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目U 吕

为了适应果品、蔬菜加工业的需要，以果品、蔬菜为原料生产

果脯、蜜钱将是一种上佳的选择。果脯、蜜钱是果品、蔬菜的糖制

品。是深受我国人民喜爱的食品之一-。果脯、蜜饶采用的原料十分

广泛，有些不宜鲜食的果品，如橄榄、青梅等，通过糖制加工即可得

到美昧的制品，而一些残次原料及加工中的下脚料，如袖皮、菠萝

心等都能加以利用，制成各种物美价廉的果脯、蜜钱。从而充分利

用自然资源，满足人们对果脯、蜜饶的多种需要。

为了适应果脯、蜜钱工业发展的需要，帮助从事果脯、蜜钱生

产的有关人员了解果脯、蜜钱生产的工艺、设备、配方等方面的知

识，为了进一步繁荣我国果脯、蜜钱市场，发扬和光大我国传统食

品工业，笔者在大量搜集、查阅、综合、整理了国内外有关果脯、蜜

钱资料的基础上，结合国内生产的实际情况，编写了本书。

·本书较全面地介绍了果脯、蜜钱的生产设备。不但有传统果

脯、蜜钱的生产，而且有许多独具特色和风味的果脯、蜜伐。其次，

对果脯、蜜钱生产设备的工作原理、基本结构也作了较全面的介

绍，为设备的正常工作提供了可靠保证。另外，本书还列举了生产

中行之有效的实用配方200多个。对果脯、蜜饶的生产有较大的指

导作用和参考价恒。

参加本书编写的人员有:李基洪、陈奇、杨代明、孙昌波、李

轩、颜志红、夏新建、李传军、李勇、李湘文等。全书由李基洪、陈奇

主编，杨代明、孙昌波、李轩为副主编。全书由彭培勇主审。

在本书编写过程中，得到湖南食品包装机械公司、《食品与机

械》杂志社、湖南食品机械总厂、湖南食品质量监督检测中心等单

位的大力支持和帮助，在此表示衷心地感谢!
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第一章绪 论

果脯、蜜钱是我国具有民族特色的传统食品，在现今食品工业

中仍占有重要地位。

第一节 果脯蜜钱的发展历史和分类

果脯、蜜钱是以水果、蔬菜为主要原料，经糖制加工而成的，属

营养价值很高的食品。

一、果脯蜜钱的发展历史

我国生产果脯、蜜钱的历史悠久。早在反映西周至先秦这段历

史时期生产和生活的《诗经》中已见记载。此后，在2000多年前成

书的《礼记·内则》中就有"枣、粟，恰蜜以甘之"，这是制作果脯、

蜜钱最早的文字记载。晋代的《广志》中更是具体地记载了果脯

的制作和用途。

我国最古老的传统蜜钱一类，是果蔬糖制加工的起源。最初，

是用自然产的蜂蜜进行糖制。到有馅糖生产以后，也用馆糖进行糖

制。在当时甜味剂较为缺乏的年代，果脯、蜜钱只能是达官贵人所

享用的高级食品。到了唐代，由于煎糖制作技术的传人，为果脯、蜜

钱提供了来源广阔、风昧良好的甜味剂，使之正式成为既能长期保

存、又具独特风味的→种食品。

到了宋代，果脯、蜜钱加工技术更加深入发展，达到较高的水平。

当时的《武林旧事》曾有"雕花蜜钱"的详细记载。蜜钱雕花，不但使

人得到可口的食品，同时还得到美的享受。当前，蜜镜中的"雕

梅"、"糖佛手"、"花卉"、"鱼鸟"等，就是雕花蜜钱工艺的继承和发展。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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时至明清时代，果脯、蜜钱的加工更是取得了长足的发展，其

