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前　　　言

我国食品添加剂产业的形成，至今仅有二十几年的时间。改革开放前，我国
食品工业落后，食品匮乏，食品添加剂的市场份额极低，人们对食品添加剂认识
也较为模糊。二十多年改革开放和市场经济的发展，使我国食品工业迅速崛起，
成为国民经济的重要支柱产业。我国食品工业以年平均约１３％的速度高速发展，
食品工业的繁荣也成了食品添加剂发展的动力源泉，我国的食品添加剂行业是随
着食品工业的发展而迅速发展起来的。与食品紧密相关的食品添加剂也获得了广
泛的开发、生产和应用，食品添加剂工业驶入了快车道。
现在，“没有食品添加剂工业，就没有食品工业”已经成为这个行业业内人

士的共识。食品加工中使用食品添加剂可以改善食品品质，使之色、香、味、形
和组织结构俱佳，还能延长食品保存期，便于食品加工、改进生产工艺和提高生
产效率等。但是由于食品添加剂的种类繁多，功能各异，既有功能互补，协同增
效的；也有功能相克，相互抑制的。添加剂的使用还必须符合国家 《食品添加剂
使用卫生标准》。许多食品企业就是因为添加剂的使用不当导致产品质量不稳定
而影响企业信誉，严重的还因添加剂使用超标导致质量事故。近年来，因食品添
加剂应用不当而引起的食品安全问题成为消费者关注的热点，从而让广大的食品
消费者正确认识食品添加剂变得十分重要，同样合理生产、使用食品添加剂对于
食品添加剂的生产和应用企业来说更为重要。
基于以上考虑，我们编写了这套有关食品添加剂在食品工业中的应用丛书。

该套丛书的编写人员主要来自华南理工大学、南昌大学、江南大学、上海师范大
学和华东理工大学等科研院所，大多一直从事食品添加剂的研究开发和应用工
作，结合编写人员的研究方向及研究成果，在收集参考了国内外较新的文献资料
的基础上，编写了本套 《食品添加剂应用丛书》。
本书是丛书中的一本，主要内容是介绍食品添加剂在果蔬、糖果制品中的应

用，本书分别就食品添加剂在果蔬的防腐保鲜、果蔬糖制和干制食品、果蔬腌制
品、果蔬罐头、果蔬汁饮料、硬糖和酥心糖、凝胶糖和胶基糖、乳脂糖和蛋白
糖、无糖糖果和功能性糖果、巧克力等中的应用进行了较全面的介绍。在果蔬、
糖果制品加工和保藏中，食品添加剂扮演着非常重要的角色，食品添加剂在果蔬此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



制品加工中对于保持或改善果蔬的食用价值、稳定质量、抗氧化、提高加工效
率、延长制品的储藏期、保证制品的食用安全都有着不可替代的作用。
我国专门从事食品添加剂研究工作的资深前辈、《食品添加剂手册》主编凌

关庭先生和上海食品添加剂协会秘书长彭瑞衍先生百忙之中为本丛书的出版撰写

了序言。同时在编写过程中，得到了不少同行的热心帮助，他们是：江南大学朱
明高级工程师、华南理工大学郑建仙教授和阮征博士，上海师范大学余沛涛教
授、沈光华教授和李焕英老师、华东理工大学周家春副教授、南昌大学付桂明博
士，《冷饮与速冻食品工业》副主编周素琴女士。另外，上海师范大学科技处、
生命与环境科学学院和华东理工大学鲁华研究所也给予了大力支持，在此一并表
示感谢。
由于食品添加剂在食品工业中应用技术和方法异常繁多，而且发展迅速，限

于作者的专业水平，加上时间相对仓促，书中错误和遗漏之处在所难免，恳请各
位读者批评、指正 （ｈｇｈ１１４２２６＠ｓｉｎａｃｏｍ，０２１６４２０８６６４）。

胡国华

２００５年１月于上海



目　　　录

第一篇　食品添加剂在果蔬类制品中的应用
第一章　概述 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
　第一节　果蔬制品简介 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、我国果蔬的生产现状 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬加工基本原理 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬制品简介 ５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　果蔬制品中常用的食品添加剂 ６!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬制品中常用的食品添加剂 ６!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、食品添加剂对果蔬制品加工保藏的意义 ２９!!!!!!!!!!!!

第二章　果蔬的组成组织特性及其防腐保鲜 ３１!!!!!!!!!!!!!!

