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蒸发器用于加热敏感产品。

T.A.S.T.E. 热加速短时蒸发器
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JBT T.A.S.T.E.蒸发器 

作为一种出众的浓缩形式，JBT T.A.S.T.E.蒸发技术已经得到遍及全世界的食品加工商广
泛接受，并被认为在提高蒸汽效率、易于操作和显著提高产品质量方面都优于其他的
热加工类蒸发器。

T.A.S.T.E.是热加速短时蒸发器英文单词的首字母缩略词，也描
述了这种设计独特的蒸发器的主要优点。在T.A.S.T.E.系统中形
成的加速紊流雾状物料，其直接结果就是很高的热交换率和非
常短的加工时间。

由于通常在柑橘加工业中应用的“低温”蒸发器存在不足，从
而形成了对发展T.A.S.T.E.蒸发器的需求。这些问题包括：热交
换面积、分离器和汁汽管过大过长，手动清洗停机时间较长，
长时间才能达到稳定的生产状态。因此柑橘加工业在原有蒸发
器原理的基础上进行了许多尝试来制造一种适用于柑橘汁浓缩
的蒸发器的。

这些尝试的结果是，除
T.A.S.T.E.蒸发器外，没有任
何其他柑橘蒸发器能够生产
出满足市场需求的色泽和品
质的高浓度柑橘汁。

T.A.S.T.E.不仅运用于柑橘
汁，同时在菠萝、芒果等热
带水果以及番茄加工业上也
得到广泛运用。部分用户还
将T.A.S.T.E.运用于胡萝卜汁
的加工。
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T.A.S.T.E.的组成部分 

T.A.S.T.E.可综述为连续式、一次通过、多效
的高温短时蒸发器。各级由以下四个部分组
成，而形成蒸发过程：

1/预热器
预热器利用新鲜蒸汽或上一级热源。用于产
品的最后加热和稳定，或者作为下一效产品
预热的热源。

2/分配区
分配区在列管入口并起着重要的作用。液体
物料经过一个文丘里喷嘴，部分的果汁通过
闪蒸使液体形成汽液混合物。当汽液混合物

进入分配区，体积会膨胀约为原来的60倍，因此将其余的液体也
雾化成为紊流的雾点。受热膨胀的雾点充满了整个分配区并均匀
地进入列管。而通常的“降膜式”和 板式蒸发器是依靠机械装置
进行物料分配，经常会发生分配不均、局部过热和物料烧糊的现
象而降低蒸发效率。

这些“紊流的雾点”在列管内自由下落，同时通过管壁吸收热
量，使体积开始膨胀。由于体积的膨胀使雾点形成的热加速令到
达列管出口时的速度高达51米/秒。
由于“紊流的雾点”完全覆盖了加热表面和雾点的高速运动，从
而形成高效的热交换，而停留时间短有助于提高产品质量，高速
紊流又可防止形成结垢或焦糊。

最后一部分是汁－汽分离器。在分离器中通过离心作用将高速运
动的雾点中的汁汽从果汁中分离出来。汁汽进入下一效作为下一
个蒸发过程的热源，而果汁则进入下一级。

T.A.S.T.E.蒸发器是由各级组成一台单机设备，成为一次通过、多效、多级、高真空的蒸
发系统，并满足对提高产品质量、降低投资成本和提高蒸发效率等的各项要求。

3/ 管网

4/ 分离器
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新鲜香精

经过第一个汁－汽分离器的分
离后，香精在巴杀前的一级已
得到分离，因此分离出的香精
新鲜而无蒸煮过的气味。含有
香精的汁汽被送到下一效的分
馏器，分馏器经过特殊设计，
可将汁汽中的香精物质最大限
度地进行浓缩。连续的蒸汽冷
凝和不可凝结物的萃取同时产
生了清洁的冷凝水和浓缩的香
精气体，香精气体从列管顶部
排出，进入香精回收系统的分
馏塔.

香精回收系统

回收芳香物质（香精来自蒸发的果汁汁汽）已经成为生产高品质食品和饮料产品的必
要环节。尽管香精回收系统在蒸发器设计中可作为附加装置，但在整个蒸发器系统设
计中已作考虑以保证最大限度的香精回收。

高回收效率

在T.A.S.T.E. 蒸发器里，极大的加热面积能有效地将物料中的香精混合物分离出来。而
灵活分布在蒸发器各温度段的提取位置可最大限度地获得最高的回收效率而对香精造
成最低限度的热破坏。

在干净的不凝气体被吸入真空装置之前，香精气体经过一组水冷和制冷冷凝器被冷凝
成为冷的液体香精。这些香精被收集到沉淀罐中，进行油相、水相分离。

此系统在产品种类和浓缩倍数的要求上有很大的灵活性。所有接触部分为不锈钢制
造，整个系统自动运行。

灵活性

香精回收系统可以与整机一起定购，也可置于现有蒸发器顶部，根据需要简单地与蒸
发器连接或分离。
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就地清洗