数量、质量均达到了很高水平，不仅闻名于国内，而且在世界上也

享有盛誉。在1913年的巴拿马万国博览会上，我国生产的果脯、蜜

钱曾荣获金质奖章，博得了很高的评价。新中国成立后，果脯、蜜钱

工业发展异常迅速，形成了一些具有较大规模和生产能力的工厂，

生产能力大幅提高，使果脯、蜜钱工业进入了繁荣昌盛的时期。

二、果脯蜜钱的由来

果脯和蜜钱，从本质上讲都是糖制品。我国最古老的传统蜜钱

一类，是果蔬糖制加工的起源。"蜜钱者，糖渍果物也，本作蜜煎，俗

因其为食物也，改用钱字，浑蜜煎条"，俗称蜜制果品为"蜜煎"。这

是1915年出版的《辞源》上对蜜饶的释义。我国自古就把蜜钱分

成"南蜜和北蜜"两种，但事实上，如果以形式和习惯上来讲，南方

圭要称蜜钱，北方则稀为果脯ζ 之所以有如此称呼s 主事是!<.~蜜镜

偏湿，而果脯趋干来区分。也就是说，南方以温态制品为主，北方则

以干态制品居上，俗称"北脯南蜜"。

三、果脯蜜钱的分类

果脯、蜜饶的种类很多，其分类方法各异，现将各种常用分类

方法介绍如下。

(一)接生产地域分类

我国的果脯、蜜钱，由于各地风土习俗不同，其加工方法也不

尽相同，而长期实践的结果，逐步形成了京式、广式、闽式、苏式四

大体系。

1.京式蜜钱

京式蜜钱主要以果脯类为代表，又称北京果脯，或称"北

蜜"、"北脯"。它起源于北京地区，封建时代曾为贡品。

果脯是选用新鲜果蔬，经糖渍、糖煮后，再经晒干或烘干而成。

其产品特点是:成品表面干燥，不蒙古手，呈半透明状，含糖量高，柔
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软而有韧性，口味浓甜，有原果风味。其中以苹果脯、梨脯、桃脯、杏