　第一节　果蔬的化学成分和组织特性 ３１!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬的分类 ３１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬的化学成分 ３１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬原料的组织结构特性 ３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　果蔬制品原料的选择和预处理 ４１!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬加工原料的选择 ４１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬原料的预处理 ４３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　果蔬原料的防腐保鲜 ５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬食品采后品质的变化 ５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、食品防腐保鲜剂在果蔬原料储藏中的应用 ５５!!!!!!!!!!!

第三章　食品添加剂在果蔬糖制和干制食品中的应用 ７３!!!!!!!!!!

　第一节　食品添加剂在果蔬糖制食品中的应用 ７３!!!!!!!!!!!!
一、糖制原理 ７３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、糖制食品的分类 ７４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、糖制方法 ７５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、食品添加剂在蜜饯类制品加工中的应用 ７９!!!!!!!!!!!!
五、食品添加剂在果酱类制品加工中的应用 ８９!!!!!!!!!!!!
六、食品添加剂在低糖果脯加工中的应用 ９４!!!!!!!!!!!!!



　第二节　食品添加剂在果蔬干制食品中的应用 ９７!!!!!!!!!!!!
一、果蔬干制的基本原理 ９７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬干制的方法 １０１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬干制的一般工艺 １０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、果蔬干制加工实例 １０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第四章　食品添加剂在果蔬腌制品中的应用 １０８!!!!!!!!!!!!!!

　第一节　果蔬腌制品的加工 １０８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬腌制品种类 １０８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、腌制原理 １０９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬的腌制加工工艺 １１０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、腌制蔬菜营养成分的变化 １１１!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、酱腌菜卫生标准 （ＧＢ２７１４—２００３） １１２!!!!!!!!!!!!!

　第二节　食品添加剂在果蔬腌制加工中的应用 １１４!!!!!!!!!!!!
一、食盐 １１４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、保脆剂 １１５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、护色剂 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、防腐剂 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、香料 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
六、酸度调节剂 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　食品添加剂在果蔬腌制品加工中应用配方 １１６!!!!!!!!!!
一、腌干白菜 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、桂花芹菜叶 １１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、酸辣白菜 １１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、腌黄瓜 １１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、腌芥头 １１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
六、腌雪菜 １１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
七、腌辣椒 １１８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
八、腌制大头菜 １１８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
九、腌制甘薯叶 １１９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十、腌制竹笋 １１９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十一、株洲什锦菜 １２１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十二、糖醋酥姜 １２１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十三、脱水蘑菇 １２２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第五章　食品添加剂在果蔬罐头中的应用 １２３!!!!!!!!!!!!!!!

　第一节　果蔬罐头概述 １２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬罐头工业的发展概况 １２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!



二、果蔬罐头的分类 １２４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬罐头卫生标准 （ＧＢ１１６７１—２００３） １２６!!!!!!!!!!!

　第二节　果蔬罐头的加工 １２８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、罐藏原理 １２８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬罐头加工工艺 １３０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　食品添加剂在罐装果蔬护色工艺中的应用 １３２!!!!!!!!!!
一、果蔬中的天然色素 １３２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬的变色 １３６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬褐变的防止方法 １３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、水果类罐头的变色与护色 １３９!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、罐藏绿色蔬菜的褪色与护色 １４０!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第四节　酸度调节剂在果蔬罐头生产中的应用 １４４!!!!!!!!!!!!
一、酸度调节剂在果蔬罐头生产中的作用 １４４!!!!!!!!!!!!!
二、常用酸度调节剂 １４５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、酸度调节剂的使用与发展 １４７!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第五节　调味剂在果蔬罐头生产中的应用 １４８!!!!!!!!!!!!!!
一、糖液的配制 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、盐液的配制 １４９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、调味液的制备 １４９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第六节　食品添加剂在果蔬罐头加工中应用配方 １４９!!!!!!!!!!!
一、原汁整番茄罐头 １４９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、清渍笋 １５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、糖水木瓜罐头 １５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、金针菇罐头 １５１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、青豌豆 （青豆）罐头 １５２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
六、清水马蹄 １５３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
七、茄汁大豆胡萝卜罐头 １５３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
八、清水白果罐头 １５４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
九、糖水桃子罐头 １５４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十、糖水樱桃罐头 １５５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十一、糖水荔枝罐头 １５５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十二、糖水芒果罐头 １５６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十三、糖水大枣罐头 １５６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十四、刺梨罐头 １５７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十五、灯笼果罐头 １５７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十六、干装苦菜罐头 １５８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



十七、芝麻叶罐头 １５９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十八、原汁橘子罐头 １５９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十九、糖水白果罐头 １６０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二十、辣萝卜罐头 １６１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二十一、魔芋罐头 １６２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第六章　食品添加剂在果蔬汁饮料中的应用 １６４!!!!!!!!!!!!!!

