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Abstract: Based on the literature query on processing technology of fruits and vegetables products and the products 

investigation in the baking market, the latest processing technology of fruits and vegetables and the market application status 

of industrial deep processed products in baking industry were summarized and analyzed. The results showed that more and 

more attention has been paid to the development and utilization of fruits and vegetables, which has changed from extensive 

management to highly process after harvest; The Promotion and application of new technologies and processes prompted the 

popularization and application of the processed products from fruits and vegetables in baking industry, also provided scientific 

basis for the further processing of fruits and vegetables. The research progess and application status will improve the added 

value and economic benefits, the promote competitiveness and the sustained healthy development of domestic fruit and 

vegetable processing industry. 
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摘要：通过对果蔬类制品加工技术的文献查询和烘焙市场上常见的产品调研，概括分析了最新果蔬加工技术的研究进

展，及其工业化深加工产品在烘焙行业中的市场应用现状。结果表明果蔬的开发利用越来越受到重视，已由粗放型经

营转向摘收后的各种深加工处理；新技术新工艺的推广应用，不但为烘焙行业不断开发出了适用于不同应用领域的果

蔬烘焙食品原料，也为果蔬资源的深加工和在烘焙行业的推广应用提供了科学依据。结论：果蔬烘焙食品原料的研究

进展和应用现状，大幅度提高了果蔬产品的附加值和经济效益，将有助于提高果蔬及其制品参与国际市场的竞争力，

促进了国内果蔬加工产业的持续健康发展。 
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1．果蔬类食品原料研究进展 

果蔬当属农产品，具有含水率高、季节地域性强、生

产结构性局限等特点。由于气候的影响和集中上市的时效

性，采摘后的果蔬通常鲜食、储藏和初加工[1],适逢滞销

或储运过程中外界环境的不利因素，极易引起果蔬品质的

下降，甚至快速腐烂。多年来果蔬的生产一直是粗放型经

营，更多的是注重产前而忽视产后处理，尤其是对产后的

保鲜处理、深加工利用等方面，与发达国家相比差距较大。

然而，我国是个农业大国，要想逐步提高果蔬参与国际市

场的竞争力，果蔬的开发利用需要越来越受到重视。 

随着物质生活水平的提高和国际交往的增多，人们的

消费观念和饮食习惯发生了较大改变。烘焙食品行业作为

一个独特的中西饮食文化交融的新兴行业，在日常饮食中

的比重逐渐增加，消费者也愿意为更加安全、营养和便捷

的食品支付相应溢价。以果蔬为题材的新原料、新工艺、

新技术不断丰富和完善烘焙食品原料生产企业的产品门

类，除了传统的果汁、果脯、罐头外，越来越多的果酱、

果蓉（茸）、果蔬脆片、果粉等深加工产品，被广泛地应

用到不同工艺操作所制作的烘焙产品中。果蔬类烘焙食品

原料在烘焙行业的使用方向也越来越明确，稳定性和营养

指标的品质参数越来越好，口味方面不断推陈出新，储存

操作性能更加便捷，在降低烘焙技术门槛和烘焙食品制作

难度的同时，也促进了果蔬深加工产品的专业化程度更高、

品质更稳定和特色口味的多元化。 

果蔬采后的生理活动依然旺盛，容易受各种微生物侵染、

变质腐烂而丧失原有的色香味，尤其是热带水果的成熟期大

多集中在高温的夏秋季节，耐储藏性能普遍较差，这给储运、

保鲜工作带来了很大的困难。采用适当的果蔬保鲜加工技术，

可以达到提高保鲜品质、延长产品货架期的效果。果蔬分新

鲜果蔬和加工果蔬，表 1 汇总了常见的果蔬类加工产品。

除了传统的糖渍、榨汁等加工技术外，更多新兴的工艺技术

和加工装备被应用到果蔬的深加工研究中。 

表1 常见的果蔬类加工产品。 

大类 亚类 

干制品 冻干（FD）、风干（AD）、烤干（烘房或烤箱）、自然干制，如：葡萄干，柿饼，红枣，龙眼（桂圆），食用菌类，辣椒 

罐头 马口铁罐、玻璃罐、软包装罐头 

糖制品 果脯蜜饯类、果酱、果糕果冻 

果酒 葡萄酒、其他果酒 

果蔬汁饮料 果蔬汁饮料、浓缩果蔬汁、混合果蔬汁 

腌渍品 泡菜、咸菜、酱菜、糖醋菜 

速冻果蔬产品 冷冻水果、冷冻蔬菜、 

综合利用产品 提取、提炼，如：糖，色素，芳香油，有机酸，果胶等食品辅料和添加剂 

废物利用 饲料等 

 

