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果蔬加工贮藏的目的

• 控制果蔬化学成分的变化，保存其营养价
值，使其符合食用的要求。



第一节   果蔬的化
学成分与加工的关系 
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第二节  果蔬的败坏与加工保藏方法

• 一、果蔬败坏的原因

• 表现：变质、变味、变色、分解和腐烂。

• 原因：微生物败坏、酶败坏、理化败坏

 

 



1、微生物败坏

• 果蔬营养丰富，极易滋生微生物。

• 主要微生物：细菌、霉菌、酵母菌

• 新鲜蔬菜——霉菌

• 果酱、盐渍品——耐渗透压酵母

• 罐藏品——杆菌

• 高酸产品——乳酸菌、酵母和霉菌

• 表现：生霉、酸败、发酵、软化、腐烂、
变色、产气、浑浊等等。



• 讨论：微生物败坏产生的原因？



原因：

• 原料不洁

• 清洗不足

• 杀菌不完全

• 密封不严

• 卫生条件不合格等



2、酶败坏

• 多酚氧化酶——褐变

• 脂肪氧化酶——脂肪酸败

• 蛋白酶——蛋白质水解

• 果胶酶——组织软化

   



3、理化败坏

• 原因：加工过程中发生不良反应。

• 主要表现：色泽和风味的变化，一般程度

较轻，但普遍存在。

    



二、果蔬加工保藏方法 

（一）无菌保藏 

• 灭菌手段：加热、微波、辐射、过滤、超
高压等。

• 最常用的：热杀菌——巴氏灭菌和高温灭
菌

微波灭菌 UHT

超高压灭菌



（二）抑制微生物活动

• 冷冻保藏

• 高渗透压保藏(如干制、腌制、糖渍等)

• 烟熏及使用添加剂等

    

隧道速冻机 烟熏炉



（三）运用发酵原理的食品保藏方法

• 培养有益微生物，抑制腐败菌生长活动

• 通过乳酸发酵、醋酸发酵和酒精发酵等主

要产物——酸和酒精能抑制腐败菌生长

• 如泡菜、酸黄瓜、果酒、果醋



（四）维持最低生命活动

• 原理：采用各种措施以维持果蔬最低新陈

代谢，抵御微生物入侵，延长有效贮藏寿

命。

• 手段：创造适宜的冷藏条件。

• 主要用于果蔬等鲜活农副产品。



第三节 果蔬加工原料预处理

一、果蔬加工对原料的要求

原料种类和品种

原料成熟度

原料新鲜度



原料成熟度

l 可采收成熟度（绿熟）：具有色泽，但风味欠佳，

果实硬，果胶含量丰富，糖酸比值低，俗称五六

成熟。 



l 加工成熟度（坚熟）：已具备加工特征，

化学成分含量和营养价值达到最高点，俗

称七至九成熟——制作罐头、果汁、干制

品、速冻食品和腌制品。



l 生理成熟度（过熟）：质地变软，风味变淡，营
养价值降低——果汁和果酱。



原料新鲜度

l 新鲜度不足，原料带菌量增加，杀菌

负荷加重，可能导致加工品的杀菌不

足，若增加杀菌时间或升高杀菌温度

则会导致食用质和营养成分的下降。

    



二、  果蔬加工原料的预处理

l 分选→清洗→去皮→切分→修整→漂烫（预煮）

→硬化→抽空



（一）分选

•包括：去杂和分级。

•去杂：去除混入原料中的树枝、沙石等杂
质。

•分级：按照加工品的要求采用不同的标准
进行分级。常用分级标准有大小分级、成熟
度分级、色泽分级和品质分级。 

•分级方法：滚筒、振动筛、分离输送机

XGJ－SZ双直线型选果机



滚筒分级



振动筛分级





（二）洗涤

l 目的：除去灰尘、杂质、微生物、农药。

l 普通洗涤：最好使用软水。

l 去除农药：0.5-1.5%盐酸、0.1%高锰酸钾、
600ppm漂白粉等。

l 常用洗涤设备：洗涤水槽、滚筒式清洗机、喷
淋式清洗机等。



洗涤水槽



滚筒式清洗机



喷淋式清洗机



（三）去皮

l 适度：去掉不合要求的部分即可。

l 去皮不足：不合要求，要增加工作量

l 去皮过度：原料消耗大，增加成本。

l 果脯、蜜饯、果汁和果酒（打浆或榨汁）
：可以不用去皮；

l 腌渍制品：可以不用去皮。

l 常用：手工去皮、机械去皮、化学去皮、
热力去皮。  

   



