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前言

果脯与蜜饯都是以鲜果（包括部分蔬菜品种）、食糖、蜂蜜及少量香料等为原料，经过加工精制而成
的具有一定的色、香、味、形的食品，其种类非常多，是我国特有的传统食品，有着几千年悠久的历
史。
早在公元5世纪甘蔗制糖技术发明以前，就已有人利用蜂蜜制作果脯蜜饯。
有了蔗糖后，才逐渐用蔗糖代替了蜂蜜。
“蜜饯”这个名称的来源，就是由于过去用“蜜煎”水果而得来。
在我国古籍中用蜂蜜腌制水果早在宋朝就有记载。
从形式上和习惯上讲，南方主要称蜜饯，北方则叫果脯。
按产品制作传统分类，我国有京式、广式、闽式、苏式四大体系，此外，川式蜜饯也久负盛名。
与其他食品加工业相比，果脯蜜饯有以下独特的优势：可以扩大利用自然资源，改进和提高果蔬的食
用价值与经济价值，对不适合直接食用的果蔬或酸涩果、落果、残次果等，可通过糖制加工改善其口
感，提高其品质；由于新鲜果蔬具有很强的季节性和地域性，不便长期贮存和长途运输，制成糖渍制
品则可调节市场供应，对于新鲜果蔬，仅供鲜食则风味单一，通过不同工艺条件可制成各种口感的产
品，大大增加果蔬制品的花色品种；在生产上，其加工工艺易掌握，加工设备器具少，资金投入少，
生产规模可大可小，投产快，见效快。
此外，果脯蜜饯含有较多的软化糖、维生素、有机酸等有益于人体吸收的物质，营养十分丰富；而且
对人体还有一定的保健作用。
目前，果脯与蜜饯加工业在我国蔬菜深加工中是产量较大的行业。
然而，全面、系统地介绍果脯与蜜饯加工的理论与技术的书籍并不多见。
为了弘扬和传承我国果脯与蜜饯的传统文化，在普及的同时不断提高果脯与蜜饯生产者的理论水平和
加工技术，编者广泛地收集有关资料，撰写了《实用食品加工技术丛书:果脯蜜饯加工技术》这本书，
奉献给广大读者。
本书在介绍有关果脯与蜜饯的基础知识、基本理论和基本技术的基础上，详细介绍果脯、蜜饯等百余
种制品的原辅料配方、加工工艺流程和操作技术要点、质量标准及注意事项。
技术内容翔实、语言通俗易懂、实用性强。
为了适应不同层次消费者的需要和不同地区生活习惯的差异。
在品种选择上尽量做到多样化。
既有地方性名特优果脯、蜜饯，又有大众化家常制品；既有传统的民间风味小菜，又有符合现代时尚
的高档小包装方便菜。
在蔬菜种类的选择上，既有北方蔬菜，也有南方蔬菜。
因此本书对于果脯、蜜饯加工生产企业、个体专业户和家庭自制甜品等不同层次的生产者和消费者，
在发展果脯、蜜饯生产和丰富人民生活内容方面，均具有指导意义和实用参考价值。
本书由仲恺农业工程学院于新、黄雪莲、胡林子、吴少辉、叶伟娟、赵美美、杨鹏斌、刘淑宇、刘文
朵、刘丽、王少杰、赵春苏、杨静、黄晓敏、马永全、蒋雨、孙萍、张素梅编著。
在此书编写过程中参阅了一些专家学者的有关著作，在此我们谨向其作者表示诚挚的谢意。
我们虽以饱满的热情和辛勤的劳动编写此书，然而由于我们学识与写作水平有限，以及可能收集的资
料不全等因素，难免有疏漏之处，恳请广大读者批评指正。
编著者2013年1月
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内容概要

《实用食品加工技术丛书:果脯蜜饯加工技术》共十章。
系统介绍了果脯蜜饯食品加工的基础知识和操作技术，以及原料、辅料和食品添加剂的使用方法。
详细阐述了近200种果脯、蜜饯、凉果、果糕类制品的原料与配方、生产工艺流程、操作技术要点及质
量标准。
 