1.1．真空浸渍保鲜技术 

真空浸渍技术（VI）是一种将真空技术与传统浸渍过

程结合的一种新技术，可以快速地将外部溶液浸入到动植

物组织的多孔结构中[2]，既能够很好地保持产品的质量、

感官、营养以及理化特性，也可被用于改变食品的性质和

组成成分，有效延长货架期。李雅娴等[3]指出真空浸渍技

术与传统浸渍工艺和其他果蔬保鲜技术相比，该技术对于

改善果蔬感官品质（质构、色泽和风味）和理化特性，以

及果蔬的营养强化等方面有显著作用。王佳琪等[2,4]的综

述也表明真空浸渍技术能够有效改善果蔬的感官品质、理

化性质及微观结构，在果蔬加工方面的应用将会更加广泛。

最新的真空浸渍技术不但可以排除果蔬内部多余的水分

和气体以延长食用时间，而且还可以将一些生理活性物质

有效地注入到果蔬内部改善其功能特性，这已成为近年来

食品工业中常用的一种浸渍手段，被广泛地应用在苹果、

梨、草莓、马铃薯、胡萝卜等的贮藏保鲜中，并在果蔬加

工中呈现出很大的发展前景和许多独特的优势[5]。伴随着

电商的兴起，真空浸渍保鲜果蔬也为解决农产品的销售问

题打开了一个新的天地。 

1.2．微冻或冷冻技术 

冷冻技术的发展异常迅速，对食品保藏和运输具有重

要意义，在食品工业中的应用也越来越广泛。微冻所需的

温度区域通常是生物体冻结点以下1～2℃的特殊温度带，

在此温度下生物体处于过冷却或轻度冷冻状态，并对此状

态具有一定的耐受力：一方面能够较大程度地抑制生物体

系内生化降解等劣变反应和微生物繁殖生长以延长其保

质期，另一方面又能够保持生物体细胞的活体状态，不至

于对其造成冷害损伤。此外产品表面或内部形成的少量冰

晶，既可作为蓄冷剂短暂维持储藏温度平衡，增加机械强

度和增强抗震压能力，还能节省产品周围额外冰的使用，

利于产品的包装和运输[6]。赵松松等[7]从果蔬的预冷技

术、冷链物流、冷冻冷藏技术和冷链管理体系等方面，对

国内外研究现状进行对比分析，提供了完善冷链体系的建

议，及先进的冷激处理保鲜技术和恒温恒湿冷冻冷藏系统。

贾连文等[8]提出采用预冷技术可降低果蔬采后呼吸强度，

抑制酶和乙烯的释放，降低果蔬生理代谢率，阻止果蔬品

质变化，可使果蔬的采后损失降到5%以下，同时还延长

了运输半径和货架期。尽管食品冷冻是一个复杂的过程，

但冷冻技术既能保留住果蔬的全部营养元素又能抑制微

生物生长的单体速冻技术，已经为市场提供了大量更健康、

更卫生、更利于储存、口感也更佳的IQF果蔬丁、果蔬粒。

先进的生产技术可以打破季节的限制，确保一年四季都能

做出美味独特的蛋糕甜点，近两年来盛行的冷冻果溶产品

也是因为安全卫生、取用便利而在西点中的应用越来越被

看好。 
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1.3．耐烘烤技术 

烘焙食品的加工特点要求经历长时间高温烘焙后的果蔬

酱料或馅料不能塌馅变形、不稀化流淌或老化发干，在随时

取用时始终都能够保持表面光泽亮丽、风味释放良好、口味

清爽自然的特点，这对传统的“开袋即食”涂抹型果酱提出了

挑战。徐荣雄等[9]结合各种增稠剂的特点，选用低甲氧基果

胶、变性淀粉为增稠剂，研究对果酱的耐烘焙性、操作性、

稳定性和口感的影响，为耐烘焙果酱的实际生产提供了参考。

赵雷等[10]的研究认为海藻酸钠和低甲氧基果胶的配合使用

能够显著提升荔枝果酱的焙烤特性。烘焙食品原料的研发从

业人员借助于糖及糖制品、变性淀粉和胶体的协同增效作用，

通过改善半固态酱料质构的耐烘烤稳定性能，一方面确保果

馅在高达200°C，长达20min的烘烤后不变色、无脱水收缩和

水分流失等不良现象，另一方面还能够适应法式小面包、花

式面包、果酱饼干等的工业化生产操作，甚至在6～12个月长

保质期产品的储运过程中，不会发生水分迁移、感官状态不

受气温影响、始终能保持原有产品的透明度、光泽度及口感

的顺滑细腻和纯正清爽。 

1.4．超微粉碎技术 

传统的粉碎工艺是先将果蔬原料干燥脱水后再进行

粉碎，或先将果蔬打浆再进行喷雾干燥。前者制粉时过高

的物料温度难免会破坏产品的营养成分、色泽和风味，甚

至产生焦糊味，而且粉碎后的物料颗粒大，使用时不方便；

后者则因为省去了蒸发、粉碎等工序，能够很好的保留果

蔬的营养、色泽和风味。最新的研究已向低温超微粉碎的