　第一节　果蔬汁饮料概述 １６４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬汁饮料的发展 １６４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、果蔬汁饮料的种类 １６６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、果蔬汁 （饮料）卫生标准 （ＧＢ１９２９７—２００３） １６６!!!!!!!!

　第二节　果蔬汁饮料的加工 １６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、果蔬汁饮料一般加工工艺流程 １６９!!!!!!!!!!!!!!!!
二、操作要点 １６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　食品添加剂在果蔬汁饮料加工中的应用 １７２!!!!!!!!!!!
一、食品添加剂在果蔬汁饮料加工中的主要作用 １７２!!!!!!!!!!
二、果蔬汁饮料加工中常用食品添加剂 １７２!!!!!!!!!!!!!!

　第四节　食品添加剂在果蔬汁饮料中的应用配方 ２１２!!!!!!!!!!!
一、南瓜全肉饮料 ２１２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、纳豆饮料 ２１２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、莲子汁饮料 ２１３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、甘蔗汁饮料 ２１４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、石榴汁 ２１５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
六、百合汁饮料 ２１５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
七、蒲公英、黄瓜复合饮料 ２１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
八、果汁含乳饮料 ２１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
九、荔枝雪耳爽饮料 ２１８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十、鲜橙汁饮料 ２１８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
十一、胡桃露 ２１９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第二篇　食品添加剂在糖果制品中的应用
第七章　概述 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第一节　糖果的发展现状与趋势 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、糖果发展历史与现状 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、糖果食品的分类 ２２４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、糖果发展趋势 ２２５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　食品添加剂在糖果中的应用 ２２７!!!!!!!!!!!!!!!!
一、糖果和巧克力的甜味主料 ２２７!!!!!!!!!!!!!!!!!!



二、糖果和巧克力中的食品添加剂 ２３１!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　糖果食品的质量与卫生标准 ２６４!!!!!!!!!!!!!!!!
一、糖果的质量标准 ２６４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、糖果的外包装要求 ２６７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、糖果的卫生标准 （ＧＢ９６７８１—１９９４） ２６８!!!!!!!!!!!!
四、巧克力制品的质量标准 ２６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
五、巧克力的卫生标准 （ＧＢ９６７８２—１９９４） ２７０!!!!!!!!!!!

第八章　硬糖和酥心糖的生产及食品添加剂的应用 ２７２!!!!!!!!!!!

　第一节　硬糖的生产及食品添加剂的应用 ２７２!!!!!!!!!!!!!!
一、硬糖的分类 ２７２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、硬糖的生产工艺流程 ２７３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、几种典型硬糖的生产工艺配方 ２７９!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　酥心糖的生产及食品添加剂的应用 ２８２!!!!!!!!!!!!!
一、酥心糖的生产原理 ２８２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、酥心糖的生产工艺流程 ２８３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、几种典型酥心糖的生产工艺配方 ２８５!!!!!!!!!!!!!!!

第九章　凝胶糖和胶基糖的生产及食品添加剂的应用 ２８８!!!!!!!!!!

　第一节　凝胶糖的生产及食品添加剂的应用 ２８８!!!!!!!!!!!!!
一、凝胶糖果的定义 ２８８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、凝胶软糖中的凝胶剂 ２８８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、食品添加剂在淀粉凝胶软糖生产中的应用 ２９０!!!!!!!!!!!
四、食品添加剂在琼脂凝胶糖果生产中的应用 ２９２!!!!!!!!!!!
五、食品添加剂在明胶凝胶糖果生产中的应用 ２９５!!!!!!!!!!!
六、食品添加剂在果胶凝胶糖果生产中的应用 ２９７!!!!!!!!!!!
七、食品添加剂在魔芋胶凝胶糖果生产中的应用 ３００!!!!!!!!!!
八、复合食品胶在凝胶糖果生产中的应用 ３０１!!!!!!!!!!!!!

　第二节　胶基糖的生产及食品添加剂的应用 ３０２!!!!!!!!!!!!!
一、口香糖简介 ３０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、胶基糖的一般生产工艺流程 ３０３!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、配料组成 ３０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、胶基糖的生产配方和工艺举例 ３０７!!!!!!!!!!!!!!!!

第十章　乳脂糖和蛋白糖的生产及食品添加剂的应用 ３１０!!!!!!!!!!

