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１．什么叫果品加工？果品加工的意义
何在？

　　果品加工是指保持或改进鲜果食用品质的工艺过程

和方法。

新鲜果品营养丰富，但组织柔软，含水较多，易因

各种微生物寄生和物理、化学因素的影响而败坏变质。

加工的要求是保存果品的风味和营养价值，增强耐贮性，

便于运输，对充分利用果品资源和调节市场供应有重要

意义。

２．果品加工制品如何分类？
　　果品加工的范围很广，其制品种类繁多。按其制作

方法和制品特点，可分为以下六类：

（１）果品干制类。这类制品是将果品脱水干燥，制

成干制品，如葡萄干、苹果干、桃干、杏干、红枣干、

山楂干、柿饼等。

（２）糖制果品类。这类制品是将果品用高浓度的糖

加工处理制成。制品中含有较多的糖，属于高糖制品。

产品有果脯、蜜饯、果泥、果冻、果酱、果丹皮等，以

及用盐、糖等多种配料加工而成的凉果类制品，如话梅、
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陈皮李等。

（３）果汁类。这类制品是通过压榨取得果实的汁液，

经过密封杀菌或浓缩后再密封杀菌保藏。其风味和营养

都非常接近于新鲜果品，是果品加工中最能保存天然成

分的制品。根据制作工艺不同又分为澄清汁、混浊汁、

浓缩汁、颗粒汁、果汁糖浆、果汁粉和固体饮料等。

（４）果品罐头类。果品经处理加工后，装入一定的

容器内，脱气密封并经高温灭菌，即所谓果品罐头。因

其密封性能好，微生物不能浸入，得以长期保藏，如糖

水苹果罐头、糖水梨罐头等。此外，果汁、果酱、果冻、

果酒、干制品、糖制品也常使用罐藏容器包装。

（５）果酒类。利用自然或人工酵母，使果汁或果浆

进行酒精发酵，最后产生酒精和二氧化碳，形成含酒精

饮料，如葡萄酒、苹果酒、香槟酒等。

（６）果醋类。将果品经醋酸发酵，制成果醋。果醋

取材十分广泛，几乎所有的果品都可以做醋。生产中制

造果醋常利用次果、烂果、果皮、果心等酿制而成，如

苹果醋、柿子醋等。

３．什么叫果品干制？果品干制的基本
原理是什么？

　　果品干制是指利用热能或其他能源排除物料中水分
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的加工方法，作用在于限制果品中的有效水和降低水分

活性，以抑制微生物的生长，达到保藏的目的。

新鲜食品最容易败坏，主要是微生物造成的。水果

败坏得最快，重要的原因是它们含水量非常高，组织脆

嫩，在采收期及以后的处理中，很容易遭到机械损伤，

使汁液外流，为微生物提供了丰富的水分和营养物质。

如果设法降低食品中可利用的水分，微生物就受到了抑

制，借此可以达到食品保存的目的。

干制的原料处理除洗涤、去皮、切块等工序外，还

要进行烫漂、浸碱和熏硫。烫漂的目的在于破坏果品中

酶的活性，减少氧化变色和营养物质的损失，增强细胞

的透明性，并有利于水分蒸发；浸碱的目的在于除去果

皮上的蜡粉，加快干燥；熏硫的目的在于防止酶氧化褐

变和保存维生素等。干燥过程的前阶段为排除果品中游

离水的恒速干燥期，后阶段是排除部分胶体结合水的降

速干燥期。

在干制过程中为了加快脱水的速度，避免产品不必

要的损害，要注意干燥热空气的控制。热空气进入干燥

机中流过原料，温度逐渐下降。因水分蒸发而消耗热量，

同时空气的湿度相应地上升，减缓了干燥效率，达到饱

和时就失去了排去水汽的能力。因此，必须采取通风换

气的措施来控制适当的干制条件。果品原料含水分是很
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多的，在干制的前阶段，水分蒸发快，产品温度不致提

