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n 以新鲜或冷藏果蔬(也有一些采用干果)为原料，

经过清洗、挑选后，采用物理的方法如压榨、浸

提、离心等方法得到的果蔬汁液，称为果蔬汁，

因此果蔬汁也有“液体果蔬”之称。

Ø以果蔬汁为基料，通过加糖、
酸、香精、色素等调配而成的
产品，称为果蔬汁饮料。（区
别于果味饮料）

一、果蔬汁的定义
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二、果蔬汁发展状况

n 1、世界发展状况

n 果蔬汁加工始于19世纪末，瑞士，巴氏杀菌，苹

果汁，1920年以后才有工业化生产；

n 目前果汁生产量大，蔬菜汁量小，但随着消费者

的意识转变，蔬菜汁的销量逐年增长；

n 复合果蔬汁代表：美国V8蔬菜汁（白菜、菠菜、

芹菜、卷心菜、黄瓜、萝卜、番茄、冬瓜），近

年来日本蔬菜汁的生产和销售发展尤为迅速。
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世界苹果汁产量分布图
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n 我国水果、蔬菜资源丰富。据农业部统计，2011

年我国水果总产量达到1.42亿吨，蔬菜总产量达

6.77亿吨，均居世界首位，且人均水果和蔬菜占

有量分别为92和440多公斤。 

n 丰富的果蔬资源为我国果蔬汁加工

业提供了丰富的原料。

2、我国果蔬汁加工业发展



我国果蔬汁加工业发展
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n1949－1979年，中国果蔬汁工业的空白阶段，果蔬

汁饮料的生产量很少，几乎接近于零；

n1980－1989年，缓慢发展阶段；

n1990年至今，加速发展期，果蔬汁饮料产量逐年上

升，并且大量出口创汇。2011年，浓缩汁苹果出口

量54.13万吨，出口量已经占到世界一半 。目前主

要集中在陕西、山东。



3、果蔬汁的营养价值与产品特点

n 含有营养物质（如矿物质、维生素、糖、酸、膳

食纤维（混浊果汁和果肉饮料）等），易为人体

所吸收，适宜于婴幼儿食用。

n 风味良好，接近天然果蔬制品。

n 便于运输携带，保质期长。
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4、果蔬汁的分类（按照GB10789)
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n 果汁（浆）和蔬菜汁（浆）



浓缩果汁（浆）和浓缩蔬菜汁（浆）



复合果蔬汁（浆）及饮料

n 新鲜的，汇源的！仅26元，享
原价35元汇源果鲜美复合果汁
饮料礼盒（1.88L*3）！含芒
果、石榴、猕猴桃三种不同混
合口味，富有果肉纤维、口口
新鲜完美！优选6种优质水果
，汇源果鲜美，让您喝出健康
，喝出美味！



果肉饮料



发酵型果蔬饮料



果汁饮料和蔬菜汁饮料



其它

n 果汁饮料浓浆和蔬菜汁饮料浓浆

n 水果饮料（经过调配，果汁含量较低）

n 其他果蔬汁饮料
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4.3市场上果蔬汁的品种

Ø 果汁：橙汁、苹果汁、菠萝汁、葡萄汁等；

Ø 果肉饮料：桃汁、草莓汁、山楂汁、芒果汁、

胡萝卜汁等；

Ø 蔬菜汁：胡萝卜汁、番茄汁、南瓜汁、复合

果蔬汁等；

Ø 世界果汁消费量橙汁为第一位，苹果汁为第

二位。
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第二节   果蔬原料的化学成分及其加
工特性

n 前期已介绍，略。
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第三节 果蔬汁的基本生产工艺



3.1 果蔬汁加工工艺流程：
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澄清果蔬汁工艺流程 混浊果蔬汁工艺流程
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3.2.1 原料的挑选
和清洗

            果蔬原料的拣选和清洗是生产优质

果蔬汁的必要步骤，若有少量霉变烂果或杂质

混入，果蔬汁的色泽、风味和香气就会受到直

接的影响，并可能引起果蔬汁发酵或霉变，影

响果蔬汁保存期。

3.2 加工基本工艺过程



原料的要求

n 成熟度适宜（果汁要求达到最佳成熟度）

n 高度新鲜

n 出汁率高

n 糖酸比适宜、香气浓郁

n 色彩绚丽稳定

n 营养丰富且保存率高

n 影响品质的成分尽量低
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3.2.2清洗

清洗效果影响因素：清洗时间、清洗
方式、pH值、水硬度等

清洗效果：受农药种类、残留量、果蔬
种类和清洗工艺等因素影响，0.5%～1%
的盐酸或0.05%的高锰酸钾或600ppm的漂
白粉

清洗工艺和设备选用应与自身特性相符，既
能使原料表面上的污垢松动脱落，又要注意
免受机械损伤，特别是浆果类和核果类水果，
尽可能保持较低的水压喷淋清洗。 
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某些果蔬原料根据要求还要进行去梗、去核、