　第一节　乳脂糖的生产及食品添加剂的应用 ３１０!!!!!!!!!!!!!
一、乳脂糖的分类和组成 ３１０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、配料组成 ３１１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、操作要点 ３１２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



四、乳脂糖生产工艺和配方举例 ３１３!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　蛋白糖的生产及食品添加剂的应用 ３１５!!!!!!!!!!!!!
一、蛋白糖简介 ３１５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、蛋白糖的生产原理 ３１６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、一般的生产工艺流程 ３１７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、操作要点 ３１８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第十一章　无糖糖果和功能性糖果的生产及食品添加剂的应用 ３１９!!!!!!

　第一节　无糖糖果的生产及食品添加剂的应用 ３１９!!!!!!!!!!!!
一、无糖巧克力 ３１９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、含脂肪代用品的低能巧克力 ３２０!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、无糖口香糖 ３２１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　功能性糖果的生产及食品添加剂的应用 ３２２!!!!!!!!!!!
一、功能性糖果概况 ３２２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、应用举例 ３２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第十二章　其他类糖果的生产及食品添加剂的应用 ３３３!!!!!!!!!!!

　第一节　棉花糖的生产及食品添加剂的应用 ３３３!!!!!!!!!!!!!
一、棉花糖的配料组成 ３３４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、一般生产工艺 ３３４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、常见生产配方和制法 ３３４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　求斯糖的生产以及食品添加剂的应用 ３３７!!!!!!!!!!!!
一、求斯糖的基本组成 ３３７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、一般生产工艺 ３３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、操作要点 ３３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
四、常见生产配方 ３３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第三节　牛轧糖的生产及食品添加剂的应用 ３３９!!!!!!!!!!!!!
一、牛轧糖的配料组成 ３３９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、生产工艺 ３４０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
三、应用实例 ３４１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

第十三章　巧克力的生产及食品添加剂的应用 ３４２!!!!!!!!!!!!!

　第一节　巧克力及巧克力制品概论 ３４２!!!!!!!!!!!!!!!!!
一、巧克力及巧克力制品的分类 ３４２!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、巧克力的基本组成 ３４３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　第二节　巧克力工艺流程及其典型配方 ３４５!!!!!!!!!!!!!!!
一、一般工艺流程 ３４５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
二、几种典型巧克力及制品的生产配方 ３４９!!!!!!!!!!!!!!

主要参考文献 ３５１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



书书书

第一篇　食品添加剂在
果蔬类制品中的应用

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第一章　概　　述

第一节　果蔬制品简介
一、我国果蔬的生产现状

果蔬作为重要的植物性食物，与人们的生活是密切相关的，在全世界几乎每
个国家果蔬都是仅次于粮食的第二大重要农产品。我国地域辽阔，气候差异较
大，水果、蔬菜资源十分丰富，生产和消费量也非常大。特别是改革开放以来的
近些年来，水果、蔬菜的种植、生产和消费得到了跨跃式的提高。自１９８５年实
行果品的流通体制改革以来，我国水果业持续发展，到１９９３年就成为了世界第
一水果生产大国。据统计，仅２００１年，水果种植面积９２００万平方米，占世界种
植面积的１９％，水果产量达到６３３６万吨，居世界总产量的１４％。其中，苹果和
梨的产量居世界第一位，柑橘产量仅次于巴西和美国，名列第三位。居民水果消
费也呈上升的趋势，１９９４年水果消费支出在城市居民人均食品消费支出中所占
比例为６２７％，１９９５年为６３５％，２００１年为６５２％，尽管增幅不很明显，但
居民消费水果的意识却是日益上升。
我国蔬菜播种面积占世界面积的三分之一以上，产量占世界总产量的４０％

左右，也是世界第一生产大国。自２０世纪８０年代，我国蔬菜的种植已逐渐形成
了五个规模较大、各具特色的蔬菜商品生产基地，即南菜北运基地、黄淮早春菜
基地、西菜东调基地、冀鲁豫秋菜基地和京北夏秋淡菜基地，总产量占全国蔬菜
总产量的８０％。我国蔬菜的种植量也是逐渐递增，自１９８６年突破５００万平方米
后，１９９５年又突破１０００万平方米大关，至２０００年又突破１５００万平方米，目前
是除粮食作物以外的第一大经济作物。２００１年继续保持增长，总产量为４８亿
吨，比上年增长了１４％。２００２年的产量对比２００１年又增长了７６％，总产量为