高。待大部分水分蒸发后，就应在较低的温度下缓慢进

行，以免损害产品的质量。

果品在干制期间，失水的快慢也与原料的性质和形

状大小有关。蒸发面越大，水的丧失也就越快。因此，

切制的块片越小，相对地扩大了蒸发面，干燥也就越快。

４．果品干制的方法主要有哪些？
　　果品干制主要有自然干燥和人工干燥两种，以人工

干燥应用较广，也可二者结合。此外，还有真空、红外

线和冷冻干燥等多种干制方法。

（１）自然干燥。在自然的环境条件下借阳光的照射，

或在荫蔽下吹风干燥。这种方法是祖先相传留下来的，

世界各地仍继续沿用。这种干制方法生产方便经济。由

于许多晒干产品具有特殊的风味，极受群众欢迎，如我

国新疆的葡萄干，就是利用季节性的干热风吹干、晾干

的，在国内外极负盛誉。这种干制果品的生产仍不失其

经济价值。在果品晒干的过程中，要特别注意卫生条件，

以保证人们的食用安全。

自然干燥以含水量减少至１８％左右为度。选择晒场

时要注意晒场能有充分的阳光照射，尽量获得最长照射
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的时间和气流畅通的环境。这样的条件有利于产品水分

的不断蒸发和排除，缩短干制时间，降低品质的变化。

自然干制速度缓慢，产品的质量变化较大。

（２）人工干燥。人工干燥就是采取措施提供热量，

促使水分蒸发，并设法将蒸发的水蒸气排离蒸发表面，

这涉及质量转移和热的传递。人工干燥常用烘道干燥法，

将浅果盘叠置在载车上推入烘道，借烘道内的干热空气

运动而使原料中的水分蒸发。

５．如何准备和处理果品干制的原料？
　　果品原料在进行干制之前，不论是自然晒干还是人

工干制，都要进行一些处理，以利于原料的干制和产品

质量的提高。原料的处理包括以下几方面：原料的选择，

对果形大小、成熟度、腐烂进行分级挑选、清洗、去皮

（热烫、碱液或摩擦去皮）、去核切分 （大都用机械进

行）、烫漂。

切分后的烫漂有助于以后的干燥脱水，同时也抑制

酶氧化褐变。但是在热水中烫漂引起大量物质的流失，

如果将切制好的原料单层敷放在网带上，迅速通过高压

蒸汽喷射通道，在极短的时间内达到烫漂的要求，随即

送进干制机中进行脱水干制，这样既能达到抑制酶的作
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用，又能提高产品的质量。

将准备好的原料放在浓缩糖浆中或干糖粉中，通过

渗透作用将果品中的水分排除５０％，而后在通常的干制

设备中进行干燥。这样缩短了在高温下和与空气接触的

时间，使产品的质量有所提高。

６．如何加工葡萄干？
　　葡萄干在我国已有悠久的历史，是畅销国内外的著

名特产。它的优点是重量大为减轻，体积显著缩小，便

于运输，可以较长期保存，食用方便，营养丰富，尤其

受到勘探、航海及旅游者的欢迎。

我国新疆吐鲁番的葡萄干是世界著名产品。新疆具

有特定的地理气候，十分适宜葡萄的生长和葡萄干的自

然风干加工，加工的葡萄干产品色泽碧绿晶莹、肉质柔

韧、酸甜适口、品质上乘。

加工葡萄干的操作要点如下：

（１）原料选择。制干用葡萄一般要求皮薄，无籽，

果肉丰满柔软，含糖量高，外表美观。一般以无核白、

无籽露为好，玫瑰香、牛奶等有籽葡萄也可用作制干。

果实采收时要充分成熟，但不能过熟。

（２）剪串。采收以后，剪去太小和受伤害及腐烂果
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粒，果串太大时要剪成几个小串，在晒盘上铺放一层。

