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　　摘　要:水果是一种食疗同源的天然食品 ,它含有多种生理活性成分 , 对防治疾病 、促进人体健康具

有明显的作用。而以水果为原料经科学方法酿造的果醋 , 不仅可以达到食用醋的酸度 、在成分上部分保

留了水果的营养物质 ,而且还具有独特的果香气 ,风味独特 , 功效更佳。食醋不但有调味作用 ,而且具有

营养保健功效。
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　　随着人们生活水平的不断提高 ,

人们对食品内在质量提出越来越高的

要求。人们不再满足于食品的营养及

感官品质 , 而且还希望所摄入的食品

对人体健康起促进作用 , 达到防病健

身 、延年益寿的目的。 食醋以其特有

的营养价值和防病健身作用[ 1] 早已

被世人所公认 , 并在国内外颇受重视

和欢迎。近年来 , 以食醋为原料的保

健食品也日益增多 ,如我国的醋蛋 、醋

豆;日本的醋饮料等
[ 2]
。随着社会的

进步 ,经济的发展 , 以大米 、糯米淀粉

为主要原料经传统工艺酿造的食醋已

经不能满足不同层次 、不同消费者的

需求 ,而以果代粮
[ 3]
酿造水果醋 ,不仅

营养 、风味 、口感上都比传统食醋更

佳 ,而且水果富含的维生素 、矿物质 、

氨基酸等营养成分在酿醋中保留下

来 ,大大提高了果醋保健功能。

1　食醋的保健功能
由于现代科技的不断发展 , 医学

模式发生了很大的变化 , 过去传统的

单纯的治病医学模式逐步转变为预

防 、治疗 、康复三者相统一的医学模式。因为药物疗法存在一

定的弊病 ,特别是西药 , 绝大多数是化学合成或提纯的化学制

品 ,它们对人体或多或少都存在着某些副作用或毒性。而服

用食醋是一种非药物性的自然疗法 ,方法简单 ,易于普及。

我国医学界李炳坤等人著书说明了醋对人体具有的十大

功能[ 4] :推迟和消除疲劳;调节体液的酸碱平衡 ,维持人体内

环境的相对稳定;帮助消化 , 利于吸收;预防衰老;提高胃肠的

杀菌能力;增强肝脏机能;降低血压 ,防止心血管疾病 , 降低尿

糖含量 ,防止糖尿病;增强肾功能;防止肥胖;美容护肤。

2　果醋产品开发的意义
由于食醋具有多种保健功能 , 因而在保健食品领域的应

用越来越广泛。作为保健饮料的基础 ,食醋的应用范围日趋

扩大[ 5] , 保健果醋就是其中一例。传统的食用醋是以粮食为

原料发酵而得 ,口味单调 , 而以水果为原料经科学发酵方法酿

造的果醋 ,不仅可以达到食用醋的酸度 , 还具有果香气[ 6] 。以

果代粮通过微生物的发酵 ,可把粮食发酵中缺乏的钾 、锌离子

引入果醋中 ,饮后人体血液中的钠离子被钾离子置换 , 排出体

外 ,从而调节人体内的钾 、钠平衡;对心血管起保护作用[ 7] 。

　　中国是世界上制醋最古老的国家 , 开发“果醋”是继承和
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发扬古老文明的举措之一 , 新一代的融营养 、调味 、保健功能

