] 实施例3

[0068] 蜂蜜速溶饮品的制备方法，包括以下步骤：

[0069] S1，将蜂蜜制备成含有45Brix的固形物的溶液并输送到第一容器1中，即溶液为蜂

蜜溶液，控制蜂蜜溶液的温度为40℃；

[0070] S2，蜂蜜溶液输送到接收装置12上并分散，蜂蜜溶液在输送到接收装置12上之前

进行发泡处理，使蜂蜜溶液中的蜂蜜形成多孔结构，即气体输送器8将干净的气体输入到第

一输送管道7b中，气液混合后并被分散器9分散，使得溶液中的蜂蜜形成多孔结构。所述发

泡处理使蜂蜜溶液的密度为300kg/m3。

[0071] S3，位于接收装置12上的发泡蜂蜜溶液送至冷冻室，发泡蜂蜜溶液被冻干形成块

状的固体物。接收装置12为穿过冷冻室的皮带传送机构，皮带传送机构的传送速度为0.5

米/分钟。接收装置穿过第一冷冻室13、第二冷冻室14、第三冷冻室15，第一冷冻室的温度

为-10℃，第二冷冻室的温度为-35℃，第三冷冻室的温度为-65℃。

[0072] S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物。冷库17中的环境温度为-60

℃，位于冷库17中的第一粉碎机16将固体物粉碎。

[0073] S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备19中进行冷冻干燥。冷冻干燥设备19中的冷冻

温度为-50℃。

[0074] 实施例4

[0075] 蜂蜜速溶饮品的制备方法，包括以下步骤：

[0076] S1，将蜂蜜制备成含有45Brix的固形物的溶液并输送到第一容器1中，即溶液为蜂

蜜溶液，控制蜂蜜溶液的温度为45℃；

[0077] S2，蜂蜜溶液输送到接收装置12上并分散，蜂蜜溶液在输送到接收装置12上之前

进行发泡处理，使蜂蜜溶液中的蜂蜜形成多孔结构，即气体输送器8将干净的气体输入到第

一输送管道7b中，气液混合后并被分散器9分散，使得溶液中的蜂蜜形成多孔结构。所述发

泡处理使蜂蜜溶液的密度为280kg/m3。

[0078] S3，位于接收装置12上的发泡蜂蜜溶液送至冷冻室，发泡蜂蜜溶液被冻干形成块

状的固体物。接收装置12为穿过冷冻室的皮带传送机构，皮带传送机构的传送速度为0.6
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米/分钟。接收装置穿过第一冷冻室13、第二冷冻室14、第三冷冻室15，第一冷冻室的温度

为-6℃，第二冷冻室的温度为-40℃，第三冷冻室的温度为-65℃。

[0079] S4，在-45～-65℃的环境中将固体物粉碎形成粉碎物。冷库17中的环境温度为-60

℃，位于冷库17中的第一粉碎机16将固体物粉碎。

[0080] S5，将粉碎物送入到冷冻干燥设备19中进行冷冻干燥。冷冻干燥设备19中的冷冻

温度为-55℃。
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