去子或去皮等工序。 

为了提高出汁率和

果蔬汁的质量，取汁

前通常要进行破碎、

加热和加酶等预处理

。

制汁是果蔬汁生产的关
键环节。绝大多数果蔬
采用压榨法取汁，对一
些难以用压榨方法获汁
的果实如山楂等，可采
用加水浸提方法。 

3.2.3榨汁和浸提
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Ø 目的：提高出汁率

Ø 注意：破碎适度，大小均匀，在压榨过程中果浆内

部产生的果蔬汁要有足够的排汁通道。

Ø 破碎不足：出汁率低

Ø 破碎过度：易形成糊状，果汁不易分离，造成出汁

率下降、混浊物含量增大等。

Ø 方法：机械破碎、冷冻破碎法、超声波破碎法等。 

⑴ 破碎（Crushing）
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⑴ 破碎（Crushing）

Ø 不同的原料种类，不同的榨汁方法，要求不同的破

碎粒度。

Ø 苹果、梨、胡萝卜等质地较硬的原料要求果块粒度

在3～4mm之间，草莓、葡萄等在2～3mm，橘子、番

茄则可用打浆机破碎。 

Ø 破碎时加入适量的维生素C等抗氧化剂有利于改善

果蔬汁的色泽。 



⑵ 榨汁前预处理（Pretreatment）

破碎后酶与底物混合，活性增强

氧浓度增大

果浆营养丰富

原
因
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⑵ 榨汁前预处理（Pretreatment）

李、葡萄、山楂等水果破碎后采用热处理

Ø 蛋白质凝固；

Ø 增加细胞的通透性；

Ø 提高色素溶解和风味物质的溶出；

Ø 果肉软化，提高出汁率；

Ø 杀死大部分微生物。 
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⑵ 榨汁前预处理（Pretreatment）

Ø 一般条件：60～70℃，15～30min，但加热会

提高果浆中水溶性果胶含量，降低果浆出汁率

Ø 制造澄清果蔬汁或采用果胶含量丰富的果蔬原

料时一般不进行热处理。

Ø 果胶含量丰富的核果、浆果，榨汁前添加一定

量的果胶酶可以分解果胶物质，降低果汁黏度

，提高出汁率。但果胶分解过度，同样影响产

品质量
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⑶  榨汁（压榨取汁）

Ø 压榨取汁工艺使用广泛。 

Ø 出汁率=榨出的汁液重量/被加工的水果重量

×100% 



裹包榨汁机

n 果糊→滤布包裹→压榨（液力、气力、机械力
）→取汁

n 优点：操作简便，适用面广，出汁率高，适用
于出汁困难的水果和蔬菜，如苹果梨、生姜、
芹菜等

n 缺点：生产效率低，一般作为小型加工厂榨汁
设备及实验室用设备，生产率在3t/h以下。



螺旋榨汁机

n 适用于质地较硬果
蔬：番茄、菠萝、
胡萝卜、苹果、芦
荟、仙人掌等



带式压榨机

n 生产效率高

n 不便于清洗，卫生条件差



10/14/2019

⑶  榨汁（压榨取汁）

Ø 出汁率影响因素：果实品类、质地、成熟度、

新鲜度、加工季节、榨汁方法等；

Ø 榨汁过程中的压力、温度、速度、时间等都影

响出汁率，其中破碎度和挤压层厚度对出汁率

有重要影响

Ø 对浆料先进行薄层化处理可使果汁排放流畅；

Ø 使用榨汁助剂如硅藻土、珠光岩等能够改善果

浆的组织结构，提高出汁率或缩短榨汁时间。 
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⑶  榨汁（浸提取汁）

Ø 浸提：果蔬→ 浸提→汁液转移到液态浸提介

质中→浓缩

Ø 适用于：汁液含量较少、难以用压榨方法取汁

的水果原料如山楂、梅、酸枣。

Ø 国外常用低温浸提（40～65℃提取60min），

浸提汁色泽明亮，易于澄清处理，氧化程度小

，微生物含量低，芳香成分含量较高。但浸提

液需进行浓缩处理，使果汁还原。 
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⑶  榨汁

n 一般果汁工业要求果汁的出汁率为：

n 苹果77％～80％、梨78％～82％ 、葡萄76％

～85％ 、甜橙及葡萄柚40％～45％ 、宽皮

橘50％～55％。
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3.2.4 澄清与过滤

n 澄清果蔬汁混浊、分层的原因：

n 果蔬汁为复杂的分散系统，它含有细小的果肉粒

子、胶态或分子状态的溶解物质，这些物质是果

蔬汁混浊的主要原因。
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澄清和过滤的方法 

澄清方法：

n 自然澄清

n 加酶澄清

n 澄清剂澄清

n 吸附澄清

n 冷冻处理澄清

n 超滤澄清

n 明胶单宁澄清

n 加热凝聚澄清

过滤方法：

n 压滤

n 真空过滤

n 离心过滤

n 膜技术过滤



自然澄清



（2）加酶澄清法
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果汁浑浊的原因

（果蔬汁中0.2～0.5%）：具有水合能力，
尤其是可溶性果胶以保护胶体形式裹覆在混
浊物颗粒表面，阻碍果汁的澄清

淀粉：淀粉（果汁）→受热→糊化→老化→
悬浮物→灌装后形成淀粉-单宁络合物→混
浊。

果胶酶、淀粉酶→分解果胶（凝胶作用丧
失）、淀粉→澄清

果胶

淀粉

果胶酶
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不同果蔬中果胶的含量
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果胶酯酶（Pectinesterase, 简称PE）：脱去聚半
乳糖醛酸羧基上的甲基，从而有利于PG分解聚半乳
糖醛酸链
多聚半乳糖醛酸酶（Polygalacturonase, 简称
PG）：适宜底物多聚半乳糖醛酸
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Ø 果胶酶反应条件：温度50～55℃，最适pH3.5～5.5

