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速溶龙眼粉加工的酶解提取与喷雾干燥工艺优化 
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摘 要：为了建立速溶龙眼粉的加工技术，运用均匀设计法优化了龙眼干中可溶性固形物酶解提取工艺条件，采用响应

面分析法优化了其提取液的喷雾干燥工艺条件，结果表明：以龙眼果肉干（含水率 13.62 %）为原料，用果胶酶和纤维

素酶同时酶解提取，pH3.1，酶解温度 52℃，酶解时间 160 min，果胶酶用量 0.6‰，纤维素酶用量 0.15‰，龙眼干中可

溶性固形物得率达 85.26%；当酶解提取液中可溶性固形物浓度达 25%时，采用喷雾干燥法，选取麦芽糊精为助干剂，其

与可溶性固形物含量比 0.8：1，热风温度 185℃，热风流量 26.47 m3/h，入料流量 0.20 L/h，在此条件下，龙眼粉得率为

48.58%，含水率＜5%，水溶性良好，色泽风味佳。由此说明，以龙眼果肉干为原料采取酶解提取与喷雾干燥相结合的工

艺可有效加工速溶龙眼粉。 
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0  引  言  

龙眼是中国南方重要的经济作物之一，总产量居世

界首位[1]。龙眼富含糖类、核苷类等多种生物活性物质，

具有抗衰老、抗肿瘤、促进智力发育等多种生理功能[2-4]。

目前中国龙眼的加工主要以龙眼干、龙眼果肉（桂圆）

和龙眼浸膏等产品形式存在，加工层次和附加值较低，

开发高附加值的龙眼产品是急需解决的问题[1-4]。为此本

文采用现代食品加工新技术研究速溶龙眼粉的精深加工

工艺，对提高龙眼产业的经济效益、推动亚热带水果的

可持续发展具有重要意义。 
鉴于龙眼富含多种生物活性物质等可溶性固形物的

特点，采用有效的提取分离和干燥技术是制备龙眼粉的

关键。酶法提取植物活性物质，具有提取速度快、条件

温和和效率环保等优点，符合工业发展要求，已被广泛

应用食品和药品的加工中[5-6]。目前关于龙眼干可溶性固

形物长时间高温热水法提取已有研究[2,7]，但其复合酶解

提取未见报道。另外，在已有的粉状食品干燥工艺中，

真空冷冻干燥虽然具有产品质量好、得率高等优点，但
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成本高、效率低且连续化生产存在困难，不利于工业化

推广。而喷雾干燥可快速蒸发暴露在高温环境中的小雾

滴水分，由于其良好的质量控制和连续化生产等特性，

被广泛用来生产粉状产品[8-10]。通过喷雾干燥生产龙眼粉

可实现连续化规模生产且不受季节时间等限制，可以常

年生产。龙眼粉既可开发成类似咖啡类保健饮品，又可

以作为辅料添加到其他保健品中。迄今关于喷雾干燥工

艺加工龙眼粉尚未见报道，为此本文以龙眼干为原料，

在建立龙眼干酶解提取工艺的基础上，运用响应面法[11]

研究可溶性固形物的喷雾干燥工艺，确定其热风温度、

热风流量和入料流量等关键参数，为喷雾干燥法加工龙

眼粉新产品提供理论依据，为龙眼的精深加工提供技术

支撑。 

1  材料与方法 

1.1  材料、试剂和仪器 

1.1.1  材料 

    龙眼品种为“储良”，由广东省农业科学院果树研究

所提供。新鲜龙眼经 80℃热风干燥后，去皮去核，获得

龙眼果肉干，含水率 13.62%，密封低温（4℃）保存备用。 
1.1.2  试剂和仪器 

    麦芽糊精（DE=15，上海源聚生物科技有限公司），纤

维素酶（1.33 U/mg，Afluka），果胶酶（1.0 U/mg，Afluka），
B-290 喷雾干燥机（瑞士 Buchi），PAL-1 折光仪（日本

Atago），UV-1700 紫外可见分光光度计（日本 Shimadzu），
N-1001 旋转蒸发仪（日本 Eyela），DS-1 组织捣碎机（上

海标本模型厂）和 BS124S 分析天平（德国 Sartorius）。 



  第 8 期                       苏东晓等：速溶龙眼粉加工的酶解提取与喷雾干燥工艺优化                         269 