（３）浸碱处理 （熏硫）。经过浸碱处理可以除去葡萄

皮上附着的果粉和表皮上的蜡质层，使干制时间缩短。

一般在１．５％～４．０％的氢氧化钠溶液中，浸１～５秒，

薄皮品种可用０．５％的碳酸钠或碳酸钠与氢氧化钠的混

合液处理３～６秒。也可用９３℃的０．２％～０．５％碳酸钾

和０．４％橄榄油的混合液，在３５℃～３８℃下浸渍１～４

分钟。

（４）干制。将葡萄装入晒盘，在烈日下暴晒１０天左

右。当表面有一部分干燥时，可以全部翻动一遍，至２／３

的果实呈干燥状，用手捻果粒无葡萄汁液渗出时，即可

将晒盘叠起来，阴干一周。在气候条件好时，全部干燥

时间约需２０～２５天。以上采用的是晒干的方法。也可采

用风干的方法，将处理后的葡萄果穗挂在风干房中的干

燥架上，使其靠自然的干热风进行干燥，经过约２５～３０

天即可达到完全干燥。风干的方法只适宜能够较长时间

具有高温、干燥并且风速大的新疆吐鲁番盆地。

（５）回软。将果串堆放２～３周，使之干燥均匀，最

后除去果梗即成。

（６）包装。塑料食品袋防潮包装。

标准成品要求葡萄干粒大、壮实，口味甜蜜鲜醇，

不酸不涩；成把捏紧后放开，颗粒迅速散开的为干燥。
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７．如何加工苹果干？
　　加工苹果干的操作要点如下：

（１）原料选择。选择中等大小、肉质致密、皮较薄、

含糖量高、含单宁少、干物质含量高、充分成熟的中晚

熟品种，如中熟品种以红星类为主，晚熟品种以红富士

为主。

（２）清洗、去皮。原料在清洗前剔除烂、病果，然

后倒入洗涤槽中，用流动的清水进行充分洗涤，洗去表

皮上的药液残留和杂质，然后用手工或机械去皮。

（３）切片。用刀把苹果对半切开，剔除果心种子，

再切成５～７毫米厚的薄片。

（４）浸盐水。为防止苹果片氧化变色，应迅速将其

浸入３％～５％的盐水或０．２％～０．３％的亚硫酸钠溶液中

护色。

（５）熏硫。将浸过盐水的苹果片捞出，串好放入果

盘，在熏硫室中熏硫１小时左右。一般１吨苹果片用２

千克硫磺粉即可。

（６）烘干。熏硫后，送入烘房进行干制，干制开始

时用７５℃～８０℃的温度，以后逐渐降到５０℃～６０℃。干

燥时间一般５～８小时，干燥率６～９∶１。
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（７）回软。为了使苹果片各部分含水量一致，质地

呈适宜柔软状态，可在储藏室中堆放２～３周。

（８）分级、包装。根据产品质量分为标准成品、废

品和未干品。包装可用塑料薄膜食品袋进行分装，谨防

受潮。

标准成品要求苹果干色泽鲜艳，有清香气味，用手

紧握时互不黏结且富有弹性；含水量不超过２０％，含硫

量小于０．０３％。

８．如何加工桃干？
　　加工桃干的操作要点如下：

（１）原料选择。制干用桃要求果形大、含糖量高、

肉质紧厚、果汁较少、果肉金黄、具有香气、纤维少、

八九成熟，最好在果实皮部稍变软时采收。

（２）挑选、清洗。剔除烂、病、损伤和未成熟的果

实。清水洗净果实表面的泥沙，再把桃毛刷掉，如果残

留的农药多，可用０．５％～１％稀盐酸溶液浸泡３５分钟，

然后洗净。

（３）切半、去核。用切半机或不锈钢刀沿果实的缝

合线对半切开，用挖核刀挖去果核，然后投入１％～３％

食盐溶液中护色。
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（４）去皮清洗。可用脱皮剂去皮，也可用１．０％～