Ø 用量：0.2～0.4%。

Ø 加入时机：鲜榨出的果汁中加入，也可在果汁加热杀菌后

加入。鲜榨的果汁中含有天然果胶酶，可起协同作用，使

澄清速度加快。

Ø 有些水果中氧化酶活性较高，鲜果汁在空气中存放易氧化

而产生褐变，需将果汁经80～85℃短时加热灭酶，并冷却

至55℃以下再进行酶处理。 
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Ø 未成熟的仁果类（苹果、梨、山楂、枇杷）水果

原料含淀粉，常在榨汁时进入果汁中。

Ø 淀粉酶反应条件为：温度30～35℃，pH4.5～5.5，

用量视果蔬汁性质和酶活力而定。 

Ø 目前常使用复合酶制剂。
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（2）澄清剂澄清

①  明胶澄清

Ø 果胶、纤维素、单宁胶体粒子（负电菏）+明胶（正电荷）

→明胶单宁酸盐络合物和果胶-明胶单宁络合物→相互凝聚

和吸附果汁中其他悬浮颗粒共沉→澄清。 

②  膨润土澄清

Ø 膨润土（铝硅酸盐） →吸附反应和离子交换→去除蛋白质、

酸类、多酚物质、残留农药、生物胺、气味和滋味物质等 
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Ø 原理：蛋白质→升温→蛋白质变性凝固→析出

→澄清

Ø 方法：80～85℃，维持1～2 min，迅速冷却至

室温，静置。

Ø 缺点：由于加热会损失一部分芳香物质。

Ø 措施：在真空或无氧条件下加热，可避免氧化

和香气损失；加热凝聚法可结合巴氏杀菌同时

进行。 

（3）加热凝聚澄清
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原理：冷冻澄清使胶体浓缩和脱水，改变了胶体

性质，在解冻后聚沉。

应用：该方法用于苹果汁、葡萄汁、草莓汁、柑

橘汁的澄清效果较佳。 一般冷冻温度-18 ℃--

20 ℃

（4）冷冻澄清
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（5）超滤澄清

• 优点：挥发性成分损

失小，成品质量高

• 缺点：操作成本高。
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3.2.5果蔬汁的过滤

（1）目的：澄清后处理后，分离沉淀析出的混浊物，

使果汁清亮透明。

（2）过滤介质：常用的过滤介质有珍珠岩、硅藻土、

纤维素、植物纤维、合成纤维、不锈钢丝布等。

（3）过滤的方法：
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•硅藻土过滤：

硅藻土预涂在

带筛孔的空心

滤框中，形成

1mm厚过滤层，

具有阻挡和吸

附悬浮颗粒的

作用。

果蔬汁的过滤方法



真空过滤

n 过滤筛内产生真空，利用压力差使果蔬汁渗过

助滤层，从而得到澄清汁。



n 离心分离：利用离心力达到分离目的，在高速

转动的离心机内悬浮颗粒得以分离。



超滤：借助于不对称膜的选择性筛分作用，

大分子物质、胶体物质等被膜阻止，水和低

分子物质通过膜。
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3.2.6果蔬汁浊汁的均质

Ø 混浊果蔬汁和果肉型饮料加工的特殊操作。

Ø 目的：使果肉颗粒进一步破碎，均匀，果蔬汁

保持均一稳定。

Ø 常用：高压均质、超声波均质、胶体磨



高压均质原理：果蔬汁在挤压、冲击与失压膨胀
的三重作用下，细小颗粒受压而破碎，细微化
达到胶粒范围而均匀分散在果蔬汁中。
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实
验
室
型
高
压
均
质
机

生产型高压均质机



均质压力选择及注意事项

• 混浊果蔬汁饮料均质压力：18～20MPa，果

肉型果蔬汁饮料：30～40MPa的均质压力。

• 果蔬汁在均质前，必须先进行过滤除去其

中的大颗粒果肉、纤维和砂粒，以防止均质阀

间隙堵塞。 
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超声波均质

Ø 利用20～25kHz超声波，使物料中的气泡产生

交替积压，当压力振幅超过气泡振幅，气泡急

速崩溃，出现空穴现象。

Ø 强大冲击波和空穴作用力，产生复杂而强有力

的机械搅拌作用，使物料进行复杂搅拌和乳化

作用而达到均质化。 



胶体磨均质

Ø 当果蔬汁流经胶体磨时，上、下磨之间仅有

0.05～0.075mm狭腔，由于磨的高速旋转，果

蔬汁受到强烈的离心力作用，所含的颗粒相互

冲击、摩擦、分散和混合，微粒的细度可达

0.002nm以下，达到均质的目的。 
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3.2.7 脱气

Ø 目的:除去果蔬汁中的空气，主要是除氧。防止

或减轻果蔬汁中色素、Vc、芳香成分和其它成

分的氧化而导致饮料质量下降。

Ø 常用的脱气方法有：真空脱气法、气体交换法

等。
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n 3.3.1 浓缩

（1）浓缩汁的表示方法

n 浓缩汁的固形物含量用百

利度（°Bx）表示；

n 浓缩倍数＝果蔬汁重量/浓
缩汁重量；

3.3 果蔬汁浓缩与调配一个把糖溶于水的度
量单位，在100克糖和
蒸馏水混合物中含糖
量的多少
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（2）常见的果蔬浓缩汁产品