脯、金丝蜜枣、山植糕和果丹皮等最为著名。

2. 苏式蜜钱

苏式蜜饿起源于古城苏州，主要以糖渍和返砂类产品为主，现

已遍及江、浙、沪、皖等地。

苏式蜜钱，以选料讲究、制作精细、形态别致、色泽鲜艳、风味

清雅见长。糖渍类产品，表面做有糖液，色鲜肉脆，清甜爽口，原果

风味浓郁，色、香、昧、形俱佳，其代表产品主要有梅系列产品，以及

糖佛手、蜜金柑、无花果等。返砂类产品，表面于燥，微有糖霜，色泽

清新，形状别致，人口酥松，其昧甜润，代表产品有枣系列产品，以

及苏情饼、金丝金桶和苏式话梅、九制陈皮、糖杨梅、糖樱桃等。

3. 广式蜜钱

广式蜜钱起源于广州、汕头、潮州一带，主要是以甘草调香的

制品(俗称凉果)和糖衣类产品为主。已有1000多年的生产历史，初

以凉果为主，尔后逐渐发展了精衣类产品。

凉果类产品，表面半干燥或干燥，昧多酸甜或酸咸甜适口，人

口余味悠长6 其代表产品有陈皮梅、奶油话梅、甘草杨桃等。糖衣蜜

钱，质地纯洁，表面结有一层白色糖霜，好像浇了→层糖，又称"浇

糖蜜伐"。其产品表面干燥，有糖霜，人口甜糯，原果风味浓，产品花

色多，风味独特。其代表产品有冬瓜糖、糖藕片、糖事荠、糖桶饼等。

4. 闽式蜜钱

起源于福建的厦门、福州、泉州、漳州一带。这里盛产橄榄，以

此为主要原料而制成的蜜钱，故闽式蜜钱是以橄榄制品为代表的

蜜钱产品。

闽式蜜钱，表面干燥或半干燥，含糖量低，微有光泽感，肉质细

腻而致密，添加香味突出，爽口而有回味。其代表品种有大福果、化

核嘉应子、十香果、良友榄、玫瑰杨梅、青津果、丁香榄、化皮榄等。

(二)按含糖量高低分类

果脯、蜜钱是一种糖制品，含糖量是其一项重要指标，根据含



4 果脯蜜钱生产工艺与配方

糖量高低可作如下分类。

1.高糖果脯蜜饶

高糖果脯、蜜饶的含糖量在55% 以上，这是果脯、蜜钱中生产

量最大的一类产品。产品的形状完整、形态饱满、色泽鲜明、呈半透

明状、柔韧浓甜。其代表产品主要有各种果脯，如苹果脯、杏脯、梨

脯、冬瓜条等;各种湿态蜜钱，如糖樱桃、糖杨梅、糖佛手、糖青梅等。

2. 低糖果脯蜜钱

低糖果脯、蜜饶的含糖量低于55%。主要以甘草制品和凉果为

代表，产品以甜、咸、酸及浓郁的添加香味混为一体，食用时其风味

依次释放，产品果形、块形完整、表面明显皱缩，色泽各异。

(三)按加工工艺分类

果脯、蜜钱由多种加工工艺而制得，根据加工工艺的不同，可

将其作如下分类。

1.果脯

果脯又称干式蜜钱，是将果蔬原料经糖制、干燥后，制成表面

比较干燥、不蒙古手的产品。在北方，俗称"北蜜"。

2. 糖衣果脯

糖衣果脯又称糖衣蜜钱，该产品与果脯最大的不同是产品外

面裹包了一层细小结晶的砂糖糖衣，而前面工序与果脯中基本相

同。在北方，俗称"南蜜"。

3. 普通蜜钱

普通蜜钱又称湿式蜜饶，该产品的表面附着一薄层似蜜的浓

糖汁，成半干性状态。主要是在干燥工序中不用将水分过分排除，

或干脆取消干燥工序。

4. 带汁蜜饶

带汁蜜钱又称糖浆果实。在产品经糖煮煮成后，不经干燥工

序，而是将这种蜜钱放在浓糖被中保存，一起装瓶出售。这种产品

由于连同糖液一起，产品浸泡于糖液中，故透过玻璃能清晰地看到

产品的色泽、形态，有一种独特的诱惑力。
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一、果脯蜜饶的生产特点

1.色、香、昧、形俱佳

果脯、蜜饶的原料取自于果蔬，它们本身的色、香、昧、形都不

错，而在加工过程中，对这些特点都在刻意地保留和强化，使其达

到更完美的境地。如很多果脯在经过糖制后，呈诱人的半透明状;

很多果蔬，如樱桃、杨梅等本身都有迷人的色泽，可将其尽量保留

或加入色素使其强化。果蔬经糖制后，其味道均有很大提高，其香

味也可大部保留。对于果脯、蜜钱的形状，人们也在不断创新，从古

代的"雕花"到现在的"糖佛子"、"雕梅"等，各种栩栩如生的形态，

使人们得到一种美的享受，这四者在果脯、蜜钱上的有机统→p 使

得果脯、蜜钱不仅好看、好闻，而且好吃。

2. 提高果蔬的经济价值

通常，果蔬是以新鲜状态供人们食用的，但供鲜食要有-定的

品质条件，否则是不宜于鲜食的，只能作为次品或丢弃。如未熟果

蔬、不适于食用的酸果、苦果、涩果、畸形果、品质低劣的野果等，但

是这部分果蔬经过糖制后，照样可以成为品质优良的果脯、蜜钱，

从而大大提高了果蔬的经济价值，变废为宝。

3. 改善食品品质，增加花色品种

某→种水果、蔬菜，风味较单一，但若制成糖制品，则由于糖制

工艺的多样化，就可大大改进其食用品质，增加花色品种。如木瓜

鲜食时，只有一种风味，但经糖制加工后，可制成八珍瓜、果汁瓜

粒、水晶瓜片、青梅酸瓜、甘草梅汁瓜、木瓜糖条、木瓜色粒、牛奶瓜

等更多的糖制品。

4. 便于贮存和运输

果蔬的收获，季节性很强，且易于损伤、易受微生物侵扰，难以
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长期保存，但若将果蔬加工成糖制品，就能基本避免微生物的危

