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绪论

果蔬加工品营养丰富，味道可口，品种多样，色、香、

味俱全，是人们喜爱的主要副食品之一。发展果蔬加工对调

节市场供应，改善人民生活，振兴食品工业，满足外贸出口

需要，增加经济收入，都具有十分重要的意义。

果蔬加工是果蔬生产与销售之间的一个环节，也是保证

果蔬生产丰产丰收的关键。果蔬生产中，尽管加强栽培管

理，要取得 10%- 20%的增值却很不容易，但通过产品的深

加工，常常可以增加 10%- 20%的经济效益.我国幅员辽

阔，气候区域性强，各地生产的果蔬种类、品种有限，新鲜

的果蔬除了向当地提供之外，区域间的调剂主要是靠加工品

的交流。同时，果蔬加工业的兴旺，也促进果蔬生产的发展。

如由于果汁工业的迅速发展，柑桶种植面积成倍地扩大，建

立了不少柑情生产基地。近年来，剌梨、、沙棘、余甘于、5j

猴桃、西番莲、番桃果、羊奶果相继开发利用，人们开始将

这些野生果树转向人工栽培。

果蔬加工内容很广，凡是以果蔬为原料的加工生产都属

此范围。主要包括果蔬的速冻、干制、罐藏、制汁、酿造、

脑制、综合利用等，产品众多，花色齐全。随着科学技术的

不断发展，果蔬加工的分类越来越细，如果蔬工艺学、果蔬

糖制工艺学、果蔬制汁工艺学己独立为一门学科。由于研究



方向逐渐向高尖端发展，我国果蔬加工科学领域的水平相距

世界先进国家的技术水平越来越近。

我国的果蔬加工具有悠久的历史。→千多年前，后魏的

《齐民要术》中就有关于果蔬贮藏加工的记载。许多加工品

在国内外享有很高声誉，如四川的榨菜、泡菜，云南的大头

菜，京、津、镇江的酱菜，新疆的葡萄干，北京的果脯、蜜

钱等等，都是传统产品。随着国民经济的发展，人民生活水

平的提高，对外贸易的开放，以及自然资源的开发，近年来

国营的和乡镇企业的果蔬加工事业蓬勃发展。除了传统产品

之外，又推出了前猴桃、沙棘、刺梨、余甘子、羊奶果、西番

莲、橄榄等等的酱、汁、酒、罐头和蜜钱等加工品，真可谓

继往开来，推陈出新。

果蔬加工业是国民经济的一个重要组成部分。一个国家

果蔬加工业在果蔬生产总值中的比例，人民对果蔬加工品

(主要是枭汁、果酒、罐头)的消费数量，被看作一个国家

的发达程度和衡量人民生活水平的重要标志之一。现在，生

活中我国人民对果蔬加工品的要求日益提高，而且开办果蔬

加工可以达到以下效果:

1.可将过早采收的生果、不及时采收的过熟果、不适

于生食的酸果、苦果、涩果、重伤果、虫蚀果、畸形果、病斑

果、品质低劣的野果、生产过剩的滞销果等等，经过科学的

加工，生产出很多的产品，大大地改善食用品质和价值。使

"废物变宝，贱货变好"。

2. 一物多用 ， 增加花色品种 。 往往是一种果蔬品种 ， 单

供鲜食，风味单一。而通过加工，则可改变这种状况。如木

瓜经过糖制加工，则可制成木瓜条、木瓜包粒、水晶瓜片、

·2·
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玩具字母瓜、夹心木瓜糕、果汁瓜粒、青梅酸瓜、巧克力瓜