1.2  试验方法 

1.2.1  龙眼干中可溶性固形物酶解提取工艺优化试验 

称取 20 g 龙眼果肉，加入 60 mL 水浸泡 12 h，用高

速组织捣碎机捣碎，再加 180 mL 水，采用果胶酶和纤维

素酶两种酶同时酶解，二者的比例为 4︰1，选取 pH 值

（x1）、酶解温度（x2）、酶解时间（x3）和酶量（x4）4
个因素，应用均匀设计拟水平法，进行 4 因素 12 水平提

取工艺优化 [12]，各处理酶解提取结束，用 90℃灭酶     
30 min，200 目过滤收集滤液，测总可溶性固形物（total 
soluble solids，TSS）含量。以 TSS 得率为指标，进行回

归分析，优化龙眼酶解提取工艺条件。具体试验因素、

水平见表 1。 
 

表 1  均匀试验因素、水平及结果 

Table 1  Factors, levels and results of uniform experiment design 

试验号 
x1 

pH 值 

x2 

酶解温度 
/℃ 

x3 

酶解时间
/min 

x4 
(果胶酶/纤 
维素酶)/‰ 

TSS 得率 
y1/% 

1 2.5 70 90 1.0/0.25 74.82 

2 3 70 120 0.4/0.1 76.23 

3 3.5 60 180 1.0/0.25 81.24 

4 4 60 210 0.4/0.1 82.69 

5 4.5 50 60 1.2/0.3 75.89 

6 5 50 120 0.6/0.15 79.61 

7 2.5 40 150 1.2/0.3 76.78 

8 3 40 210 0.6/0.15 83.20 

9 3.5 30 60 0.8/0.2 78.92 

10 4 30 90 0.2/0.05 78.33 

11 4.5 20 150 0.8/0.2 68.65 

12 5 20 180 0.2/0.05 69.08 

 

1.2.2  龙眼粉喷雾干燥加工工艺流程 

龙眼酶解提取物→真空浓缩（-0.1 kPa，50℃）→加

助干剂调配→预热（50℃）→喷雾干燥→冷却→包装。 
1.2.3  龙眼粉喷雾干燥单因素试验 

1）助干剂添加量对龙眼粉得率的影响 
龙眼酶解提取液属富糖食品，浓缩液黏度高，不宜

直接喷雾干燥，需添加助干剂。本试验选取麦芽糊精为

助干剂，在提取液浓度 25%，热风温度 180℃，热风流量

24.50 m3/h，入料流量 0.20 L/h 条件下，分别考察助干剂

与龙眼提取物可溶性固形物含量比为 0.6︰1，0.7︰1，  
0.8︰1，1︰1 和 1.2︰1 时龙眼粉的得率。 

2）热风温度对龙眼粉得率的影响 
在提取液浓度 25%，助干剂与龙眼提取物可溶性固

形物含量比为 0.8：1，热风流量 24.50 m3/h，入料流量

0.20 L/h 条件下，分别考察热风温度 160，170，180，190
和 200℃时龙眼粉的得率。 

3）提取液浓度对龙眼粉得率的影响   
在热风温度 180℃，助干剂与龙眼提取物可溶性固形

物含量比为 0.8︰1，热风流量  24.50 m3/h，入料流量 
0.20 L/h 条件下，分别考察提取液浓度 20%，25%，30%，

35%时龙眼粉的得率。 
4）入料流量对龙眼粉得率的影响   
在热风温度 180℃，助干剂与龙眼提取物可溶性固形

物含量比为 0.8︰1，热风流量 24.50 m3/h，提取液浓度 25%
条件下，分别考察入料流量 0.15，0.20，0.25，0.30，     
0.35 L/h 时龙眼粉的得率。 

5）热风流量对龙眼粉得率的影响   
在热风温度 180℃，助干剂与龙眼提取物可溶性固形

物含量比为 0.8︰1，入料流量 0.25 L/h，提取液浓度 25%
条件下，分别考察热风流量 21.00，24.50，28.00 和    
31.50 m3/h 时龙眼粉的得率。 
1.2.4  龙眼粉喷雾干燥工艺响应面法优化试验 

根据 Box-Behnken 中心组合试验设计原理，综合单

因素试验结果，选取影响龙眼粉喷雾干燥得率的主要因

素热风温度（X1）、热风流量（X2）和进料流量（X3），以

龙眼粉得率为响应值，进行 3 因素 3 水平响应面分析试

验，优化龙眼粉喷雾干燥工艺条件，试验因素及水平安

排见表 2。 
表 2  响应面分析因子及水平表 

Table 2  Factors and levels of response surface method(RSM) 
analysis 

因 子 热风温度 
/℃ 

热风流量 
/(m3·h-1) 