浓缩汁名称 百利度（°Bx）

浓缩苹果汁 70～72

浓缩橙汁 63

浓缩菠萝汁 65

浓缩葡萄汁 65～70

浓缩胡萝卜汁 30

浓缩番茄汁 28～30
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浓缩注意事项：

n 浓缩后果蔬汁在复原时能否保持原汁的色泽，

风味以及成分含量等品质

n 不同果蔬汁的热稳定性。
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（3）果蔬汁浓缩方法

n 真空浓缩法

n 减压条件下，果蔬汁中的水分迅速蒸发，

浓缩时间较短，能很好地保存果蔬汁的质

量。

n 真空浓缩的浓缩温度一般为25～35℃，真

空度为0.096Mpa左右，在真空浓缩前需进

行适当的高温瞬时杀菌。



真空浓缩优缺点

优点

n 适用于热敏性果蔬汁
，如柑桔汁

n 避免了热作用，不发
生加热臭，芳香物质
损失极少，产品质量
远高于真空浓缩的产
品

n 热能消耗少

缺点

n 浓缩后的果蔬汁粘度
高，常黏附在冰晶上
，在分离冰晶时，易
随冰晶被除去而损失

n 效率比蒸发浓缩差，
其浓缩浓度≤55％。
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冷冻浓缩法

n 果蔬汁→冷冻至冰点→ 冰晶→固

液分离，除去冰晶→浓缩汁



反渗透浓缩（新型膜分离技术）

n 主要是利用具有选择透性的膜－半透膜来处
理果蔬汁，是果浆汁浓缩较理想的方法；

n 原理：
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3.3.2果蔬汁饮料的调配

n 调配：按消费者的需要对色、香、味、形重新
组合；

n 可消除天然果蔬汁原有的缺点，又能增加花色
品种，适应不同消费需要；

n 调配：原汁和原浆用量确定，糖酸比例调整，
不同种类果蔬汁的配合等；

n 糖酸比是决定口感和风味的主要因素。糖酸比
例在16～40时，适合普通人的口味。果蔬汁饮
料一般为20左右。
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（1）原汁（或原浆）用量的确定

果汁饮料种类 原果汁（原果浆）含量％

原果汁（原果浆） 100

果肉饮料 ≥30(高酸、汁少或风味强≥20)

果汁饮料 ≥10

水果饮料浓浆 ≥5×稀释倍数

果粒果汁饮料 ≥10（果粒含量≥5％）

果汁水 ≥5
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（2）糖酸比的调整
含糖量的调整，主要用蔗糖或果葡糖浆；
含酸量的调整，主要用柠檬酸或苹果酸。

（3）果蔬汁的配合
不同果蔬汁具有不同的糖度、酸度、色泽和风味，如按适
当比例混合，可以取长补短，从而得到风味较好的饮料。
混合汁饮料是果蔬汁饮料加工的一个重点发展方向。

（4）其他成分的调配
主要是添加一些色素、香精、稳定剂等成分。
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3.4  果蔬汁饮料的杀菌与包装

n 杀菌与包装是产品得以长期保藏的关键。

n 3.4.1杀菌的目的

n 消灭微生物，以免饮料败坏；

n 钝化酶的活性。

n 3.4.2杀菌的指标

n 杀菌主要采用热杀菌，杀菌温度和杀菌时间
是两个主要参数。
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3.4.3目前果蔬汁加热杀菌的方法

n 巴氏杀菌法LTS

n 主要对象：酵母菌和霉菌（不耐热，80～
85℃，30min可达到杀菌目的。

n 高温短时杀菌法HTST

n 93℃左右，15～30s，应用较普遍。

n 超高温瞬时杀菌法（UHTS）

n 杀菌温度＞120℃，130℃左右3～5s，适
用低酸蔬菜汁。
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3.4.4果蔬汁及其饮料的包装容器
n 3.4.4.1包装容器发展过程

n 玻璃罐——易拉罐——纸包装——塑料瓶

n 3.4.4.2 市场上直饮型（Ready To Drink, RTD)果蔬汁及
其饮料的包装基本上是这4种包装形式并存。

n 玻璃瓶

n 金属罐，以3片罐为主

n 纸包装，外形有砖形和屋脊包形两种。广泛使
用的是利乐包和康美包。

n 塑料瓶，主要有PET（聚对苯二甲酸类塑料）
和BOPP瓶（双向拉伸聚丙烯）。
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3.4.4.2  包装容器
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利乐包
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利
乐
包
的
复
合
层
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n 灌装方式：热灌装、冷灌装和无菌灌装。

n 热灌装是果蔬汁经加热杀菌后，不进行冷却，
而是趁热灌装，然后密封，倒置分段冷却。

n 优点：利用果蔬汁的热量对容器内表面进行
杀菌。

n 缺点：杀菌之后到灌装密封需要3分钟，热
引起品质下降。

n 适用：马口铁罐和玻璃瓶。

3.4.4.3果蔬汁饮料的灌装
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n 果蔬汁加热杀菌→立即冷却至5℃→灌装、密