……等等。

3. 果蔬加工属于技巧工艺的一种 ， 易于掌握， 而且加工

设备可大可小，生产周期短，资金周转快。

4. 开发利用 自然资源 ， 振兴国民经济 ， 为人民造福 。 由

于果蔬加工业的发展，将野生的果实如剌梨、沙棘、胁猴桃、

羊奶果等开发利用，既振兴了经济，还为人类生产出营养丰

富、味道鲜美的保健食品。

因此，大力发展果蔬加工，扩大果蔬加工产品，以满足

人民生活物质需要势在必行。此外，在增加产品和提高产品

质量的基础上，争取多出口创外汇，这对发展国民经清和加

速现代化建设有着重要的意义。

果蔬加工学是一门应用科学，它以植物学、植物生理

学、食品化学、食品分析学、食品营养与卫生学、食品微生

物学、酿造学、食品工程学以及果蔬栽培学等作为广泛的基

础。近年来，在食品工程学方面的研究和发展很快，从而指

导了果蔬加工学，并丰富、发展了果蔬加工学的内容。本课

程是在学习有关基础知识的基础上，学习果蔬加工原理，掌

握果蔬加工一般工艺过程，井把这些理论技术应用于生产

实践，使果蔬加工学和果蔬栽培学紧密联系，完成果蔬生产

的最后环节。随着加工过程机械化、自动化程度的不断提

高，果蔬加工学也不断向深度和广度发展。我们必须努力学

习，刻苦钻研，加强基本技术技能的训练，大胆创新，才能

适应果蔬加工事业的发展需要，成为果蔬加工专长的合格

人材。
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第→章果蔬加工品的分类及

加工保藏原理

第一节果蔬加工品的分类

,

以新鲜果品、蔬菜为原料，根据其理化性质，通过不同

的加主工艺和方法处理所制成的具有一定色、香、昧、形和

贮存性能的产品，称为果蔬加工品。其种类繁多，按加工方

法和制品特点，可概括为以下几类自

一、速冻晶类

将新鲜果蔬原料经过一系列处理，然后在一 25-一 30 "<:

温度下冷冻，使果蔬组织迅速冻结，再于一 18"<:左右的低温

下贮藏的产品，称为速冻品类.如冻苹果、冻柿子、冻桃子、

冻草莓、冻荔枝、冻丧菜、冻番茄、冻菜豆、冻豌豆、冻黄瓜、

陈芦笋等。一般绝大多数果蔬均适宜速冻保藏。尤以蔬菜速

冻，可以更好地保持原有的色、香、昧、质地和营养成分，颇

受人们喜爱。

二、干制晶类

新鲜果蔬经过自然或人工干燥的方法，除去多余水分，

保持一定干燥状态的加工品，称为果蔬干制品类，用水果作

原料的称为果干，用蔬菜作原料的称为菜干。如苹果干、葡

萄干、荔枝干、龙眼干、杏干、柿饼、黄花菜、辣椒干、洋蕴

• 4 •



片、玉兰片、姜片、香菇、木耳等。这类制品不加任何辅料，

能保持原有的风味;加工方法简便，技术容易掌握;重量和

体积都较新鲜果蔬小，营养成分相对提高，便于贮运、搪带

和食用，因而很受消费者欢迎，对于军行、航海、航空、旅

游、野外作业等也具有特别重要的作用。

三、罐藏晶类

将新鲜果蔬经过预处理后，装人不透气且能密封的容器

中，加入填充液或不加入，经过排气、密封、杀菌等一系列

工艺而制成的加工品，称为罐藏品。如糖水椅子罐头、糖水

梨罐头、糖水桃子罐头、糖水波萝罐头、糖*荔枝罐头、糖

水樱桃罐头、盐水蘑菇罐头、清水笋罐头、原汁番茄罐头、

芦笋罐头以及果酱、果汁等使用罐藏容器包装的制品。这类

制品适宜于长期保存，便于运输、携带和食用，是果蔬加工

业中重要的一类食品。

四、糖制晶类

新鲜果蔬原料或半成品经预处理后，加糖煮制或浸渍，使

含糖量达到 60%-75%，加入或不加入香料、辅料所制成的加

工品，称为果蔬糖制品。其保持完整的块形，具高糖的制品为

果脯、蜜钱，如苹果脯、杏脯、桃脯、蜜枣、糖橄榄、糖青梅、

糖桶饼、冬瓜条、番茄脯、胡萝卡脯、糖藕片等;而不保持完

整的块形，具高糖、高酸的制品为果酱类，如各种果酱、‘果泥、

果冻、果丹皮、马末兰等。糖制品加工原料资源丰富，制品种

类繁多，各具特色风味，除一般食用外，也是糖果糕点的辅料。

五、腊制晶类

加工原料以新鲜蔬菜为主。新鲜原料经过清洗、整理、

部分脱水或不脱水等预处理后，利用食盐进行脂制，含盐量
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一般高于 1 0%或低于 4%.添加或不添加辅料制成的加工品，