５２亿吨。
近些年来，随着我国人民生活水平的迅速提高和膳食结构的改善，蔬菜的消

费量也在平稳增长。据 《中国统计年鉴》住户资料推算，１９９５年居民家庭蔬菜
的消费总量为１３０８７万吨，２００１年为１４２６５万吨，增长了９％，年均增长
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１４％，人均消费量达到１１１８ｋｇ。
随着人们对健康的日益关注，有机食品、绿色食品和无公害食品也相继孕育

而生，而这些食品中的大部分是果蔬类食品。有机食品 （器官的食物或Ｅｃｏｌｏｇｉｃ
食物）是指根据农业部和有机食品的生产加工标准而生产出来的，经过有机食品
认证机构认定，供人们食用的食品。

２０世纪８０年代末，我国经过十年的改革开放，已基本解决了温饱问题，并
逐步向小康过渡，但农业生态环境却在恶化，绿色食品由此而生。绿色食品是遵
循可持续发展原则，按特定生产方式，经专门机构认定许可使用绿色食品标志商
标的无污染的安全、优质、营养类食品。绿色食品是我国对农产品的质量认证。
而无公害食品在我国是指产地环境、生产过程和最终产品符合无公害食品标

准和规范，经专门机构认定，许可使用无公害农产品标识的食品。
自１９８９年以来，我国的绿色食品发展迅猛，据统计，２００２年我国共有１１３０

家绿色食品的单位，２３３２个品牌的产品获得绿色标志使用权。我国农业部已颁布
实施 《无公害农产品管理办法》，全国各地已通过认证的无公害产品已达３２０个。

２０００年，全球有１３０多个国家从事有机食品的生产，有机农业生产 （果、
蔬和粮食为主）面积１５７７万平方米，销售额３００多亿美元。我国有机食品的出
品额是２０００万美元，有关专家预计，到２００６年，全世界有机食品销售额将超过

１０００亿美元。目前，我国的绿色果蔬业还处于起步阶段，但发展势头十分强劲，
发展绿色果蔬业就是大力提倡通过对产地环境的控制和对果蔬生产与加工过程中

使用的化肥、农药及其他化学合成物的限制，从而起到保护农业生态环境，提高
农产品的质量和安全性，保证消费者的健康。同时也提高了我国果蔬产品在世界
市场的竞争力，果蔬生产的无害化、绿色化是其必然的发展趋势。
二、果蔬加工基本原理

我国果蔬品种繁多，种植面积大，年产量列世界前茅。但是我国果蔬８０％
以上是供直接鲜用，其他加工成各种产品。
新鲜的水果、蔬菜营养丰富，还含有大量的水分，水果的含水量一般为

７０％～９０％，蔬菜的含水量一般为９０％以上。正因为如此，新鲜果蔬组织脆嫩，
体积较大，收获后如无适当的包装、运输和储藏条件，则极易受伤破损，致使产
品质量败坏或遭受病菌侵染而造成大量的腐烂。果蔬采收后及时进行加工处理，
有利于保存和长期供应；同时，在旺季进行加工以满足淡季对果蔬的需求，这也
是调节果蔬淡旺季供应的有效方法之一。
水果蔬菜加工品是利用食品工业的各种加工工艺处理新鲜果蔬而制成的相应

产品。果蔬加工的根本任务就是使果蔬通过各种加工工艺处理后达到长期保存、
随时取用的目的。在加工工艺处理过程中，要尽可能最大限度地保存其营养成
分，改进食品价值，使加工制品的色、香、味俱佳，组织形态更趋完美，以提高
果蔬加工制品的商品化水平。
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果蔬加工原理是在充分认识食品败坏原因的基础上建立起来的。食品变质、
变味、变色、生霉、酸败、腐臭、软化、膨胀、混浊、分解、发酸等现象统称为
败坏。败坏后的产品外观不良，风味减损，甚至成为废物。造成食品败坏的原因
是复杂的，往往是生物的、物理的、化学的等多种因素综合作用的结果。
食品的腐败变质主要是由微生物在食品中生长繁殖和食品内所含有酶的活动

导致的。通过食品加工工艺使果蔬加工品成为不利于有害微生物活动的环境，阻
止有害微生物对食品的危害；另一方面，利用某些有益微生物活动来抑制其他有
害微生物的活动。如此可延长食品的保藏期和货架期，提高产品的经济效益。
三、果蔬制品简介

以果蔬为原料制成的产品有许多种，可分为糖制品、腌制品、脱水干制品、
果蔬罐头、果汁和蔬菜汁饮料等。
糖制品包括果酱类和蜜饯类，属于嗜好食品。蜜饯类主要是用高浓度糖对原