封。

n 优点：热对果蔬汁品质的影响很小，可得优

质产品

n 缺点：要求使用无菌包装，防止污染。

n 适用：各种包装

冷灌装
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无菌灌装



n 无菌灌装是指果蔬汁经加热杀菌后，在无菌的环境
条件下灌装，产品在常温下流通销售，可贮存6个
月以上。

n 优点：提高产品质量；产品质量稳定；有
利于降低成本；适用自动化连续生产。

n 缺点：机械设备故障率高；包装容器强度
低，易受损害。

n 适用：能连续杀菌或分别杀菌后再混合的
液态食品，固液混合食品。

n 具备条件：食物本身无菌；包装容器无菌；
工作环境无菌。
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n 3.5.1果蔬汁中的芳香物质

n 果蔬汁中芳香物质的成分大多数为醇类，醚类

和酯类等易挥发性物质，在浓缩过程中会挥发

而损失，造成制品风味平淡。

n 浓缩过程中一般要进行芳香物质的回收，回收

后直接加回到浓缩果蔬汁中或作为果蔬汁饮料

用香精。

3.5 果蔬汁加工中芳香物质的回收



10/14/2019

3.5.2  果蔬汁芳香物质回收图
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第四节 果蔬汁饮料加工中存在的质量问题
及预防

n 果蔬汁及其饮料在贮藏、运输和销售过程中，常

出现一些质量问题，尤其是果蔬汁的安全性，如

致病菌、毒素、农药残留等已日益受到重视，要

建立良好生产规范（GMP)和实行危害分析及关

键控制点管理（HACCP)来防止这些问题。
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4.1  混浊与沉淀

n 澄清果蔬汁饮料要求汁液透明，无混浊和沉

淀现象。

n 混浊果蔬汁要求有均匀的混浊度，但果蔬汁

饮料在储藏流通过程中很难达到要求。例如

澄清的苹果汁和葡萄汁在储藏期间往往发生

混浊和沉淀现象，柑橘、番茄和胡萝卜等混

浊汁常发生沉淀和分层现象。 
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n 杀菌不彻底或交叉污染，微生物代谢产物导致

n 悬浮颗粒以及易沉淀的物质去除不充分

n 果肉颗粒太大或大小不均匀，在重力作用下沉淀

n 加工用水未达到软饮料用水标准；

n 金属离子与果蔬汁中的物质发生反应产生沉淀；

n 调配添加物质量差，如香精水溶性低或用量过大，

从果蔬汁中分离出来引起沉淀等。 
n 残留的果胶酶继续水解果胶，使果汁黏度下降，
引起悬浮颗粒沉淀；

n ；

混浊与沉淀引起的原因？
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防止混浊与沉淀可采用的方法

Ø 严格澄清和杀菌质量是减轻果蔬汁混浊和沉淀的

重要保障。

Ø 通常可采取的防护措施有： 采用成熟而新鲜的原料、保

证生产的卫生条件、适量使用澄清剂、合理使用酶制剂、

合理的制汁工艺、超滤技术、低温储藏等。p107
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n 破碎、榨汁、胶磨、筛滤、脱气、均质、热处

理过程中，营养成分均会受到不同程度的损失，

其中较为突出的是维生素C的损失。可采取以

下措施：

n 防止果蔬汁的氧化；

n 防止果蔬汁与铜、铁等金属容器具接触；

n 防止微生物污染和半成品积压；

n 减少果蔬汁的受热时间。 

4.2  果蔬汁营养成分的变化



4.3  果蔬汁的色泽变化

变色原因：

n 自身色素改变

n 酶促褐变

n 非酶促褐变
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n 酶促褐变：主要发生在破碎、取汁、粗滤、泵

输送等工序中。措施：加热钝化酶；添加抗氧

化剂；添加有机酸抑制酶活；隔绝氧气。

n 非酶褐变：发生在果蔬汁贮藏过程中，主要由

还原糖和氨基酸之间的美拉德反应引起。措施：

避免过度热处理；控制pH；低温贮藏或冷冻贮

藏。
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4.3 果蔬汁风味变化

n 果蔬汁的风味是其感官质量的重要指标，适宜的

风味可以使人增加食欲。

n 微生物引起的风味变化

n 原因：微生物的污染；加工处理不当。

n 措施：严格澄清和杀菌质量。

n 酶引起的败坏

n 原因：残留果胶酶作用。

n 措施：榨汁前后灭酶要彻底。
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n 加工过程中风味容易变化（风味物质是热敏性成

分），高温处理会明显降低果蔬汁饮料的风味；

n 调配不当，会使风味下降；

n 各种氧化和褐变反应，不仅影响果蔬汁的色泽，

风味也随之变劣；

n 金属离子可以引起果蔬汁变味；

n 此外微生物活动所产生的不良物质也会使果蔬汁

变味。 
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Ø ① 选择新鲜良好的原料，合理加热，合理调配；

Ø ② 生产过程中尽量避免与金属接触，凡与果蔬汁

接触的用具和设备，最好采用不锈钢材料，避免

使用铜铁用具及设备。

防止果蔬汁变味应多方面采取措施： 
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n 4.5.1 农药残留
n 农药残留是果蔬汁国际贸易中非常重视的问题，是影

响我国果蔬汁出口的重要因素之一。

n 措施：强化加工前清洗；关键是实施良好农业生产规

范（GAP)，加强果园或田园管理，减少或不使用化学

农药。

n 4.5.2 果蔬汁掺假
n 用低果蔬汁含量的产品添加一些相应的化学成分使其

达到规定含量。

n 措施：严格质量监督管理。

4.5  其它质量问题
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第五节    果蔬汁的发展趋势和加工