入料流量 
/(L·h-1) 

未编码 X1 X2 X3 
代码 

编码 A B C 

-1 175 26.25 0.20 

0 180 28.00 0.25 编码 
水平 

1 185 29.75 0.30 

 
1.3  测定指标及方法 

选取酶解龙眼的 TSS 得率，喷雾干燥后龙眼粉得率

及其水分含量作为试验考核指标。 
1）TSS 得率 y1 

%100
2

1
1 ×=

w
wy  

式中：w1——龙眼酶解提取物 TSS 质量；w2——龙眼果

肉质量。 
2）龙眼粉得率 Y2 

%100
1

2
2 ×=

W
WY  

式中：W1——喷雾干燥前固形物质量；W2——喷雾干燥

后龙眼粉质量。 
3）龙眼粉基本成分测定 
总糖[5]：硫酸苯酚法；还原糖[5]：DNS 比色法；蛋    

白[13]：凯氏定氮法；水分[13]：105℃干燥法；灰分[13]：550℃
灼烧法。 

4）龙眼粉物理特性测定  
色度测量 [14]：全自动色差计测定，用均匀色系统

L*a*b*表示色度。 
堆积密度测定[14]：用 15 mL 量筒测定 2.00 g 龙眼粉

所占体积，质量体积比即为堆积密度。 
溶解性测定 [14]：用量筒取 50 mL 26℃蒸馏水于   

100 mL 烧杯中，把烧杯置于恒温磁力搅拌器上并设置温

度，然后将已准确称量的 2.00 g 龙眼粉转入烧杯中，同
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时启动恒温磁力搅拌器（Falc，50～60 Hz，0.2A）892 r/min，
转子大小 2 mm×7 mm，记录龙眼粉完全溶解所需时间。 
1.4  数据处理方法     

均匀试验结果采用 Uniform Design 3.0 软件进行逐步

回归分析；响应面试验结果采用 Design Expert 6.0 进行二

次多项式回归分析。 

2  结果与分析 

2.1  酶解提取工艺优化结果 

由龙眼 TSS 酶解提取结果（表 1）经统计软件 Uniform 
Design 逐步回归分析可得如下方程：y1=0.773+0.12x1x2- 

1.79x1x3-0.264x1x4-1.18x2
2+0.708 x2x3+1.12x3

2，其复相关系

数 R=0.9792，Ft=19.38＞F0.05(6,5)=4.95，剩余标准差

s=0.141，回归方程差异性检验达显著水平（P＜0.05），
具有良好的拟合关系。以可溶性固形物得率为指标，剔

除对得率影响不显著的因素优化方程，在试验条件范围

内得到龙眼最佳酶解工艺条件：pH3.1，温度 52℃，酶解

时间 160 min，果胶酶 0.6‰，纤维素酶 0.15‰，预期龙

眼 TSS 得率 86.75%。在此条件下验证试验，TSS 得率

85.26%，与预测值基本符合。 

2.2  喷雾干燥单因素试验结果 

2.2.1  助干剂的添加量对龙眼粉得率影响 

助干剂可显著提高龙眼粉得率，助料比由 0.6︰1 到

1︰1，龙眼粉得率上升趋势明显，各水平间差异显著，

助料比 0.8︰1 后龙眼粉得率增幅减小（差异不显著），且

龙眼粉龙眼风味急剧减弱，被助干剂糊精掩盖，失去应

有风味，综合考虑龙眼粉得率与风味，选取助干剂与 TSS
比例为 0.8︰1。 

 
注：提取液浓度 25%，热风温度 180℃，热风流量 24.5 m3/h，入料 0.20 L/h； 

不同字母表示在显著水平 0.05 时 Duncan 新复极差法检验差异显著，下同 
 

图 1  助干剂与 TSS 之比对龙眼粉得率的影响 

Fig.1  Effect of ratio of assistant stuff to total soluble solids(TSS) 
on yield of longan powder 

 