方向发展，该技术可以将3mm以上的物料颗粒粉碎至

10um以下，使物料拥有巨大的比表面、空隙率和表面能，

从而具有高溶解性、高吸附性、高流动性等多方面的活性

和物理化学方面的新特征。王颖倩等[11]借助于响应面实

验优化菠萝蜜果粉的真空冷冻干燥工艺，制备出含水率

2.29%，溶解度88.10%，色差值△E 5.86的菠萝蜜果粉。牛

飞飞[12]比较研究了不同粒径膳食纤维在焙烤制品中的应

用效果,减小粒径后的膳食纤维可在一定程度增加使用量

却并不影响蛋糕的品质，从而制得具有特殊功效的蛋糕制

品。王益莉等[13]以新鲜果蔬为底物，加入活性干酵母进

行28h短期发酵制取果蔬酵素，获取高抗氧化性果蔬的生

物活性，更利于人体吸收并赋予其新的性能，从而使产品

对人类生活健康更为有利。 

1.5．真空冷冻干燥技术 

果蔬被脱水干燥后的储存运输相对比较方便，不但可

以延长保存期，还可添加到其他食品中，扩大果蔬的应用

范围。传统的热风干燥法或油炸法，虽然干燥速率快或能

耗低，但加工出的脆片容易变形变硬，特征风味也不明显

且复水性差；进一步被粉碎后制成的果蔬粉，也会因为颗

粒大而使用不方便。张彦军等[14]通过研究四种不同工艺条

件下真空冷冻干燥梯度降温模式对菠萝蜜冻干片含水率、

复水率、色泽、氨基酸含量和抗氧化性的影响，探索出了

一种外形、颜色保持良好，复水性高、营养成分损失少且

能够提高干燥效率的真空冷冻干燥方法。石维善等[15]对菠

萝蜜进行了真空冷冻干燥研究，分析了升华干燥温度，升

华干燥时间与解析干燥温度对菠萝蜜品质及营养成分的影

响，结果表明冻干后维生素C保留含量达71.26%。袁越锦

等[16]采用冷冻组合干燥技术，为菠萝的大规模干制加工以

及相关干燥设备，提供了较优的干燥工艺参数和设计依据。

采用真空冷冻干燥不仅能完好的保留果蔬中原有的营养成

分，而且能最大限度地保留果蔬原有的色、香、味。 

2．常见的果蔬类烘焙食品原料 

伴随着烘焙行业的发展，除了传统的果蔬罐头、果脯

（糖渍果蔬）外，市场上也呈现出了越来越多的工业化加

工果蔬产品。表2列举了一些有代表性的、商业化的果蔬

类烘焙食品原料，以下详述的几个品类，已日渐成为国内

外烘焙原料生产经营企业的拳头产品。 

表2 市面上常见的果蔬类烘焙食品原料。 

编号 品名 执行标准 保质期 包装规格 储存方式 配料表 

1 迪吉福 酒渍樱桃 -- 36个月 1kg/瓶 置于阴凉干燥处 去核樱桃、白砂糖、食用酒精 

2 美蒂雅 速冻果溶 Q/GLSP 0001S 12个月 1kg/盒 ≤-18°C保存 
水果原浆、果葡糖浆、食品添加剂（D-异抗坏

血酸钠） 

3 宝茸 水果泥 -- 24个月 1kg/盒 冷冻24个月 水果、食糖 

4 圣王 槟榔芋全粉 
Q/XMSW 

0001S 
12个月 10kg/袋 

宜放置干燥阴凉处，避免阳

光直射 
槟榔芋 

5 
淑女牌 蓝莓水果

肉馅 
GB/T 22474 9个月 5kg/桶 

请置于5～25°C阴凉干燥

处，避免阳光直射 

蓝莓粒、白砂糖、水、食品添加剂（羟丙基二

淀粉磷酸酯、柠檬酸、柠檬酸钠、山梨酸钾、

茶多酚、乙二胺四乙酸二钠）、食品用香精 

6 嘉乐城 冬蓉翅 GB/T 21270 12个月 20kg/桶 
常温保存，启封后请置雪柜

内5-10°C保存 

冬瓜蓉、白砂糖、葡萄糖、植物油、食品添加

剂（脱氢乙酸钠） 

7 欧尚 紫薯丁 GB/T 10782 12个月 20kg/箱 储存于阴凉干燥处 紫薯、白砂糖、食用盐 

8 金码 紫薯馅 GB/T 21270 5个月 5 kg/包 4-10°C冷藏保存 
紫甘薯，饮用软化水，白砂糖，食品添加剂（分

子蒸馏单甘酯） 

9 
姿美堂 TM综合果

蔬粉 
GB/T 29602 24个月 5g/包 密封，置于阴凉干燥处 

麦芽糊精、聚葡萄糖、低聚果糖、蔬果植物酵

素粉（10%）、乳糖醇、苹果果汁粉、果胶、三

氯蔗糖、食用香精 

10 
7式 冻干整草莓/草

莓碎 
Q/FJLX 0016S 18个月 70g/袋 

请将产品放置于阴凉干燥

处，避免高温及阳光直射。 
草莓 

注：--表示原装进口，暂无对应的国内执行标准。 
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2.1．烘焙果酱/果馅 