1、手工去皮：

•应用广

•去皮干净、损失率少

•有修整作用，可去心、去

核、切分等同时进行

•适用于：果蔬原料质量较

不一致的情况

•缺点：费工、费时、生产

效率低。

目前常用的手工去皮刀具图



2、机械去皮

l 范围：比较规整的果蔬原料

l 旋皮机：对苹果、梨、柿子、

猕猴桃等去皮

l 擦皮机。用于一些质地较硬的

蔬菜原料，如马铃薯、萝卜的

去皮，通过摩擦将皮擦掉，然

后用水冲洗干净。

 



3、化学去皮

l 主要方法：碱液（浸碱法和淋碱法）、酶法 。

l 原理：溶解表皮内的中胶层（主要由果胶组成），

使果皮分离。

l 碱液去皮常用：氢氧化钠（廉价）、氢氧化钾、

碳酸钠、碳酸氢钠等。影响因素：碱液的浓度、

温度和作用时间



淋碱机 



适用：主要用于柑橘囊瓣去囊衣。

原理：果胶酶分解果胶，使以果胶为主体的囊衣破

坏，达到去皮的目的。

影响因素：酶液浓度、作用温度、时间及pH值。

酶法去皮



4、热力去皮

l 原理：果皮受热→细胞膨胀破裂→果胶
胶凝性降低→果皮和果肉分离。

l 方法：90℃以上的热水或蒸汽去皮。

l 范围：成熟度高的桃、杏、枇杷、番茄
等。



    5．其他去皮方法

l 其他：冷冻去皮、真空去皮等。

l 冷冻去皮：果蔬→轻度表面冻结→解冻

→表皮松弛→去皮，主要用于桃、番茄

的去皮。

l 真空去皮：成熟的果蔬→加热→真空室

→果皮下的液体迅速“沸腾”，皮与肉

分离→破除真空→冲洗或搅动去皮。 



（三）烫漂（预煮、热烫、杀青）



1．漂烫的作用

• 钝化酶的活性，减少氧化变色和营养物质损失

• 增加细胞通透性，利于水分进出，便于干制和
糖制。

• 保持和改进色泽

• 降低果蔬中的微生物数量

• 去除不良风味：苦涩味、辛辣味、异味

• 软化组织：增加弹性、利于灌装



操作方法

l 热水烫漂：≥90℃,2-5min。菠菜、小葱，70 ℃

为了护绿，有时候需要加入氢氧化钠或者氢氧化

钙调节ph。

l 优点：受热均匀，升温快，简便易行。

l 缺点：维生素、矿物质等会受到损失。

l 在达到漂烫效果的前提下，应尽量缩短漂烫时间

，减少原料同氧气的接触。



蒸汽烫漂

l 原料装入蒸锅→蒸汽喷射→冷却

l 优点：营养物质损失少

l 缺点：设备性能不足，易导致加热不均，

热烫质量差



单体快速烫漂

l 产品→加热（薄层，快速加热，传送带较

慢）→保温（物料推挤，热量交换）→冷

却（快速传动，快速分开，快速制冷）

l 优点：能效高，烫漂均匀。



烫漂结果的确定

l 适度：以果蔬中过氧化物酶活性全部被破坏为

准。感官：半生不熟，较透明，硬度适中。

l 果蔬烫漂结束后应立即冷却：流水（水应定期

更换）、冷风。

l 水：要严格控制水的硬度



（四）护色处理

1.褐变

l 果蔬变色原因：酶促褐变（多酚氧化酶）

l 关键因子：酚类底物、酶、氧气。

l 措施：排除氧气、抑制酶活性

l 具体方法：如下



•选择单宁、酪氨酸含量少的加工原料—

—减少酶褐变

•钝化酶活性：失活温度（氧化酶71～

74℃，过氧化酶90～100℃，约5分钟）

•控制氧的供给：真空处理、抽气充氮、

加用糖液、使用去氧剂、食盐溶液浸泡。

护色方法



食盐溶液浸泡法 

l 食盐能减少水中溶解的氧，从而能抑制氧化酶的

活性。食盐还有高渗透压的作用，也能使酶细胞

脱水而失去活性

l 1～2％的溶液中，能抑制酶3～4小时，在2.5％的