                新技术及综合加工

n 5.1  果蔬汁的发展趋势

n 营养、方便、新鲜、安全、经济已成为食品消
费的主流。

n 未来的果蔬汁市场将朝向浓缩汁、混浊汁、非
还原汁（not from concentrate，NFC果蔬汁，
指取汁后直接杀菌灌装）、复合果蔬汁、浆果
类果汁等方向发展。

n 浓缩汁仍是国际贸易的主要产品。
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5.2果蔬汁的加工新技术

n 加工技术：酶处理技术、冷冻浓缩技术、无菌

包装技术、膜技术、欧姆加热技术、微胶囊技

术、无菌冷罐装技术、冷打浆技术等。

n 杀菌技术：超高压杀菌、脉冲电场杀菌、紫外

线杀菌等非热加工技术。

n 优点：勿需加热，不污染环境，对产品的色、

香、味和营养成分没有破坏，能保持产品的

新鲜度。
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5.3  果蔬的综合加工

n 我国果蔬加工业每年要产生数亿吨下脚料，基本

上没有被开发利用，到处废弃，既浪费资源又污

染环境。皮渣等下脚料中含有丰富的营养成分，

可以综合利用。

n 可固态发酵生产酒精，柠檬酸；

n 可作青贮饲料，发展养殖业；

n 可提取果胶，生产膳食纤维；

n 可提取色素，香精及蛋白质等。
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果蔬汁生产举例（自学环节）
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一、苹果汁的加工

           原料→选果→洗涤→破碎→榨汁→澄清→过

滤→调配→均质→ 脱气→杀菌→罐装→成品
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1）原料的选择：剔除腐烂、病虫害、严重机械损伤等不合格

苹果。

2）清洗和拣选：苹果浸泡后，用流动水洗净，除去污垢、杂

草、腐果和农药，剔除残次果，修整腐烂较小部分。

3）破碎和榨汁：破碎机将苹果破碎成碎块，果浆粒度以2～
6mm为佳，苹果的压榨出汁率平均能够达到78%～81%，

使用酶处理和榨汁助剂可以提高出汁率；用浸提法可达到

90%以上。 

            苹果汁中较大的果肉颗粒常用离心分离方法去除。 

一、苹果汁的加工
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一、苹果汁的加工

4）澄清与过滤：苹果汁常用的澄清剂有明胶和明胶-硅胶-
膨润土复合澄清剂。处理前要进行预澄清试验来确定澄清

剂的最佳添加量。 
             明胶：硅胶：膨润土 = 1：10：5 
             苹果原料中残留有淀粉也会大大影响澄清效果。 
5）调配：根据苹果原料情况，调整成品糖度为12％，酸度

为0.35％左右。

6）杀菌：果汁榨出后必须立即进行热处理，苹果汁的pH﹤

4.6，为酸性食品，95℃以上维持15～30s。 
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一、苹果汁的加工

n        混浊苹果汁加工工艺与澄清苹果汁基本相同，区别在

于混浊苹果汁不需澄清，但需进行脱气、均质。生产工艺

流程为：

n        原料→选果→洗涤→破碎→榨汁→杀菌→调配→均质

→脱气→杀菌→罐装→成品 
1）均质：使果汁中含有的悬浮粒子进一步破碎，均匀而稳

定地分散在果汁中，长期保持果汁的混浊度。

2）脱气：脱气也称脱氧，可防止或减轻果汁中的色素、维

生素C、香气成分和其他物质的氧化，防止品质

    降低，减少或避免微粒上浮，增加稳定性。
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一、苹果汁的加工

n         浓缩苹果汁可溶性固形物含量达到65%～68%，能使
产品较长期保藏。一般生产工艺为：

n         原料→选果→洗涤→破碎→榨汁→澄清→杀菌→浓缩
→罐装→成品

n         浓缩苹果汁有别于鲜果汁的重要工艺步骤是回收芳香
物质和浓缩。

1）芳香物质回收：苹果汁经热交换器加热后泵入芳香物质

回收装置中，芳香物质随水分蒸发一同逸出，经过三级蒸

发器被浓缩100～150倍，最后回添到成品中。

2）澄清：澄清是浓缩前最重要的预处理措施。苹果汁酶法

澄清工艺条件为50℃，1～2h，pH3.5左右。 
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一、苹果汁的加工

3）浓缩：苹果汁蒸发浓缩时间通常为几秒或几分钟，蒸发

温度通常为55～60℃。离心式薄膜蒸发条件是真空度

0.09MPa以上，温度50℃，时间1～3s，这样温和的条件

不会使产品成分和感官质量出现不利的变化。

            澄清果汁糖度可浓缩到65%～68%，水分蒸发4/5～
6/7，混浊浓缩果汁因为果胶、糖和酸共存会形成一部分

凝胶，所以混浊果汁浓缩极限为浓缩4倍。 
4）灌装：浓缩后的苹果汁应迅速冷却到10℃以下灌装，采

用低温蒸发浓缩的苹果汁则需升温到80℃，保持几十秒杀

菌后热灌装，封口后迅速冷却。 
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二、柑橘汁的加工

       柑橘原料→检验与清洗→选果→全果榨汁→果

汁→过滤→调配→脱气和杀菌→灌装 
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1）原料的检验与清洗：原料按制汁要求进行检验，弃除病害