料进行浸渍或熬煮，使糖渗入原料组织造成高渗透压，达到延长食品保质期的目
的。传统蜜饯的制造多采用蔗糖为糖制剂，但现代随着人们对低糖低热量食品的
需求及对高蔗糖食品的排斥，蜜饯的加工用蔗糖量降低，并可采用淀粉糖浆来部
分代替蔗糖，有时添加防腐剂来保证其储存期。果酱类则是利用果胶和外加的
糖、酸等物质的协同作用导致体系中果胶出现胶凝现象制成的。制作时一般使用
含果胶量高的品种，如果原料的果胶含量较低，可外加多糖类增稠剂如果胶、海
藻胶、卡拉胶等，皆能达到很好效果，生产出高质量产品。
腌制品的生产原理类似于糖制品，也是利用食盐的高渗透压来保藏食品的一

种手段。果品的腌渍主要用于半成品的保存。市面上几乎都是蔬菜腌制品。蔬菜
腌制品可分为发酵性和非发酵性两类。发酵性腌制品腌渍过程中食盐用量较低，
乳酸发酵明显，并用醋液或糖醋香料液浸渍。非发酵性腌制品腌制时食盐用量较
高，使乳酸发酵完全受到抑制或只能轻微地进行，其间还使用香料。由于蔬菜在
腌渍后色泽暗淡，脆性下降，质构发生变化，故要用碱性物质与叶绿素反应生成
叶绿素盐，以维持鲜品原有绿色，以及用氯化钙等钙盐保持产品的脆嫩口感。
将果蔬原料的水分通过物理方法除去后可得到干制品。我国的果蔬干品绝大

部分是经过热处理脱去水分的，而果蔬原料所含的天然色素有些对热不稳定，需
在热处理前对原料进行护色处理，常用护色剂有食盐水溶液、有机酸溶液和亚硫
酸系物质等。为提高干制品的商品价值，对有些品种的制品会使用少量色素和其
他食品添加剂。相比较其他果蔬制品而言，干制品较少使用食品添加剂。
凡用密封容器包装并经高温杀菌的食品称为罐藏食品。严格来说，果酱果冻

类和果蔬饮料通常经过装罐、密封和杀菌工序，也在罐藏食品的范畴内。果蔬罐
头中，水果罐头基本是糖水罐头，即将水果处理后注入糖液制成，制品能较好保
存原料固有的外形和风味。使用的糖液主要是蔗糖的水溶液。蔬菜罐头则根据加
工方法和要求不同，分为清渍类、醋渍类、调味类、盐渍类等。清渍类蔬菜罐头
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是蔬菜罐头中最大宗的一类，是在处理后的蔬菜中加入稀盐水或糖盐混合液。调
味类罐头中加入了调味料。醋渍类罐头选用的原料可以是新鲜的，也可经过盐
渍，罐头中加入醋酸和食盐混合液及适量香辛料。盐渍类罐头则由鲜菜经盐渍后
加入调味液制成。果蔬罐头的生产不仅离不开糖类和盐类，还要用色素着色、铜
盐及锌盐起复绿作用、酸度调节剂调节罐头ｐＨ值以保证杀菌后成品的质量。
果汁或蔬菜汁是指未添加任何外来物质，直接从新鲜水果或蔬菜中用压榨或

其他方法取得的汁液。以果汁或蔬菜汁为基本原料，加糖、酸、水、色素、香精
等调配而成的液体称为果汁饮料或蔬菜汁饮料。其中，甜味剂、酸味剂 （或称酸
度调节剂）对果蔬汁饮料的风味有决定性作用。而蔗糖、葡萄糖、果糖等天然甜味
剂通常被视为饮料工业的重要基本原料之一，用量不受控制。果蔬饮料中目前使用
的酸度调节剂几乎只有柠檬酸，其他如苹果酸、乳酸不常用到，但也在缓慢扩大使
用范围。带肉或混浊型果蔬汁饮料常用增稠剂来增加产品的稳定性，果胶、琼脂、
褐藻胶、卡拉胶、黄原胶、羧甲基纤维素钠、变性淀粉等都能用于果蔬汁饮料生产
中，而在实践中往往将两种以上的增稠剂配合使用，达到互补或增效目的。生产植
物蛋白饮料及酸性乳饮料还要添加乳化剂，它对此类饮料的稳定性至关重要。增稠
剂和乳化剂可复配使用。酶制剂对果蔬汁的制备十分重要，其主要作用是酶解果蔬
组织以提高出汁率，以及澄清果蔬汁等，主要应用的是糖酶。