《实用食品加工技术丛书:果脯蜜饯加工技术》可作为食品加工企业、餐馆酒楼、个体加工作坊以及广
大城乡居民家庭制作果脯蜜饯食品的参考书。
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影响 二、糖类在果脯蜜饯加工中的应用 第四章 果脯蜜饯生产工艺及产品控制 第一节果脯蜜饯的加工 
一、果脯类的加工工艺 二、蜜饯类的加工工艺 三、凉果类的加工工艺 第二节果脯蜜饯加工原料的预
处理 一、原料的选择与分级 二、原料的洗涤与去皮 三、原料的修整与切分 第三节果脯蜜饯加工原料
的盐渍 一、原料盐渍的作用 二、原料的盐渍方法 三、脱盐处理 第四节硬化、硫处理、染色与预煮 一
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的糖渍 三、糖制操作终点的判断 四、糖液浓度的控制 第六节果脯蜜饯的干燥 一、干制保藏机制 ⋯⋯ 
第五章果脯类产品加工技术 第六章 蜜饯类产品加工技术 第七章 凉果类产品加工技术 第八章果糕类产
品加工技术 第九章 果脯蜜饯食品加工工厂设计 第十章果脯蜜饯生产的质量管理 参考文献
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章节摘录

版权页：   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手工操作。
设备的陈旧落后极大地约束了果脯蜜饯工业的发展。
 3.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，果脯蜜饯行业技术人员的比例又是食
品行业中的较低者。
这样，即使能维持正常的生产，也无余力去研制新设备、新工艺、新材料、新技术，使得技术力量薄
弱，也就极大地阻碍了果脯蜜饯工业的发展。
 4.卫生状况较差 果脯蜜饯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
由果脯蜜饯厂中良好的卫生状况所决定的。
我国的果脯蜜饯生产企业数目虽然很多。
但大多是乡镇企业，由于急于投产，厂房设备都不符合食品卫生的基本要求，员工的素质也较差。
即使是国营大厂，由于果蔬中含糖分等有机物较多，加之，果蔬在糖制过程中又易于污染环境，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饯的质量。
 5.工艺较为落后 果脯蜜饯是我国的传统产品，至今已有2000多年。
但是，我国却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傅传授下来的传统加工方法，无重大的改革，几乎是停滞不前，更谈不上突破
了，这为果脯蜜饯工业的发展带来了一大隐患。
 1.提高技术水平，加大科研投入 果脯蜜饯工业是一个综合性学科，需要生物化学、化工原理、微生物
学、食品工艺、果蔬加工、分析检验、食品设备、电器电子控制等多方面的专门知识。
果脯蜜饯工业应增加果脯蜜饯加工方面的技术人才，加强现有人员的技术培训，提高员工的技术水平
。
应当有计划地引进新技术，并更新设备，选用技术成熟的国产设备，有选择性地引进关键技术和设备
，促进产品的升级换代，提高生产率，简化生产工艺，缩短生产周期，提高产品质量，使各项技术、
经济指标处于领先水平。
如采用真空透糖工艺，使果肉组织内的空气被强制加速排出，果肉组织紧密，减少热膨胀，防止加热
过程中的软烂现象，可大大减轻果肉的变色，果肉的色泽鲜明，透糖效率大幅提高，其感官指标较常
压糖煮有明显改善。
又如设备趋向机电一体化，采用计算机的柔性控制，在烘干时，根据果脯蜜饯的品种、含水量、体积
大小设定产品的终点参数而控制烘干时的温度、时间、湿度等工艺参数，据此就可实现果脯蜜饯加工
的自动控制。
 加大科研投入，研讨果脯蜜饯生产的内在规律，用以指导生产实践。
以最常见的苹果脯为例，它原有一套生产工艺，但这个工艺是否合理，则需要科研人员进行论证。
或寻求更好的工艺参数，以节约成本、缩短加工时间、提高产品质量。
通过科研，可以改进果脯蜜饯加工工艺；通过科研，可以开发出新产品；通过科研，可以造就一大批
人才。
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编辑推荐

于新等编著的《实用食品加工技术丛书:果脯蜜饯加工技术》共十章。
系统介绍了果脯蜜饯食品加工的基础知识和操作技术，以及原料、辅料和食品添加剂的使用方法。
详细阐述了近200种果脯、蜜饯、凉果、果糕类制品的原料与配方、生产工艺流程、操作技术要点及质
量标准。
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