害，便于长期贮存。另外，果蔬原料经过糖制加工，弃掉大部或全部

非食用部分，并排除了其新鲜状态下60%~80% 以上的水分，从而

大大地缩小了体积与重量，使果脯、蜜钱便于运输。

5. 生产工艺较简单，投产快

果蔬的糖制加工，其原料一般为水果、蔬菜和食糖，来源广泛

丰富。而果蔬的糖制工艺，主要是研究果蔬组织与食糖配合加工的

一门科学，属于技巧工艺的→种，易于掌握。同时，加工所用的设

备，在食品工业中是属于较简单的一类，加工设备、器具少。我国历

经千年的制作传统，就是作坊性质，厂房投资少、灵活性好，生产规

模可大可小，上马容易，见效快。

二、果脯蜜钱工业存在的问题

1.生产设备陈旧

我国食品工业的生产设备都比较落后，而果脯、蜜钱工业又是

食品工业中生产设备最为古老陈旧的部门之一。大部分果脯、蜜钱

厂仍停留在于工作坊的水平，即使是大厂，有不少工序仍是于工操

作。这其中难度最大的当属原料预处理阶段，由于原料的种类、特

性、形状等的不同，很多设备都属专用设备，如葡萄摘梗、莲子捅

芯、苹果削皮等，为此，要配备很多相应的设备，但这些设备的制造

又有相当难度，有的至今仍未有性能良好的设备，使得有些工序至

今仍不得不用于工操作。设备的陈旧落后，极大地约束了果脯、蜜

钱工业的发展。

2. 技术力量薄弱

我国技术人员在职工中所占的比例本来就很低，食品行业的

技术人员所占的比例还不到机械行业的一半，而果脯、蜜钱行业的

技术人员比例又是食品行业中的较低者。这样，即使是维持正常生

产都较困难，又哪来余力去研制新设备、新工艺、新材料、新技术

呢。由于技术力量薄弱，也就极大地阻碍了果脯、蜜钱工业的发展。



第一章绪 论 7

3. 卫生状况较差

果脯、蜜钱属于直接食用的食品，其卫生质量直接影响人体健

康，而良好的卫生质量是由果脯、蜜钱厂中良好的卫生状况所决定

的。我国的果脯、蜜钱生产企业数目虽然很多，但很多是乡镇企业，

由于急于投产，厂房设备都不符合食品卫生的基本要求，员工的素

质也很差，这又如何能生产出符合卫生质量的产品呢!即使是同营

大厂，由于果蔬中含糖分等有机物较多，加之，果蔬在糖制过程巾

又易于污染环境，要保持良好的卫生环境实在困难。这也反过来会

影响果脯、蜜饶的质量。

4. 原料综合利用率低

在果脯、蜜饶的生产过程中，会产生许多不能生产果脯、蜜馈

的下脚料及旧糖液。产生下脚料最多的是顶处理阶段，如果蔬都有

表皮，而这些表皮的组织特性与果肉相差较大，含粗纤维较多，食

之口感很差，一般都要除去。为此，想了很多办法去皮，如刨皮、削

皮、碱液去皮、摩擦去皮等，这些表皮很多厂家都作为废物弃之，另

外，还有如桃、杏等果品的果核，苹果、梨子的籽巢等，这些东西也

多是被丢弃的对象。将它们这样不加利用地丢弃，既污染了环境，

又将可资利用的资源白白丢掉了。

5. 工艺较为落后

果脯、蜜钱是我国的传统产品，至今已有2000多年。但是，我国

邱没有在原有的传统基础上进行发扬光大，总结提高。生产工艺只

是沿用老师得传授下来的传统加工方法，无重大的改革，几乎是停步

不前，更谈不上突破了，这为果脯、蜜钱工业的发展带来了一大隐患。

第三节 果脯蜜钱工业的发展途径和方向

一、果脯蜜钱工业的发展途径

1.提高技术水平
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