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第一节 绪论

果蔬糖制的历史

我国制作果脯蜜饯已有1000多年的历史。在我国

的古籍中，关于用蜂蜜腌制果实的记载很多。这

些记载皆是把鲜果放在蜂蜜中熬煮浓缩，去除大

量水分，借以长期保存，故称为“蜜煎”，以后

逐步演变成“蜜饯”。后来用砂糖代替蜂蜜。。



果蔬糖制：利用高浓度糖液的渗透脱水作用，将果品

蔬菜加工成糖制品的加工技术。

果蔬糖制品特点：改善了原料的食用品质，赋予产品

良好的色泽和风味，提高了产品在保藏和贮运期的品

质和期限。

我国传统蜜钱：北京、苏州、广州、潮州、福州、四

川等地的制品尤为著名 。



果蔬糖制品分类

果脯蜜饯类：干式果脯、糖衣果脯、湿式蜜饯、

带汁蜜饯

果酱类：果酱、果泥、果冻、果糕、果丹皮



干式果脯



糖衣果脯



湿式蜜饯



带汁蜜饯



工艺简介

前处理工艺：原料→预处理（含漂洗、预煮等）

干式蜜饯：预处理→糖渍→烘干→（上糖衣）→

包装

湿式蜜饯：糖渍→装罐密封→杀菌→冷却

凉果：预处理→盐腌→干燥→盐坯保存→脱盐→

烘干→浸渍→烘干→包装



        

                                                             

  