就地清洗系统是蒸发器的一
部分， 可在30至45分钟内
完成高效清洁。进行就地清
洗时，无需改变蒸发器的任
何正常工作状态，只需简单
地将阀门由果汁进料切换为
清洗液。清洗过程结束时，
可用同样的办法将蒸发器返
回生产状态。清洗的频率取
决于加工的果汁种类。

制作和安装 

根据不同产品的要求，制作材料采用不锈钢AISI304 或
AISI316。中央集成控制柜可管理和控制所有的操作。

设备自身装配在一个方钢框架内，并在工厂内水平完整组
装和测试过。

T.A.S.T.E.系统是堆叠组装，无需有顶盖的厂房。
安装时间很短，基础预先做好后只需做能源的连接。
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T.A.S.T.E. 的优越性

基于其独特的设计，T.A.S.T.E.热加速短时蒸发器是最新的，也是在浓缩柑橘汁和其它各
类果汁（菠萝、芒果、西番莲、葡萄、苹果、木莓、草莓等）加工行业最受欢迎的蒸
发器。

•	T.A.S.T.E.蒸发器是多效(4 - 7效)、一次通过式的蒸发器，它集下列功能于一体：
－ 脱气
－ 香精回收
－ 巴氏杀菌
－ 浓缩

－ 产品闪蒸冷却至10° C

•	T.A.S.T.E. 蒸发器能在很短的时间内将物料浓缩至 65/75 Brix。 (例如在柑桔加工中, 4
效6级蒸发器仅用约2分30秒即可达到此浓度)

•	T.A.S.T.E. 蒸发器能在正常生产能力50%条件下稳定运行。 

•	CIP只需30分钟，清洗时无需拆卸任何部件，无需破坏真空。

•	蒸汽的利用极为经济：
4效：1公斤蒸汽蒸发3.3公斤水
7效：1公斤蒸汽蒸发6.0公斤水
上述蒸汽的利用共包括: 脱气、香精回收、巴氏杀菌、浓缩、闪蒸冷却、真空。

T.A.S.T.E. 蒸发器在番茄加工中的
应用

在此应用中，番茄汁先在T.A.S.T.E.中
进行预蒸发，再用强制循环式蒸发器
浓缩到最终浓度。物料在T.A.S.T.E.蒸
发器中的停留时间短，减少了总的蒸
发时间，提高了最终的产品质量、色
泽和风味等。其它的优点有：

•	因安装功率低和多效利用而节约能源
•	降低产品所受的热破坏
•	减少清洗次数
•	易于和现有的番茄生产线配套，可作

为预蒸发器使现有能力加倍。
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可供选择的加工技术

虽然T.A.S.T.E.蒸发器已最先用于浓缩柑橘汁的加工，但操
作方面的优越性也可将其应用于其它生产加工方面。事实
上我们现在已有设备安装用于苹果汁、菠萝汁、樱桃汁、
葡萄汁、胡萝卜汁等其他的加工。

总之，T.A.S.T.E.蒸发系统具有它固有的特性：高效浓缩、
生产高品质浓缩产品易操作并始终满足不同客户对高

T.A.S.T.E.蒸发器的多功能用途 

作为特殊应用，T.A.S.T.E.蒸发器能和一个单效单级的强制循环或刮膜式蒸发器联合使
用，用来生产浓缩果浆等粘性产品。

在此应用中，果浆先在T.A.S.T.E.中进行预蒸发，再由单效单级蒸发器浓缩至最终浓度。
物料在T.A.S.T.E.蒸发器中的停留时间短，减少了总的蒸发时间，提高了最终产品的质
量、色泽和风味等。

其它的优点有： 

•	可以回收香精；
•	因安装功率低和多效利用而节约能源；
•	减少清洗频率－在水果加工中操作灵活； 
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COUNT ON JBT TO HELP PROTECT YOUR INVESTMENT

JBT’s greatest value in PRoCARE® services comes from preventing unexpected costs through smart, purposeful, and timely 
maintenance based on unmatched knowledge and expertise. PRoCARE service packages are offered as a maintenance 
agreement in various service levels, depending on your production and cost management requirements.
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https://www.facebook.com/JBTFoodTech
https://twitter.com/JBTFoodTech
https://www.linkedin.com/company/jbt-foodtech
https://www.jbtc.com/foodtech/products-and-solutions/products/evaporators-and-concentrators/taste-evaporator
https://www.youtube.com/c/JBTLiquidFoods
https://jbtliquidfoods.com/