果酱可以让人联想起美丽的田园风景，原本就是一

种用途广泛的调味食品而被用于西式烹饪或佐餐涂抹。

近二十年来伴随着烘焙行业的发展，果酱由于安全、营

养和便捷已被广泛应用于面包、蛋糕及各种工业化的烘

焙产品中。作为烘焙行业重要辅料的果酱，被越来越专

业化的市场不断细分成了耐烤型、夹心型、涂抹性、表

面装饰型、冷加工型、含果肉型、大颗粒果酱等等不同

用途的产品，广泛应用于蛋糕、甜点的表面装饰，挞类

的夹心，瑞士卷、蛋糕卷、慕斯蛋糕的夹层当作为夹心

和馅料使用时，可以在150～250°C的高温下焙烤时不出

现坍塌、胀馅、分层、水分散失等现象；作为表面装饰

使用时，表现得色泽光润自然，可塑性强光亮度高；作

为涂抹使用时，具有良好的涂抹性挂壁性而不会出现表

面起皮、干皱、泄流、气泡；作为慕斯夹层使用时，则

在冷藏过程中不出水，不稀化流淌；作为吊花边、吊线、

写字等装饰时，不但书写时流畅顺滑，而且不会因气候

季节而发硬干化；含果肉果馅果香浓郁纯正、酸甜可口；

大颗粒果馅则颗粒均匀饱满、肉质柔韧细糯、口感清新

爽滑。总之，玲琅满目的烘焙果酱/果馅从视觉到味觉，

满足了各方面的需求。 

2.2．速冻果溶/水果泥 

冷冻食品符合“绿色、方便、保健”的三大食品发展趋

势，先进的冷冻技术及冷链管理可以打破季节的限制，确

保随时随地获取优良和稳定品质的果蔬原料，最终被制做

成美味独特的蛋糕甜点。速冻果溶或水果泥就是将新鲜纯

熟的优良真果，在采摘后的短时间内经过预处理，然后打

成果泥状，进一步过滤掉纤维等质地粗糙的部分后，快速

装入包装盒内，再借助先进的急冻技术进行冷链储存。速

冻加工过程中因不添加任何色素及防腐剂，既保留了水果

的原汁原味和丰富的营养成分，又确保了果肉质地的新鲜

细腻和色泽的鲜艳。果泥中的果肉组织含量通常都在90%

以上，相比较于烘焙果酱，除了不适合高温烘烤外（容易

变色和变味），在甜点与美食的制作上几乎不受类别的限

制，目前已被广泛地用于制作慕斯蛋糕、奶油冻、水果布

丁、法式水果软糖、鸡尾酒、冰沙奶昔、酱汁等高品质的

冷柜产品。 

2.3．保鲜果蔬 

水果有酸、有甜、有浆果、有核果等不同分类，蔬

菜又分根、茎、叶、花、果等不同食用部位，果蔬的不

同特性也制约了储存保鲜的不同方式。大多数具有良好

食用品质的果蔬，如果不经任何的处理，即便是便捷的

物流或配送团队解决了“最后的一公里”难题，也仅能在

冷链储运中保存2～3天。借助于气调包装或可延长至

7～15天，但香蕉、苹果、芒果等容易氧化的水果，在

被直接用于蛋糕表面装饰时，即使在冷藏柜中内1～2天

的售卖或食用期内，也难免因变色、皱缩而影响其美观

和食用效果。表2中的列举的样品1，是根据樱桃本身所