第二节 糖制机理和糖制品保藏原理

一、糖制机理

扩散：分子越小，扩散越快。扩散速度：葡萄糖>蔗

糖>糊精

渗透：水分和小分子渗出，小分子糖渗入

糖煮：加快扩散和渗透速度

促进果胶形成凝胶（使果胶脱水后发生氢键结合而胶

凝）



二、糖制品保藏原理

高渗透压：微生物细胞水分外渗，活动受到抑制

低水分活性

抗氧化作用：氧在糖液中的溶解度小于水中溶解

度，糖浓度越高，氧的溶解度越低。



第三节 原料选择与要求

一、果蔬原料

蜜饯果脯：选用肉质紧密，耐煮性强品种，在绿

熟到坚熟时采收；适宜品种：青梅、蜜枣、柑橘、

杨梅、橄榄等

果酱：柔软多汁，易于破碎的种类和品种，在充

分成熟时采收；适宜品种：柑橘、凤梨、苹果等



二、原料糖的种类

适用于果蔬糖制的糖种类较多，不同的原料糖的

特性和功能不尽相同。

(1) 白砂糖是主要用糖，纯度高（蔗糖含量高于

99%）、风味好、色泽淡、溶解性好、保藏作用强，

在糖制上广泛应用。糖制时，要求白砂糖的色值

低，不溶于水的杂质少，一级白砂糖为宜。



（2）饴糖（麦芽糖浆）

一般不单独使用，常与

白砂糖结合使用。使用

饴糖可减少白砂糖的用

量，降低生产成本，同

时，饴糖还有防止糖制

品晶析的作用。



（3）淀粉糖浆与果葡糖浆

淀粉中的糊精含量高，可

利用它防止糖制品返砂而

配合使用，对其甜度并无

要求。



（4）蜂蜜

蜂蜜吸湿性很强，易使制品发

粘。在糖制加工中常用蜂蜜为

辅助糖料，防止制品晶析。



原料糖与果蔬糖制有关的特性

1、甜度

甜度影响着制品的甜度和风味。甜度以口感判

断，即以能感觉到甜味的最低含糖量——“味

感阈值”来表示，阈值越小，甜度越高。

甜度高低顺序：果糖>转化糖>蔗糖、果葡糖浆

>葡萄糖>麦芽糖



葡萄糖有二味，先甜后苦、涩带酸。蔗糖风味纯

正，能迅速达到最大甜度。

蔗糖与食盐共用时，能降低甜咸味，而产生新的

特有风味，这是南方凉果制品的独特风格。番茄

酱的加工中，也往往加入少量的食盐，使制品的

总体风味得到改善。



2、糖的溶解度与晶析（返砂）

种类
温        度

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

蔗糖 64.2 65.6 67.1 68.7 70.4 72.2 74.2 76.2 78.4 80.6

葡萄糖 35.0 41.6 47.7 54.6 61.8 70.9 74.7 78.0 81.3 84.7

果糖 78.9 81.5 84.3 86.9

转化糖 56.6 62.6 69.7 74.8 81.9

溶解度：在一定温度下，某种糖在100g溶剂中达到饱和状态
时所溶解的质量。



晶析（返砂）：当糖制品中液态部分的糖，在

某一温度下其浓度达到过饱和时，即可呈现结

晶现象。

缺点：降低了糖的保藏作用，有损于制品的品

质和外观。

原理：利用这一原理可以给干态蜜钱上糖衣，

如冬瓜条、糖核挑仁等。



3、糖的转化 
蔗糖、麦芽糖等双糖在稀酸与热或酶的作用
下，可以水解为等量的葡萄糖和果糖，称为
转化糖。酸度越大, 温度越高，作用时间越
长，糖转化量越多。

各种酸对蔗糖的转化能力（25 ℃以盐酸转化能力为100计）

种类 转化能力 种类 转化能力

硫酸 53.60 柠檬酸 1.72

亚硫酸 30.40 苹果酸 1.27

磷酸 6.20 乳酸 1.07

酒石酸 3.08 醋酸 0.40



糖转化的作用

提高糖溶液的饱和度，增加制品的含糖量，增

大渗透压，减小水分活性

抑制蔗糖溶液晶析，防止返砂（当溶液中转化

糖含量达30%-40%时，糖液冷却后不会返砂）

增加制品的甜度（转化糖甜度大于蔗糖），改

善风味



注意事项

不宜过度（转化糖吸湿性强，多度易导致制品回

潮变软、表面发黏）。

对缺乏酸的果蔬，在糖制时可加入适量的酸(用柠

檬酸),以促进糖的转化。

糖转化时间过长，容易变色（长时间处于酸性介

质和高温下，糖的水解产物会生成少量羟甲基呋

喃甲醛(HMF), 轻度褐变）。



4、吸湿性
糖具有吸湿性，糖制品吸湿后降低了糖浓度和渗
透压，削弱了糖的保藏作用，引起制品败坏和变
质。

几种糖在 25℃中 7d 内的吸湿率（%）

种类
空气相对湿度

62.7 81.8 98.8
果    糖 2.61 18.58 30.74
葡萄糖 0.04 5.19 15.02
蔗   糖 0.05 0.05 13.53
转化糖 9.77 9.80 11.11