2.2.2  热风温度对龙眼粉得率影响 

由图 2 可知，龙眼粉得率受热风温度影响十分明显，

试验范围内各水平差异显著。热风温度从 160℃上升至

180℃，龙眼粉得率接近直线上升，显然是随着热量增加，

水分蒸发加快。当温度 180℃时，龙眼粉得率最大，继续

提高热风温度，得率反而显著下降，可能是由于温度过

高造成已干燥的龙眼粉热熔挂壁，故得率下降，因此热

风温度确定 180℃。 

 
注：提取液浓度 25%，助干剂与龙眼中可溶性固形物比 0.8︰1， 

热风流量 24.5 m3/h，入料 0.20 L/h 
 

图 2  热风温度对龙眼粉得率的影响 

Fig.2  Effect of hot air temperature on yield of longan powder 
 

2.2.3  提取液浓度对龙眼粉得率影响 

由图 3 可知，提取液浓度显著影响龙眼粉得率，在

试验条件下，提高提取液浓度龙眼粉得率下降趋势明显，

可能是由于试样相对水分含量降低，相同条件下热熔挂

壁加重，故得率下降。虽然提取液浓度 20%时，龙眼粉

得率最高，但此条件下喷雾干燥时间较长，为提高效率

选取提取液浓度 25%。 

 
注：热风温度 180℃，助干剂与龙眼中可溶性固形物比 0.8︰1， 

热风流量 24.50 m3/h，入料流量 0.20 L/h 
 

图 3  提取液浓度对龙眼粉得率的影响 

Fig.3  Effect of solid concentration on yield of longan powder 
 

2.2.4  入料流量对龙眼粉得率影响 

龙眼粉得率亦受入料流量影响（图 4），随入料流量

增加，龙眼粉得率显著增大。当入料流量达 0.25 L/h 时，

龙眼粉得率最大，随后呈下降趋势，且下降速率明显加

大，故选取入料流量 0.25 L/h。 

 
注：热风温度 180℃，助干剂与龙眼中可溶性固形物比 0.8︰1， 

热风流量 24.50  m3/h，提取液浓度 25% 
 

图 4  入料流量对龙眼粉得率的影响 

Fig.4  Effect of feeding on yield of longan powder 
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2.2.5  热风流量对龙眼粉得率影响 
热风流量对龙眼粉得率的影响结果（图 5）表明。随

热风流量从 24.5 m3/h 增大到 28.0 m3/h，龙眼粉得率显著

提高，且得率最大时热风流量为 28.00 m3/h，继续增大热

风流量到 31.5 m3/h，龙眼粉得率反之显著下降。故选热

风流量为 28.00 m3/h。 

 
注：热风温度 180℃，助干剂与龙眼中可溶性固形物比 0.8︰1， 

入料流量 0.25 L/h，提取液浓度 25% 
 

图 5  热风流量对龙眼粉得率的影响 

Fig.5  Effect of hot air flow rate on yield of longan powder 
 

2.3  喷雾干燥多因素的响应面分析优化结果 

在单因素试验基础上，提取液浓度 25%和助料比  
0.8︰1 条件下，选取影响龙眼粉喷雾干燥得率的主要因

素热风温度、热风流量和进料流量，以龙眼粉得率为指

标，应用 Box-Behnken 中心组合设计进行 3 因素 3 水平

响应面试验，结果见表 3，以 A=（X1-180）/5，B=（X2-28）
/1.75，C=（X3-0.25）/0.05 为自变量，龙眼粉得率 Y2为响

应值，采用 Design Expert 6.0 对试验数据进行二次多项式

回归分析，各项回归系数及其显著性检验结果见表 4。各

因子经拟合得回归方程：   
Y2=44.80+1.87A-1.99C-2.85AB-1.00AC-1.80A2-1.63B2 
上述模型方程 P=0.0003，回归系数 R2=0.9630，说明