称为脂制品，如榨菜、冬菜、泡菜及酸菜等.在加工中先经

盐脂再行脱盐处理，然后用甜面酱、豆瓣酱、辣椒酱、酱油

等浸横所制成的产品称为酱菜，如酱黄瓜、酱青笋等;用糖

醋香液浸渍所制成的产品称为糖醋菜，如糖醋蒜、楷醋蒜

盖、糖醋革头等。蔬菜的脑制系我国古老传统的加工方法，

制品具有独特的色泽、香味和形态，是一种能增进食欲，帮

助消化，营养价值和食用价值较高的食品。

六、果蔬汁类

果品、蔬菜原料经过压榨或提取的汁液，再行排气、密

封、杀菌或浓缩脱水等工艺而制成的加工品，称为果蔬汁。

其中以果品为原料制成的称为果汁，如新鲜天然柑情汁、由

浊苹果汁、被缩葡萄汁、带肉桃汁、透明沙棘汁等;以蔬菜

为原料制作的称为菜汁，如透明冬瓜汁、混池胡萝卡汁、混

浊番茄原汁等§以不同果品、蔬菜混合制作的称为复合果汁

或复合菜汁，这类果蔬汁营养丰富，味道鲜美，用途广泛，

能满足多方面食用的需要。

七、果酒类

将果实或果汁被经过酒精发酵，或将发酵的果酒经蒸锢

而制成的含醇饮料，称为果酒。前者称为发酵酒，如红葡萄

酒、白葡葡酒、苹果酒、琳猴桃酒等;后者称为蒸馆酒，如

各种果实的白兰地酒。果酒是一种低酒精度饮料，除有一般

的酒香外，还具有各种果实的果香昧和营养成分，有益于人

的身体健康，颇受国内外消费者喜爱。

)\..、果醋类

以果实或果酒为原料，经醋酸发酵而酿制的调味品，称为
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果醋。如柿子醋、苹果醋等。果醋酿造，取材广泛， JL乎所有

的果实均可制作，残次落果以及果品加工过程中削除的皮、

心，酿酒后的酒渣、酒脚等废弃部分，也可作为制醋原料。

九、副产品类

副产品是相对主产品而言，系用物理的、化学的、生物

的方法等，对原料的各个部分，以及残次落果和果蔬加工过

程中废弃部分加以充分的综合利用，而制出的产品，称为果

蔬副产品类。使无用之物变为有用之物，使一用变为多用，

不仅提高了原料利用率，而且也增加了产品的花色品种。

第二节果蔬加工原理

一、果蔬及其加工晶败坏的原因

果蔬的加工，要求能提高品质，改进风味，便于长期保

藏。在学习果蔬加工保藏之前，首先要了解食品败坏的原

因，针对原因给以适宜的处理，即可防止败坏的发生，达到

保藏的目的。

果蔬及其加工品，都含有各种化学成分，在它本身的酶作

用下.在微生物活动和环境条件的影响下，能引起不同类型和

不同程度的败坏。所谓败坏，就是果蔬及其加工品发生变色、

变质、变昧、分解和腐烂等现象的总称。败坏后的食品改变了

原来的性质和状态，而不符合质量要求，甚至成为废物，不堪

食用。引起败坏的原因很多，且常常是多种因素的综合影响，

所以是相当复杂的。有产品本身的原因，也有外界的因素，归

纳起来不外乎物理、化学、生物三个方面。现分别叙述于下四

(一)物理因素引起果蔬及其加工品败坏的物理因素，
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主要是温度、湿度、光线和机械伤害等。

温度的高低，对果蔬原料及其加工品的影响很大，不适

宜的温度能加速食品败坏。高温不但能促进各种生物和化学

变化，增进挥发性物质的消耗，使果蔬及其加工品的营养成

分、重量、体积、外观和质地等发生不良变化，而且还有利

于微生物繁殖，增强对食品的危害。温度过低会使果蔬原料

遭受冷害或冻害，冰点温度作用过的果蔬，一般解冻后容易

发生褐变和软烂败坏; 1昆浊果蔬汁受冻融作用的影响，容易

改变肢体性质，不能保持良好的悬浮状态;罐藏食品如发生

冻结，会造成产品组织结构崩解和容器的物理损害.

空气温度的大小，对果蔬原料及其加工品的影响不尽一

致。一般空气湿度过低，易使果蔬原料大量失水而萎慧，并

引起体内生物化学作用改变，加速果蔬自然损耗和腐烂变

质。但是低湿能抑制微生物的活动，有利于加工品保藏。特

别是果蔬干制品、糖制品若在空气湿度较高的条件下贮存，

容易发生吸潮回软、发炸流涵和霉变。

光线能促进果蔬及其加工品体内的生物化学作用，使食

品变色、变味.此外，强光还能间接地影响温度的升高，而

增加营养成分的损失和腐烂败坏的程度。

机械伤害是引起败坏的基础因素。果蔬在采收、分级、

包装、运输和贮藏过程损伤后，直接影响是破损、汁液流失、

重量减轻s间接影响是因酶活性增强和空气自由进入，易于

发生氧化损失，并给微生物侵染创造了条件，果蔬容易腐

烂。至于加工品遭受机械损伤，容器破裂，则损失更大.

(二)化学因素果蔬原料在加工过程中和成品贮藏期

发生的各种化学变化，如氧化、还原、分解、合成、溶解等，
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