第二节　果蔬制品中常用的食品添加剂
一、果蔬制品中常用的食品添加剂

在果蔬制品中常用的食品添加剂种类见表１１。

表１１　果蔬加工制品食品添加剂种类和应用

食品添加剂名称 目　　的 应　　用

护色剂

硬化保脆剂
　保持和改善果蔬原料的质构和品质 　所有果蔬制品原料的预处理

防腐剂 　防腐 　罐头制品，腌制品，糖制品

增稠剂 　增稠 　糖制品中的果酱，果冻等罐头制品的调味料

着色剂

甜味剂

酸味剂

鲜味剂

　增强原有的色泽、风味，改善某些不良
因素

　罐头制品，糖制品，腌制品

（一）硬化保脆剂

１果蔬制品中常用的硬化保脆剂
（１）硫酸钙 （ｃａｌｃｉｕｍｓｕｌｆａｔｅ）　硫酸钙俗称石膏，分子式ＣａＳＯ４·２Ｈ２Ｏ，
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相对分子质量１７２１８。为白色晶体粉末，无臭，有涩味，相对密度２３２，微溶
于水，０２４１ｇ／１００ｍＬＨ２Ｏ，难溶于乙醇，溶于强酸，水溶液呈中性。加热至

１００℃以上，失去部分结晶水而成为煅石膏ＣａＳＯ４·１／２Ｈ２Ｏ；加热至１９４℃以
上，失去全部结晶水而成为无水硫酸钙。石膏加水后形成可塑性浆状物，很快
固化。
钙和硫酸根是人体内正常成分，且硫酸钙因溶解度较小在消化道内难以吸

收，所以硫酸钙对人体无害。ＦＡＯ／ＷＨＯ （１９８３）规定，ＡＤＩ不作特殊规定。
按我国食品添加剂标准，硫酸钙作凝固剂用于罐头和豆制品生产中。在生产番茄
和马铃薯罐头时，可用作组织强化剂，按生产配方添加０１％～０３％。按

ＦＡＯ／ＷＨＯ （１９８４）规定，在番茄罐头中作凝固剂使用，用量为：片装，０８／

ｋｇ；整装，０４５ｇ／ｋｇ （单用或与其他凝固剂合用）。
（２）氯化钙 （ｃａｌｃｉｕｍｃｈｌｏｒｉｄｅ）　分子式ＣａＣｌ２ 或ＣａＣｌ２·２Ｈ２Ｏ，相对分子

质量分别为１１０９９和１４７０２。为白色坚硬的块状结晶或晶体颗粒，无臭，味微
苦。熔点７７２℃。极易吸湿而潮解，易溶于水，溶解度６６７ｇ／１００ｍＬ （２５℃），

１４２９ｇ／１００ｍＬ （１００℃），也易溶于乙醇。水溶液呈中性或微碱性，５％水溶液的

ｐＨ值４５～８５。加热至２６０℃脱水形成无水物。ＦＡＯ／ＷＨＯ （１９８３）规定，

ＡＤＩ不作特殊规定。
用氯化钙溶液浸渍的果蔬，经杀菌后脆性和色泽好。可用于苹果、整装番

茄、什锦蔬菜、冬瓜等罐头食品。氯化钙在美国也用作凝固剂，主要用于果冻、
番茄罐头生产中。氯化钙的使用范围和最大使用量如下：番茄罐头，片装为

０２０ｇ／ｋｇ，整装为０４５ｇ／ｋｇ （单用或与其他凝固剂合用量，以Ｃａ２＋计）；葡萄
柚罐头，０３５ｇ／ｋｇ （单用或与乳酸钙合用量，以Ｃａ２＋计）；青豌豆、草莓、水果
色拉等罐头，０３５ｇ／ｋｇ （单用或与其他凝固剂合用量，以Ｃａ２＋计）；果酱和果
冻，０２０ｇ／ｋｇ （单用或与其他凝固剂合用量，以Ｃａ２＋计）；酸黄瓜，０２５ｇ／ｋｇ
（单用或与其他凝固剂合用量）；什锦菜罐头，０２６ｇ／ｋｇ。

（３）乳糖醛酸钙 （ｃａｌｃｉｕｍｌａｃｔｏｂｉｏｎａｔｅ）　分子式Ｃ２４Ｈ４２ＣａＯ２４，相对分子质
量７５４６６。为白色至奶油色粉末，无臭，味爽口。与氯化物、溴化物及葡萄糖
酸盐或酯形成复盐。加热至１２０℃时发生分解。易溶于水，不溶于乙醇和乙醚。