２．５％热的氢氧化钠溶液烫３０～６０秒去皮，随后将桃片

立即在清水中搓去桃皮，冲洗干净。

（５）热烫。将去皮的桃片放到蒸汽中蒸烫５分钟，

或在沸水中烫漂５～１０分钟，捞出沥干水分。

（６）熏硫。将桃的切面向上排列在果盘里熏硫４～６

小时。每吨鲜果大约需要３千克硫磺。

（７）干制。经熏硫的桃片在烈日下暴晒，并经常翻

动，以加速干燥。当晒到六七成时，放在阴凉处回软２～

３天，再进行晾晒，直到晒干。这时含水量应该在

１５％～１８％之间。也可以直接送入烘房烘干，每平方米

１０千克，初温为５５℃，终温为６５℃，终点相对湿度控

制在２０％～３０％，干燥时间大约为１４个小时。

（８）回软、包装。去掉不合格的桃片，在密闭容器

内放置３周，使各部分含水量均匀，质地呈适宜柔软状

态，塑料食品袋防潮包装。

标准成品要求桃干呈白色或黄白色，个体大，肉质

厚，有光泽，具桃果香味，不酥不霉，无虫蛀，无杂质，

无泥沙，含水量１５％～１８％。

９．如何加工杏干？
　　杏干味甜、质软，杏仁香脆可口、性热，具有活血
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补气、增加热量的作用，富含蛋白质、钙、磷、铁、维

生素Ｃ等成分，是居家零食、招待客人、旅游、馈赠亲

朋好友的理想佳品。

加工杏干的操作要点如下：

（１）原料选择。选择果形大、肉厚、离核、味甜、

纤维少、香气浓、水分少、果肉呈橙黄色的品种，充分

成熟但不能过熟的果实为原料，剔除病害、残破及成熟

度不适宜的果实，按照大小分级，洗净后用利刀沿果实

缝合线对切为两半，切面应平滑、整齐，除去果核。切

分后，将果片切面向上排列在晒盘上，不可重叠。

（２）干制。将果实放置在晒场，在日光下暴晒到

５～７成干时，叠置阴干到所要求的干燥度。适度干燥的

杏干应该肉质柔软而不易折断，用手紧握后松开彼此不

易黏结；将个别果片放在指间捏压，没有汁液渗出。杏

干的适宜含水量为１６％～１８％，干燥率约为５∶１。

（３）回软、包装。干燥后的成品果放在木箱中回软

３～４天，将色泽差、干燥不够及破碎的拣出 （进行再加

工或另外分级），根据产品质量分级，塑料食品袋防潮

包装。

１０．如何加工红枣干？
　　红枣干风味甜润，营养丰富，维生素Ｃ和糖分的含
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量都很高，一直都是民间滋补品。红枣中含有芦丁，是

治疗高血压的有效成分。

加工红枣干的操作要点如下：

（１）原料选择。选择新鲜成熟、果大核小、皮薄、

肉质肥厚致密、糖分高的原料进行加工。适宜干制加工

的红枣品种有金丝小枣、鸡心枣、圆铃枣、相枣、赞皇

大枣、木枣等。加工制干的红枣要在完全成熟时采收，

此时的枣皮色紫红、富有光泽、富有弹性、含水量低、

制干率高；如果釆收偏早的话，因为果实没有充分成熟，

制干的红枣表面光泽度差，肉质硬瘦。由于枣果皮薄、

肉脆，很容易在采摘及运输中形成内伤，因此在采收时

不要敲打、摇树，要尽量用手摘，做到轻摘、轻放。

（２）挑选、分级。要挑选剔除遭受病虫害的枣、破

枣和风落枣等。按照枣果的大小、成熟度进行分级。

（３）热烫。将鲜枣装到筐子内，先在沸水中烫漂５～

１０分钟，等果皮稍软后立即用冷水迅速冷却。

（４）干燥处理。干燥处理有晒制和人工干燥两种。

晒制多在枣园的空旷地搭设木架，上边铺以苇席，

将枣铺在苇席上晒制。在晒制过程中白天要用木棍翻动，

晚上把枣收成堆，盖上苇席，防止露水打湿红枣，如果

遇雨，则要对红枣进行遮盖，以防红枣腐烂。暴晒５～

１０天，即可制成干枣。
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