溶液可抑制酶20小时，一般采用1％～2％的食盐

溶液。在生产上也有用氯化钙溶液处理果实原料，

既能护色，又能增加果肉的硬度。



亚硫酸盐护色

l 利用亚硫酸的强还原作用，破坏果实组织内氧
化酶系统的活性，可防止氧化变色。

l 硫熏法：

l 浸硫法：

l 使用注意事项：必须参照GB2760执行，要注意
加工助剂的使用规定。





END



一、水分

•形态：游离水+结合水，两者比例可以用水

分活度进行表示

•作用：影响果蔬的嫩度、风味。

•不同果蔬含水量有差异，果蔬水分含量的

大小在一定程度上决定了其可以选择的加

工方式



含
水
量
高



采后失水

•现象：萎蔫、失重、失鲜（水分减少5%，会失

去鲜嫩特性和食用价值）。

•原因：水分减少→水解酶活性增强→水解反应

加快→营养物质分解→果蔬耐贮性和抗病性减

弱→品质变坏，贮藏期缩短。

•失水影响因素：果蔬种类、品种及贮运条件

•注意事项：保持一定的湿度，控制微生物繁殖。



防止失水的措施

l 包装、打蜡和涂抹



加湿通风

l 加湿：相对湿度如果能够保持在95%，可以
降低失水

l 通风：温度均衡，降低微生物繁殖



使用夹层冷库、微风库 

普通冷库：通过冷风制冷，容易降低水分

夹层冷库：降温，防潮

微风库：冷空气先经过加湿再送到库中

普通冷库

制
冷
机

冷库



有的果蔬可以采取独特的预处理

l 洋葱、大蒜贮藏前晾晒，加速鳞片干燥



二、含氮物质

l 蛋白质+氨基酸

l 含量：少，0.2-1.2%

l 作用：风味的重要组成成分，影响果蔬的
色泽，有助于其他食物蛋白在人体的吸收

l 核果、柑橘含量较高，仁果和浆果含量较
低



三、脂质

l 组成：脂肪、蜡质、磷脂、萜类化合物

l 主要存在于：种子和部分果实中，根、茎、
叶中含量很少。

l 作用：影响风味（如核桃、花生的酸败导
致酸臭变苦），防止微生物入侵。

l 注意：油脂含量高的产品应注意避光保存，
使用非金属容器。



四、糖类

l 果蔬干物质中最主要的物质，包含单糖、
低聚糖和多糖。

单糖 双糖 多糖

葡萄糖* 蔗糖 淀粉

果糖* 纤维素

核糖 半纤维素

木糖 果胶

阿拉伯糖

一般情况下，成熟度高，含糖量增加，但是块
根、块茎类蔬菜和籽仁类例外。
不同果蔬的糖的类别、含量不同。



仁果类：苹果、梨以含果糖为主



核果类：大樱桃、桃、李、杏以蔗糖为主



柑橘类：红橘、橙子、柚、柑以蔗糖为主



浆果类:葡萄、草莓、猕猴桃主要含葡萄
糖、果糖



糖对果蔬的影响——风味

l 风味：糖种类和含量、糖酸比

      糖的甜度与含糖种类有关，若以蔗糖
的甜度为100计，则果糖的甜度为173，葡
萄糖为74，麦芽糖为32。



糖对果蔬的影响——色泽

l 色泽：譬如蔗糖在低pH，高温条件下可生

成羟甲基糠醛和焦糖，导致变色。还原糖

戊糖与氨基酸可发生羰氨反应导致变色。



糖对果蔬的影响——贮存性

l 由于糖的吸湿性，会降低果蔬制品的保藏
期。

l 吸湿性：果糖>葡萄糖>蔗糖。

l 单糖（葡萄糖、果糖）和双糖（蔗糖）是
微生物可以利用的主要营养物质。 



五、有机酸

l 果蔬中所含有机酸主要有：柠檬酸、苹果
酸、酒石酸、草酸，而且常以一两种为主。

l 柑橘、番茄：柠檬酸；苹果、樱桃：苹果
酸；桃、杏：苹果酸和柠檬酸；葡萄：酒
石酸；蔬菜（菠菜、竹笋）：草酸。

l 酸给人感觉的差异：酒石酸最强，其次为
苹果酸、柠檬酸。

 