该模型响应值的变化 96.3%来自所选自变量，只有不到

4%的总变异不能用此模型来解释。回归模型方差分析结

果见表 4，失拟项 P 值为 0.2774 在 α=0.05 水平不显著，

说明此模型跟实际数据拟合良好，将它用于龙眼中可溶

性固形物喷雾干燥工艺参数优化是合适的。一次项回归

系数绝对值的大小可以直接比较因子对响应值的影响，

模型中对龙眼粉得率影响大小的次序为 C＞A＞B，即入

料速率和热风温度对龙眼粉得率的影响较大。 
 

表 3  Box-Behnken 试验设计方案及结果 

Table 3  Design and results of Box-Behnken experiments 

试验号 
A 

热风温度 
B 

热风流量 
C 

入料流量 
龙眼粉得率 

Y2/% 

1 -1 1 0 42.65 

2 0 -1 1 39.89 

3 1 0 -1 47.91 

4 -1 0 1 41.33 

5 -1 0 -1 42.22 

6 1 0 1 43.03 
 

7 0 1 1 42.63 

8 1 -1 0 45.79 

9 0 -1 -1 46.08 

10 0 1 -1 46.56 

11 1 1 0 40.75 

12 -1 -1 0 36.31 

13 0 0 0 45.79 

14 0 0 0 44.36 

15 0 0 0 45.08 

16 0 0 0 43.92 

17 0 0 0 44.87 

 
表 4  回归模型系数显著性检验 

Table 4  Significance test of the regression coefficients 

因素 参数估计 标准误差 F 值 P 

截距 44.80 0.37   

A 1.87 0.29 40.33 0.0004 

B 0.57 0.29 3.68 0.0967 

C -1.09 0.29 45.44 0.0003 

AB -2.85 0.42 46.61 0.0002 

AC -1.00 0.42 5.73 0.0479 

BC 0.56 0.42 1.84 0.2172 

A2 -1.80 0.41 19.60 0.0031 

B2 -1.63 0.41 16.12 0.0051 

C2 0.621 0.41 2.31 0.1727 

 
通过多元回归方程所做的响应曲面图及其等高线图

见图 6、图 7 和图 8。图 6 显示，入料流量 0 水平时，热

风温度和热风流量的交互作用对龙眼粉得率有极显著的

影响，在试验条件下同时提高热风温度和热风流量龙眼

粉得率显著增加，当热风温度达 180℃和热风流量   
28.00 m3/h 时龙眼粉得率达到极大值。进一步提高热风温

度和热风流量龙眼粉得率反而下降，试验条件范围内热

风温度和热风流量有最佳组合。图 7 表明，入料流量和

热风温度的交互作用对龙眼粉得率影响显著。热风流量 0
水平时，热风温度不变，随入料流量增大，龙眼粉得率

反而下降，即入料流量与龙眼粉得率负相关，这与统计

分析结果一致。固定入料流量 0.20 L/h，龙眼粉得率随温

度升高而显著增加。提高入料流量和热风温度龙眼粉得

率有所提高，但上升趋势缓慢，拟合曲线在试验范围内

无极值。图 8 显示，热风温度 0 水平时，入料流料和热

风流量的交互作用对龙眼粉得率无显著影响。 
对回归方程的 A、B 和 C 求偏导，并转换为 X1，X2

和 X3 得出喷雾干燥最佳工艺为热风温度 185℃，热风流

量 26.47 m3/h，入料流量 0.20 L/h 时，龙眼粉得率 49.72%。

结合生产实际操作条件，取热风流量为 26.25 m3/h，此时

龙眼粉得率理论值为 49.69%。在此条件下经验证试验，

龙眼粉实际得率为 48.58%，与理论值偏差小于 5%，说明

所得模型可靠。 
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注：X3=0.25 L/h 

图 6  热风流量和热风温度对产品龙眼粉得率影响的响应面和等高线 

Fig.6  Response surface and contour plots of hot air flow rate and hot air temprature on the yield of longan powder 

 
注：X2=28 m3/h 

 

图 7  入料流量和热风温度对产品龙眼粉得率影响的响应面和等高线 

Fig.7  Response surface and contour plots of feeding rate and hot air temprature on the yield of longan powder 

 
注：X1=180℃ 

 

图 8  热风流量和入料流量对产品龙眼粉得率影响的响应面和等高线 

Fig.8  Response surface and contour plots of feeding rate and hot air flow rate on the yield of longan powder 
 

2.4  龙眼粉基本成分含量与特性 

龙眼粉基本成分含量及特性指标见表5，由表5可知，

在本工艺条件下，喷雾干燥所得龙眼粉主要成分为糖类

物质，并含有少量蛋白质和矿物质，水分含量较低，适



  第 8 期                       苏东晓等：速溶龙眼粉加工的酶解提取与喷雾干燥工艺优化                         273 