果、未成熟果、枯果、过熟果和机械损伤果等。

2）榨汁：要防止大量果皮油、白皮层和囊衣的混入，避免种

子在压榨时破碎。柑橘出汁率一般为40～45%。 

3）过滤：榨出的橙汁中可能含有果皮碎片、囊衣、果肉块等，

需经粗滤除去。 

             果汁中含有3%～5%果肉可使果汁具有良好的色泽、

浊度和风味，过量则会使果汁黏度过高，在浓缩时容易焦

糊、贮藏中发生沉淀。 

二、柑橘汁的加工
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4）调配：与苹果汁一样，甜橙汁也要进行糖度、酸度和其他

成分的调整，使产品标准化。

5）脱气和杀菌：果汁在脱气前的含气量约为30～58mL/L，
果汁的氧化是果汁品质恶化的重要因素，脱气可以改善风

味，提高色泽稳定性，防止营养成分损失，提高罐装均匀

度。 
            为钝化果胶酶，保证甜橙汁的胶体稳定性，果汁被加

热到93～95℃，保持15～20s，进行高温短时杀菌。 
6）灌装：杀菌后的果汁多采用热罐装，罐装时的果汁温度约

为90℃，并尽量减少包装容器的顶隙。 

二、柑橘汁的加工



10/14/2019

三、山楂汁的加工

            山楂→拣选清洗→破碎

→软化浸提→粗滤→杀菌冷却

→澄清→精滤→杀菌→真空浓

缩→罐装→密封→澄清型浓缩

山楂汁 
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三、山楂汁的加工

1）山楂不仅风味独特，而且具有一定的保健作用，但绝大多

数山楂品种含酸量过高，不宜鲜食。山楂属于难以榨汁的

水果，需要使用浸提工艺。 
2）山楂的浸提是将破碎的果块与水一起加热，使山楂果体软

化，可溶性固体溶出，然后通过渣浆分离器进行粗滤。在

此过程中因微生物污染机会较多，温度较高，为防止果汁

腐败发酵，在澄清前需要先行杀菌。 
3）所用酶制剂应以果胶酶为主体，一般每吨山楂汁加酶制剂

2～4kg，在30～37℃保温静置3～5h。澄清后的果汁必须

经过精滤。 
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三、山楂汁的加工

4）为防止果汁在浓缩过程中受微生物和酶的影响，浓缩前应

进行杀菌处理，杀菌条件为95℃保持15～30s，然后迅速降

至浓缩温度。一般浓缩条件是真空度0.05～0.08MPa，温度

50～60℃，将果汁浓缩至所要求的固形物含量后迅速冷却，

进行无菌包装。 

5）脱气和杀菌：混浊型浓缩山楂汁与澄清型浓缩山楂汁的工

艺基本相同。区别在于混浊型浓缩山楂汁需要脱气、均质；

真空浓缩的条件也不相同。
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四、番茄汁的加工

                        原料→清洗→选

果→修整→破碎→预热→榨汁

→调配→脱气→预杀菌→罐装

→密封→二次杀菌→冷却→成

品 
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1）原料选择和预处理  
★适宜制汁的番茄色泽鲜红、完全成熟又不过熟，TSS

在5％以上，糖酸比6:1左右。

★原料送入洗涤机中洗涤或倒入洗涤槽内经高压喷洗干

净。

2）破碎、预热 
★经洗涤后的原料于破碎机中破碎、去籽

★迅速加热至85℃以上预热数分钟，以破坏酶的活性，

提高出汁率。

四、番茄汁的加工
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3）榨汁、调配、均质 

★将预热番茄投入打浆机或螺旋式压榨机中进行榨汁，

筛孔直径0.4 mm；

★作为番茄汁的调味料需添加0.9％左右食盐；

★调配后的果汁通过均质机均质。

4）杀菌、装罐、密封 

★采用118～122℃高温杀菌40～60秒钟，冷却到90～
95℃

★装罐密封，放置10～20分钟，使之杀菌完全

★用冷水冷却至35℃以下即可。



10/14/2019

五、胡萝卜汁的加工

                     胡萝卜原料→清洗

→去皮→修整→预煮→磨浆→

离心分离→调配→脱气→杀菌

→罐装→密封→冷却→胡萝卜

汁 
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1）原料选择与处理：

★成熟适度，色泽橙黄的品种。清水去掉泥沙及污物，截

去粗糙带绿的蒂把及根须。

2）碱液去皮：

★碱液浓度3％～4％，温度90～95℃，时间10 秒钟 。碱液

去皮后，清水漂洗中性为止。

3）软化、打浆：

★胡萝卜切块，按料水1 : 2 放入锅内，100℃煮2～3分钟。

★软化后的浆液放入单道打浆机中，进行打浆。
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4）调配：

★胡萝卜浆40％，砂糖8％～10％，柠檬酸0.2％，苯甲

酸钠0.015％，桔子香精0.075％，稳定剂0.15％～0.30

％。

5）均质：

★将混合料加热至45～55℃后经胶体磨均质两次，每次

均质5分钟、温度95～100℃、杀菌5～7 min。

6）密封、冷却：

★将杀菌后的原浆迅速装入容器中，密封、冷却。
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 思考题

1、为什么果汁压榨前要进行热处理和酶处理？

2、果汁澄清的方法有哪些？原理是什么？

3、为什么果蔬汁要进行脱气，有哪些方法？

4、怎样保持浑浊果蔬汁的均匀稳定？
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 思考题

5、果蔬汁加工工艺有哪些类型及其主要区别？

6、果蔬汁浓缩的方式及其浓缩原理？ 

7、果蔬汁常见的质量问题有哪些及如何解决？



10/14/2019

Thank You for Your 
Attention!
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明胶澄清