拥有的口感和品质，在特调的浸渍液中才能够保存2～3

年以上，因为特调液能够最大程度地保持樱桃的口味和

营养，不但使酒渍樱桃成为鸡尾酒、巧克力、私厨、西

餐、果汁店的好伴侣，更是黑森林蛋糕等精致糕点表面

装饰的必备原料。结合不同果蔬的天然特性，苹果、黑

醋栗等越来越多特色品质的果蔬，将会经过产地垂直整

合的采摘清理筛选后，结合真空浸渍等新兴工艺技术而

大大改善或延长保质期，被应用于各类烘焙及饮料制品

中。 

2.4．果蔬粉 

果蔬粉大多经过破碎、烘干、微粉碎、筛分等一系列

工艺精制加工而成，因其原料利用率高，特别是对原料的

大小、形状没有要求，极大地拓宽了果蔬粉的应用范围。

果蔬粉几乎能应用到食品加工的各个领域，在烘焙及其相

关行业多被用于烘焙预拌粉、蛋糕、面包、月饼、饼干、

甜点、马卡龙、奶茶、奶昔、固体饮料等产品的制作加工

中。紫薯、槟榔芋、南瓜、草莓等有产源保证的大宗果蔬

原料已经被成功地工业化制作成储运方便且应用范围广

泛的果蔬粉。表2中的样品9以及台湾奈尔蒂优格菠萝酵素

粉，还添加了植物型乳酸菌，在保持了酵素粉应有功效的

同时，让口感更为顺滑。由超微粉碎技术加工而成的冻干

水果粉、海带粉、果蔬酵素等，不但储藏简单而且复水速

度快，更多地被用于制作一些口感好、营养配比合理、易

于消化吸收的功能性食品。 

2.5．其他果蔬类制品 

科技的发展促使各个行业通过自身的特点，演绎不

同的新品跨界案例。王艳[17]等通过正交试验确定了果

蔬复合重组肉铺的最佳配方和酶解工艺，所制得的产品

有咬劲、不发渣，有肉香味以及果蔬的淡淡香气，味感

协调，切片光滑，组织紧密。赵建军[18]等以南瓜片为

饼层，火龙果、菠萝、南瓜复合果蔬为内馅研制成复合

果蔬果饼，水分含量21～23%，总酸含量0.7～0.9%，总

糖含量49～51%，类似夹心饼干。烘焙行业的产品一直

以好吃不好吃来定义，也一直都是和其他品类结合到一

起来消费，比如“茶+软欧”、“烘焙+饮品”等，吃喝搭配

的复合式消费潮流，已经将烘焙、饮品、沙拉、轻食等

融合在一起，果蔬类烘焙食品原料将会不断被丰富和完

善。 

3．结论 

随着现代食品工业的不断发展，食品科学技术也在

不断创新。烘焙食品原辅材料供应商通过不断提高技术

创新、工艺创新、产品创新的能力，大幅度提高了果蔬

产品的附加值和经济效益。保鲜果蔬、烘焙果酱、速冻

果溶、果粉等在烘焙食品工业中已经得到越来越广泛的

应用，相信在不久的未来，南瓜、紫薯、芋头等类似的

烘焙食品原料也会应需而生，不断为烘焙产品增加更多

的营养、健康元素，促进烘焙产品结构升级、满足消费

者对食品的更高要求。 
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