宜密封长期储存；同时其外观呈细微粒状粉末，色泽微 黄，具有龙眼特有的香味，易溶于水。 
 

表 5  龙眼粉基本成分含量及特性指标 

Table 5  Contents of elementary ingredients and indexes of longan powder 

基本成分质量分数 物理特性 

总糖/% 多糖/% 还原糖/% 蛋白/% 灰分/% 含水率/% 堆积密度/(g·mL-1) 溶解性 L*值 a*值 b*值 

78.92 69.05 9.87 0.96 1.50 3.71 0.346 36 65.13 5.98 13.12 

 
3  讨  论 

龙眼干提取物喷雾干燥受多个因素及其交互作用的

影响。龙眼干提取物真空浓缩后，糖类物质含量提高，

溶液黏度增大，直接喷雾干燥不能获得龙眼粉，需要添

加助干剂。麦芽糊精由于其低廉的价格和优良的特性，

适合作为富糖物料的助干剂。提高麦芽糊精使用量龙眼

粉得率随之增加，但过高的麦芽糊精会改变产品风味，

故选择适宜的麦芽糊精添加量是获得优良龙眼粉的关

键。热风温度是喷雾干燥热源，决定龙眼粉干燥效果及

特性。热风温度过低，小雾滴水分不能被充分蒸发，影

响龙眼粉得率且由于水分活度较高产品不易保藏，但热

风温度过高导致龙眼粉水分含量大幅降低也会引起得率

下降，本试验关于热风温度对产品得率的影响的研究结

论与前人研究结果一致[8-9]。入料流量的大小对龙眼粉得

率的影响与热风温度类似。提高热风流量可以使被蒸发

的水分快速离开干燥筒，但物料在干燥筒中的停留时间

也随之变短，故易导致龙眼粉水分含量升高[10]。在试验

范围内提高热风温度和热风流量龙眼粉得率显著提高，

当热风温度 180℃和热风流量 28.00 m3
·h-1时龙眼粉得率

最大。以上因素及其交互作用都对龙眼粉得率及其特性

有影响，故需结合物料特性，综合考虑各操作参数来优

化筛选最佳工艺。 

4  结  论 

1）采用均匀设计法优化出龙眼干中可溶性固形物的

双酶（果胶酶和纤维素酶）酶解提取工艺条件为：用果

胶酶和纤维素酶同时酶解龙眼果肉，pH3.1，酶解温度

52℃，酶解时间 160 min，果胶酶用量 0.6‰，纤维素酶

用量 0.15‰，可溶性固形物得率可达 85.26%。 
2）采用响应面分析法确定龙眼粉喷雾干燥的最佳条

件是以麦芽糊精为助干剂，其与可溶性提取液浓度比  
0.8︰1，热风温度 185℃，热风流量 26.47 m3/h，入料流

量 0.20 L/h，龙眼粉得率为 48.58%。 
3）所得龙眼粉呈细微粒状粉末，色泽微黄，具有龙

眼特有的香味和良好的水溶性，主要成分为糖类物质，

并含有少量蛋白质和矿物质，含水率＜5%，适于较长时

间贮藏。 
以龙眼果肉干为原料采取酶解提取与喷雾干燥相结

合的工艺制备速溶龙眼粉是龙眼精深加工的重要途径之

一。   
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Enzymatic hydrolysis extraction and optimization of spray drying 
technology in processing instant longan powder 

 
Su Dongxiao1,2, Zhang Mingwei1,2, Hou Fangli1,2, Tang Xiaojun1, Wei Zhencheng1,  

Zhang Ruifen1, Chi Jianwei1, Zhang Yan1, Deng Yuanyuan1 
(1. Key Laboratory of Functional Food, Ministry of Agriculture/Bio-Tech Research Institute of Guangdong Academy  

of Agricultural Sciences, Guangzhou 510610, China;   
2. College of Food Science and Technology College, Huazhong Agricultural University, Wuhan 430070, China) 

 

Abstract: In order to establish the processing technology of instant longan powder，the uniform design was used to 
optimize the enzymatic hydrolysis extraction conditions for the total soluble solids(TSS) in dried longan pulp, and the 
response surface methodology was used to optimize the spray drying parameters. The results showed that using dried 
longan pulp (13.62% moisture content) as the material, extracted with pectinase and cellulose enzyme, pH3.1, enzymatic 
hydrolysis temperature 52℃, enzymatic hydrolysis time 160 min, pectinase addition 0.6‰, cellulose addition 0.15‰, 
the extraction rate of total soluble solids could reach up to 85.26%. When the content of total soluble solids reached 25%, 
maltodextrin(MD) was chosen as filler (MD:TSS, 0.8:1). Spray drying was conducted at hot air temperature of 185℃, 
hot air flow rate of 26.47 m3·h-1 and feeding rate of 0.20 L·h-1, and the yield of instant longan powder of 48.58% was 
obtained, with the moisture content of the instant longan powder below 5%. The longan powder had good color, flavor 
and solubility. Thus it can be concluded that it is possible to produce instant longan powder efficiently with the 
technologies of enzymatic hydrolysis extraction and spray drying. 
Key words: extraction, spray drying, technology, optimization, enzymatic hydrolysis, instant longan powder 