１０％水溶液的ｐＨ值为６５～７５。美国ＦＤＡ （１９８５）将其列为一般公认安全物
质。用作凝固剂，可用于布丁料等。

（４）明矾 （ｐｏｔａｓｓｉｕｍａｌｕｍ）　明矾亦称钾明矾，学名硫酸铝钾，分子式

ＫＡｌ（ＳＯ４）２·１２Ｈ２Ｏ，相对分子质量４７４３９。为无色透明结晶或白色晶体粉末，
无臭，味微甜带涩，在空气中易风化而变得不透明，熔点９２５℃，加热至２００℃
以上失去全部结晶水而成为白色粉末，称为烧明矾。相对密度１７５７，可溶于
水，溶 解 度 ５４２ｇ／１００ｍＬ （０℃）；９２５ｇ／１００ｍＬ （１５℃）；１２２ｇ／１００ｍＬ
（２５℃）；５４５ｇ／１００ｍＬ （６０℃）；２８３ｇ／１００ｍＬ （１００℃）。１８％水溶液的ｐＨ 值

７



为３３，１％水溶液的ｐＨ值为１０。明矾在水中水解成氢氧化铝胶体沉淀；不溶
于乙醇；缓慢地溶于甘油。

ＦＡＯ／ＷＨＯ （１９７８）规定，ＡＤＩ不作特殊要求。明矾是我国长期以来使用
的食品添加剂，在正常使用量范围内，无明显的毒性影响。
在果蔬加工中可用作保脆剂，用量为０１％。还可用作抗氧化剂防治果蔬变

色。加工果糕时，其使用量相当于山楂果泥量的２％，在热溶解工序中加入。作
为腌渍品的护色剂，用量为０２％～２％。
加工白糖藕片时，在烫煮过程中加入鲜藕量０８％的明矾和３％的碳酸钠，

可防止藕片变色，又可使制品品质提高。
明矾还具有媒染作用，使某些需要染色的制品容易着色，具有增进果蔬制品

色泽和鲜亮度的作用。
（５）亚硫酸系物质　处理果蔬原料时，应根据不同的亚硫酸盐所含有二氧化硫

的量进行计算，配制成溶液，亚硫酸体系各种物质所含的有效二氧化硫量见表１２。

表１２　亚硫酸体系各物质所含的有效二氧化硫的量

名　　称 分　子　式
有效二氧化

硫含量／％
名　　称 分　子　式

有效二氧化

硫含量／％

液态二氧化硫 ＳＯ２ １００
亚硫酸（６％溶液） Ｈ２ＳＯ３ ６．０
亚硫酸钠 Ｎａ２ＳＯ３·７Ｈ２Ｏ ２５．４２
无水亚硫酸钠 Ｎａ２ＳＯ３ ５０．８４
亚硫酸氢钠 ＮａＨＳＯ３ ６１．５９

焦亚硫酸钠 Ｎａ２Ｓ２Ｏ５ ５７．６５
偏重亚硫酸钠 Ｎａ２Ｓ２Ｏ５ ６７．４３
亚硫酸氢钾 ＫＨＳＯ３ ５３．３１
偏重亚硫酸钾 Ｋ２Ｓ２Ｏ５ ５７．６５
低亚硫酸钠 Ｎａ２Ｓ２Ｏ４ ７３．５６

上述这些物质属于食品添加剂漂白剂中的还原性漂白剂。由于它们产生的二
氧化硫的还原作用，可使果蔬原料的色泽发生褪色，其中对花色素作用明显，类
胡萝卜素次之，叶绿素则几乎不褪色。
这些还原性漂白剂只有当其存在于食品中时才能发挥作用。食品中的金属离

子能使已还原的色素氧化变色而降低漂白剂的效力。由于亚硫酸盐类溶液易分解
而失去漂白作用，宜现用现配。漂白后食品中的二氧化硫残留量必须符合相关标
准，不可超标。
这些强还原剂，在食品中加工中除作为漂白剂外，还具有较好的防腐作用和

抗氧化作用。

２硬化保脆剂在果蔬制品中的应用
硬化保脆剂与果蔬相互接触时，其阳离子能够与果蔬组织中的果胶物质生成

不溶性的果胶酸盐，具有凝胶性能，在细胞间起到使细胞相互黏结的作用，从而
使果蔬组织坚硬、耐煮性增强，不致变软松散。
果蔬原料在糖制时，常采取将果蔬原料浸于石灰或氯化钙溶液中；而果蔬原

料在腌坯时或腌坯脱盐时，加用少量石灰或明矾等硬化保脆剂，可以使蜜饯制品
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