吸湿性

果糖>葡萄糖和麦芽糖>蔗糖。

吸湿量与环境相对湿度呈正相关，相对湿度越大，

吸湿量越大，当各种结晶糖吸水达15%以后，便开

始失去晶状而成液态。含有一定数量转化糖的糖

制品，必须用防潮纸或玻璃纸包装，否则吸湿回

软，产品发黏、结块，甚至霉烂变质。



5、温度

温度对甜味有一定影响。10% 糖液，低于 

50 ℃时，果糖甜于蔗糖，高于50℃时，蔗

糖甜于果糖。原因：温度不同，果糖异构物

间的相对比例不同，温度较低时，较甜的异

构体比例较大。



第四节  关键工艺要点

1、糖制

过程：糖分依赖扩散作用进入组织细胞间隙，再通过

渗透作用进入细胞内，达到要求的含糖量。

糖制方法：

蜜制——不加热（影响因素：果蔬组织结构、糖液温

度、糖液浓度p179）

煮制(热制)——加热



适用范围

蜜制(冷制)——适用于皮薄多汁、质地柔软、不

耐煮的原料。糖青梅、糖杨梅、樱挑蜜钱、无花

果蜜饯以及多数凉果。特点在于分次加糖，不用

加热，能很好保存产品的色泽、风昧、营养价值

和应有的形态。 

煮制——适用于质地紧密、耐煮性强的原料。



蜜制方法 

①分次加糖法：原料→投入到 40% 的糖液中→剩

余的糖分2-3次加入，每次提高糖浓度10%-15%→

直到糖制品浓度达 60% 以上

②一次加糖多次浓缩法：高浓度糖渍一段时间→

糖液滤出→糖液加热浓缩→原料继续糖渍



③减压蜜制法。

果蔬+ 30%糖液→真空40-60min →消压→浸渍 8h 

→ 45%糖液，真空，40-60min 后→消压→浸渍 

8h → 60%糖液，真空消压→浸渍至终点。



2、煮制

①一次煮制法（苹果脯、蜜枣等）

方法：40%的糖液→入锅→处理好的果实→加热

→分次加糖→糖浓度缓慢增高至60%-65% →停火

分次加糖目的：果实内外糖液浓度差异不致过大，

糖逐渐渗透，果脯透明饱满。

特点：快速省工，但持续加热时间长，原料色、

香、味差，维生素破坏严重，糖分难以达到内外

平衡，致使原料失水过多而出现干缩现象。

注意事项：初次糖制时，糖浓度不易过高。 



②多次煮制法

原料→糖煮（投入30-40% 的沸糖液）→浸渍

（ 10 余小时）→糖煮→浸渍→至果实透明，

含糖量已增至接近成品的标准→捞出果实，沥

去糖液→人工烘干→成品

适用于细胞壁较厚难于渗糖、易煮烂的或含水

量高的原料，如桃、杏、梨和西红柿等。



③快速煮制法

处理方法：原料装入网袋中，先在30%热糖液中煮 

4-8min →浸入等浓度的15℃糖液→冷却→交替进 

行4-5次，每次提高糖浓度10%, 最后完成煮制过

程。

快速煮制法可连续进行，煮制时间短，产品质量

高，但糖液需求量大。



④真空煮制法

方法：原料→25% 稀糖液，真空锅→热处理（55-

70℃，4-6min） →消压→糖渍→提高糖液浓度至

40% → 真空煮制 4-6min →消压→糖渍

优点：糖分能迅速渗入到果蔬组织里面达到平衡。

温度低，时间短，制品色香味形优于常压煮制。



3、盐坯腌渍

目的：延长加工期限，改善某些果蔬的加工品质，

减轻苦、涩、酸等不良风味。

缺点：会造成果蔬
可溶性物质的大量
流失，降低果蔬营
养价值。



盐坯腌制的过程

干盐法（适用于果汁较多或者成熟度较高的产品
，14-18%）

盐水法（20%，适用于果汁稀少或者成熟度不够，
酸涩苦味较重的原料）

盐腌 暴晒 回软 复晒



4、保脆和硬化

目的：提高原料的硬度和耐煮性

机理：钙、镁离子+果胶物质→不溶性盐类→细胞

间相互粘结

方法：将原料浸泡于石灰(CaO)或氯化钙(0.1%，

CaC12)、明矾、亚硫酸氢钙等稀溶液中

0.1% CaC12+0.2%亚硫酸氢钙能起到保脆和护色的

作用



5、硫处理 

作用：防止制品氧化变色，促进原料对糖

液的渗透。

机理：亚硫酸盐能抑制酚酶活性，将醌类

物质还原为酚，与羰基加成可防止糖基化合

物的聚合作用



方法:

熏蒸：0.1%-0.2%的硫磺，在密闭的容器或

房间内处理。

浸泡：0.1-0.15%S02浓度的亚硫酸盐溶液，

浸泡数分钟即可。常用的亚硫酸盐有亚硫酸

钠、亚硫酸氢钠 、焦亚硫酸钠等。



6、染色

天然色素：姜黄、胡萝卜素、叶绿素等，是无毒、
安全的色素，但染色效果和稳定性较差。

人工色素：苋菜红、胭脂红、赤藓红、新红、柠
檬黄、日落黄、亮蓝、靛蓝等 8 种，具有着色效
果好、稳定性强等优点，但不得超过GB2760要求。

染色方法：将原料浸于色素液中着色，或将色素
溶于稀糖液中，在糖煮的同时完成染色。



7、 烘干（晒干）

目的：除去部分水分，使表面不粘手，利于保藏。

烘干温度：不宜超过 65℃。

要求：烘干后的蜜饯，要求保持完整、饱满、不

皱缩、 不结晶，质地柔软，含水量在 18%-22% 

之间，含糖量达 60-65% 。



8、上糖衣

方法一：制品→干燥→用过饱和糖液快速浸泡→

取出冷却→糖液凝结成一层晶亮的糖衣薄膜。

优点：制品不粘结、不返砂，增强保藏性。

上糖衣过饱和糖液配方：蔗糖3+淀粉糖浆1+水2→

加热113-114.5 ℃ →冷却到 93℃即可使用。



方法二：在干燥快结束的蜜钱表面，撒上结晶糖

粉或白砂糖，拌匀，筛去多余糖粉，即得晶糖蜜

钱。 



8、整理、包装与贮存

干态蜜饯的包装——以防潮、防霉为主，常用阻湿隔

气性好的包装材料，如复合塑料薄膜袋、铁听等。

湿态蜜钱——参照罐头工艺进行装罐。

蜜饯贮存的库房：清洁、干燥、通风，尤其是干态蜜

钱，库房墙壁要用防湿材料，库温控制在12-15℃，贮

藏时糖制品若出现轻度吸潮，可重新进行烘干处理，

冷却后再包装。



三、果蔬糖制品易出现的质量问题及解决方法

1、返砂与流汤

原因：蔗糖和转化糖比例不合适。

转化糖≥总糖60%，低温、低湿条件下一般不出现

返砂。

转化糖≤50% ，将出现不同程度的返砂现象。转

化糖越少，返砂越重 。



防止返砂常用方法

方法一：加入部分饴糖、蜂蜜或淀粉糖浆。

原理：在蔗糖结晶过程中，有抑制晶核的生长，
降低结晶速度和增加糖液饱和度的作用。

方法二：糖制时加入少量果胶、蛋清等非糖物质

原理：增大糖液的黏度，抑制蔗糖的结晶过程，
增加糖液的饱和度。在糖制过程中促使庶糖转化，
防止制品结晶。



方法三：调整pH。pH 2.0-2.5, 加热时可

促使蔗糖转化，提高转化糖含量。杏脯很

少出现返砂，原因是杏原料中含有较多的

有机酸，煮制时溶解在糖液中，降低了 pH 

值，利于蔗糖的转化。



2 煮烂与皱缩

原因：前处理过度（蜜枣去核划皮太深），经煮

制后易开裂破损；成熟度太高等。

解决方法：采用成熟度适当的果实为原料；增加

热烫工艺；在煮制时用氯化钙溶液浸泡果实，也

有一定的作用。对于易煮烂的产品，可采用真空

渗糖或多次煮制等方法。



果脯的皱缩——" 吃糖 "不足。

原因：开始糖制时糖液浓度过高，导致果肉外部

组织极度失水收缩，降低糖液向果肉内渗透的速

度。另外，煮制后浸渍时间不够。

解决方法：分次加糖，延长浸渍时间，真空渗糖。



果蔬糖制品发展趋势

作坊式→工业化、规模化发展

安全卫生，低有害物质残留量

低糖化



THANKS



微生物最低AW

微生物
发育所需要
的最低AW

微生物
发育所需要
的最低AW

普通细菌 0.91 嗜盐细菌 0.75

普通酵母 0.88
耐渗透压酵

母菌
0.62

普通霉菌 0.80 耐干霉菌 0.61