Ø 果胶含量越高，所需明胶量越大，则需采用酶-明胶澄清工

艺；

Ø 对于一些多酚物质含量过高或过低的果汁，单独使用明胶

澄清效果不佳，应采用硅胶-明胶澄清处理；

Ø 对于多酚物质含量很低的、难以澄清的果汁，可先添加单

宁以平衡多酚物质含量，后将明胶加入果蔬汁中。单宁添

加量一般为5～15g/100L果蔬汁，明胶用量二倍于单宁，

都以1%浓度溶液加入，在8～12℃下静置6～10h，澄清效

果最佳 。
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适用：葡萄汁、苹果汁和梨汁澄清（含有较多的单

宁物质）。

用法：100公斤果汁约需明胶20克、单宁10克，分

别溶解，先加单宁后再加明胶。8～15℃下静置6～

12 h，令其沉淀。

不足：对含有花色苷的果汁会发生部分褪色。

明胶-单宁澄清法实例
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膨润土澄清

Ø 最佳使用温度：35℃，添加量：30～150g/100L果蔬汁。

Ø 另外，膨润土在果蔬汁中呈负电性，能消除过量的明胶，

因此常与明胶、硅胶结合使用，以硅胶（30%溶液、25～
50mL/100L）、明胶（5～10g/100L）、膨润土（50～
100g/100L）顺序添加。

Ø 使用膨润土的缺点是果蔬汁中金属离子增加，色素和酸被

部分吸附。 
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脱气

真空脱气
Ø 利用在真空下，溶解在果蔬汁中的气体因过饱和而不断逸出，从而达

到脱除气体的目的。

Ø 常采用离心喷雾、压力喷雾和薄膜流方法使果汁分散成薄膜或雾状，

以增大果汁脱气面积，加快脱气速度。脱气时真空度维持在0.0907～

0.0933MPa，脱气温度保持在50～70℃。 

气体交换脱气
Ø 气体交换法是把惰性气体如氮气充入含氧的饮料中，使果蔬汁在惰性

气体的泡沫流强烈冲击下失去所附着的氧。

Ø 气体置换法能减少挥发性芳香物质的损失，有利于防止加工过程中的

氧化变色。 
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脱气

酶法脱气

Ø 在果蔬汁中加入葡萄糖氧化酶，使氧消耗在葡萄糖氧化生

成葡萄糖酸的过程中。
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n 3.3.1浓缩汁的浓缩

n 3.3.1.1浓缩的优点：

              果蔬原汁含水量高，易于腐败，且贮存运输不便， 浓
缩可以将果蔬汁的固形物从5%-20%提高到60%-75%，体

积缩小至原体积的1/7-1/6，果蔬汁浓缩后：

n 提高了糖度和酸度，可抑制微生物繁殖，增加产品的保存性，

若在冷冻条件下保存期更长；

n 减少体积，减轻重量，显著降低包装、运输费用；

n 解决生产季节性强问题，浓缩果蔬汁可加水还原；

n 满足饮料加工多用途的需要。

3.3 果蔬汁的浓缩与调配
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 思考题

    果汁(1) 1000 Kg ，糖酸比为10，糖度10°Bx ，

总酸度1%；果汁(2)糖度20°Bx，总酸度1.2%。

今欲将果汁(1)的糖酸比调整到14，问需加多少

Kg 果汁(2)？ 
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n 4.2破碎、榨汁机械与设备

第四节  果蔬汁生产的典型设备
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4.3 过滤、分离机械与设备

n 搅拌器

n 过滤机械与设备

n双联过滤器

n板框式过滤机

n硅藻土过滤机

n 离心分离机械
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4.4 真空浓缩设备

n 蒸发器

n中央循环管式浓缩锅

n升膜和降膜蒸发器

n板式蒸发器

n离心式薄膜蒸发器

n 附属设备

n抽真空装置

n冷凝器
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4.4真空浓缩设备



10/14/2019

4.5 均质、脱气机械与设备

n 打浆机

n 胶体磨与均质机

n胶体磨

n高压均质机

n超声波均质机

n 脱气机
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4.5 均质、脱气机械与设备



10/14/2019

4.6杀菌设备

n 板式热交换器

n 管式热交换器

n 超高温瞬时灭菌机



10/14/2019

热交换器示意图
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4.6杀
菌设
备
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4.7 灌装与封口设备

n 包装容器与材料

n 灌装机

n 压盖机

n 充填封袋机
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4.7 灌装与封口设备
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4.8 其它设备

n 泵

n 清洗设备

n就地清洗装置

（CIP，Cleaning 
In Place）封闭就

地清洗系统

n 水处理设备
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3.4

无菌

冷灌

装工

艺流

程图
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第四节  果蔬汁生产的典型设备

n 4.1原料预处理机械与设备

n 4.1.1原料输送机械与设备

n 4.1.2原料清洗机械

与设备