作用：

l 风味：赋予果蔬酸味，影响风味（味觉上酸

有降低糖味的作用，糖酸比）

l 影响色泽：有机酸和金属反应

l 影响果胶的稳定性和凝胶特性：原料加热时

有机酸能够促进蔗糖、果胶物质的水解，降

低果胶的凝胶度。



含酸量与微生物之间的关系

l pH对微生物活动具有重要影响（美国的低

酸食品登记）

l pH<4.5，100℃即可获得良好的杀菌效果。

l pH>4.5，需要提高杀菌温度。

l 罐头杀菌过程中，应注意这一原理。



六、矿物质

l 含量：1.2%左右，主要是钾、钠、钙（金

属成分），磷和硫（非金属成分）。

l 作用：构成人体结构的组成部分，维持体

液渗透压和pH值不可缺少的物质，对保持

人体血液和体液的酸碱平衡，维持人体健

康上是十分重要的。

 



七、维生素 

l 果蔬是食品中维生素的重要来源（提供90%的

Vc）。

l 果蔬中维生素：水溶性维生素和脂溶性维生

素两类，其中以B族维生素和维生素C最为重

要。

    



八、色  素 

主要类别：

l 叶绿素

l 类胡萝卜素（黄、橙、红，性质稳定，可

提取天然色素）

l 花青素（水溶性色素，不稳定）

l 花黄素

l 色素物质的性质和含量同果蔬的护色工艺

有着重要关系

    



九、单宁物质

l 普遍存在于未成熟的果品内，果皮部的含

量多于果肉。柿子和葡萄中单宁较多。

l 单宁有涩味（可溶性单宁使口腔黏膜蛋白

质凝固发生收敛作用产生）

 



单宁的作用

l 影响风味

l 影响色泽（单宁能氧化为黑褐色醌类物质

，能与铁生成黑色化合物）

l 具有一定的抑菌作用

l 澄清作用：与蛋白质发生作用，产生絮状

沉淀——澄清果汁和果酒。



十、芳香物质

l 含量少，又称精油

l 主要成分：酯、醇、醛、酮等

l 果蔬可以作为提取香精油原料：柑橘、大
蒜、生姜



十一、糖苷类

l 是糖与醇、醛、酚、硫等构成的酯类化合
物

l 大多数具有苦味或者特殊的香味，有的可
以给果蔬带来特殊的风味。

l 需要注意：苦杏仁苷、茄碱苷



十二、酶

l 氧化酶：多酚氧化酶、脂氧合酶、抗坏血
酸氧化酶、过氧化物酶

l 水解酶：果胶酶、淀粉酶、蛋白酶、纤维
素酶等

l 果蔬加工与酶的关系：

  抑制

  利用：果胶酶澄清果汁、柑橘脱囊衣、酿
制葡萄酒等



淀粉

l 人体利用最主要的多糖

l 主要存在形式：淀粉粒，蔬菜中含淀粉较
多的有豆类、马铃薯、甘薯等。 

l 为什么香蕉、苹果经过一段时间

贮存后更甜？



    

      淀粉酶         麦芽糖酶
淀粉        麦芽糖          葡萄糖

    提取淀粉的农产品应防止酶解，以提高淀粉产量。

淀粉在酶的作用下生成葡萄糖，也可在一定条件下发

生可逆反应，由葡萄糖合成淀粉。

淀粉在采收后转化



纤维素和半纤维素

l 含量：0.4-4.1%

l 特点：稳定性强，不被酸、碱水解，不能

被人体消化吸收，是粗纤维和膳食纤维的

组成部分。

l 作用：保护果蔬，减少损伤，刺激肠道蠕

动，有利于消化



果胶物质

l 在果蔬中普遍存在的多糖类物质。

l 存在形式：原果胶、果胶、果胶酸。

l 原果胶：不溶于水，常与纤维素和半纤维

素结合形成果胶纤维，起着粘接细胞作用，

是水果蔬菜硬度的决定因素。

l 果胶：存在于细胞液中，可溶于水。

l 果胶酸：果胶在果胶酶的作用下分解为不

具粘性的果胶酸和甲醇，果实变成软烂状

态。 



问题：果蔬成熟过程中原果胶、果胶

、果胶酸的变化机理是什么？



  水果蔬菜在贮藏加工期问，其体内的果胶物质不断

地变化，可简单表示为：

原果胶
成熟阶段 

原果胶酶 

纤维素 

果 胶 
过熟阶段 

果胶酶 

甲 醇 

果胶酸 

果胶酸酶 

还 原 糖 

半乳糖醛酸 



果胶的应用

l 果胶与糖酸配合成一定比

例可以形成凝胶——果冻

、果酱





表 A.2 可在各类食品中按生产需要适量使用的
食品添加剂名单