为一体的“果醋”市场潜力巨大[ 8] 。

在上海 、深圳 、海口 、广州等前沿开放城市 , 由于西餐菜肴

和海鲜调料的需求 , 果醋产品紧俏 , 这些地区的超市货架上

“果醋”寥若晨星 , 需要填补市场空白。同时 ,以果代粮
[ 9]
生产

果醋 , 对充分利用我国的水果资源 ,避免不必要的浪费和损失

有重要意义。这就为果汁深加工的进一步发展提供了可能。

果醋的研制开发 , 符合国内外调味品向功能化方向发展的趋

势 , 具有很大的市场潜力。同时 ,可以更好地开发利用水果资

源 , 开辟以果代粮生产果醋的新途径。若能将果类资源的每

年累计的一半用于制作果醋 , 就可以节约大量的粮食 , 具有很

高的社会效益和经济效益。

3　国内外研究动态及发展趋势
食醋酿造在我国有两千多年的历史。明代李时珍的《本

草纲目》和王士雄的《随息居饮食谱》都论述“醋”能开胃 、养

肝 、养筋 、暖血 、醒酒消食下气辟邪解诸毒的记载。

我国在酿造醋的工艺上基本上采用固态发酵法和液体

法[ 10] 。所谓固态发酵法制醋是醋酸发酵时物料呈固态的一

种酿醋工艺。一般以粮食为主料 ,拌入大量疏松辅料 , 既以麸

皮 、谷糠 、稻壳为填充料 , 以大曲 、麸曲为发酵剂 , 经糖化 、发酵

而成的食醋。固态发酵酿造的食醋香气浓郁 ,口味醇厚 , 色泽

深 ,体态较浓 , 但其生产周期长 , 最短的一个月 , 最长一年以

上。近几年 , 用自吸式液体深层发酵法代替历来沿用的传统

工业。所谓液体发酵制醋是醋酸发酵时物料呈液态的一种酿

醋工艺。既酒醪或淡酒液接入醋酸菌后 ,以深层通气或表面

静止发酵法酿制。从而实现制醋生产的机械化和管道化 , 减

轻了工人的劳动强度 , 扩大了原料的选择范围 , 提高了生产效

率。它的优点是发酵周期短 、劳动生产率高 、厂房占地面积

小 , 可以节约大量辅料 、原料淀粉利用率高等 , 但产品质量和

风味有待研究提高[ 11] 。在酿造原料上 ,我国主要以谷物为原

料酿造食醋 , 20 世纪 40年代末开始利用蔗糖制醋 , 近年来出

现了不少以食醋为基础 , 配以砂糖 、食盐 、调味料及香味料的

加工醋 , 还有以苹果为基础 ,填加香料 、食盐及其它调味料制

成的调味醋。欧美的食醋主要是红 、白葡萄醋 , 苹果醋 ,麦芽

醋 , 酒精醋等。进入 90 年代以来 , 美国人推出了苹果醋 , 法国

人推出了葡萄醋 , 英国人则推出啤酒醋 ,日本人对果醋更是情

有独钟推崇备至。

近几年 , 国内果醋研究也已成为食醋领域研究的热点问

题之一。例如:山东粮食科学研究所以地产部分果蔬为原料

对果醋进行一定的研究并已开发出独特的果醋产品。山西省

提出通过以果代粮等途径来调整和完善食醋行业的产业结

构 , 去占领国内外食醋大市场。一些科研工作者以葡萄原酒

为原料生产葡萄醋 , 大米糖化醪为主要原料添加菠萝生产带

肉果汁醋[ 12] ,以残次风落苹果和高粱为主要原料酿成苹果高
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粱保健饮料醋[ 13] 。这些果醋产品不是直接或者完全采用果

蔬为原料 ,还需添加粮食或以粮食为主的原料 , 尚未达到规模

化生产。

4　国内信息及市场前景
据最新的全国森林资源调查表明:1997 年全国果品总产

量已超过 5 000 万 t(吨), 而果品加工能力全国只有 400 万 t

(吨)左右 , 主要原因是我国水果产业化水平低。而且 , 果农自

栽自管自销 ,分散经营 , 缺乏市场分析与预测 ,虽有少量加工 ,

但规模小 ,水平低 , 品种及产销不配套。最近几年出现了果农

卖果难的局面。充分利用苹果 、梨 、葡萄等资源 , 开发果醋产

品的生产 ,既符合国家的产业政策 , 又部分解决了鲜果的销售

问题。从某种意义上说 , 多种低档果 , 残次落果 , 果品加工后

剩下的果皮 、果屑 、果渣 、果心等通过固液发酵工艺制醋 ,更具

经济效益。据统计 , 我国食醋的人均年消费量仅是日本的

1/9 ,美国的 1/ 7 , 因此 ,果醋产品在我国消费市场存在着巨大

的潜力 ,有待于进一步开发。融营养 、调味 、保健功能为一体

的果醋 , 随着人们生活水平的提高 , 健康环保意识的增强;儿

童对健康饮料的需求;现代女性对美容化妆减肥的追求 ,其市

场需求量必然与日俱增。

5　果醋液态发酵加工工艺的研究
据文献[ 14]报道 , 苹果醋和葡萄果醋的加工工艺如下:

苹果醋的加工工艺:原料选择 ※清洗 ※ 切块浸泡 ※

酶法液化 ※压榨 ※加热灭菌 ※调配 ※酒精发酵 ※醋酸

发酵 ※抽滤 ※灌装 ※杀菌※冷却后熟 ※成品

葡萄果醋的加工工艺:葡萄 ※去梗 ※洗涤 ※破碎 ※

葡萄汁(含皮渣)※酒精发酵 ※粗过滤 ※葡萄原酒粗品 ※

醋酸发酵 ※ 过滤 ※果醋 ※调配 ※装瓶※灭菌 ※成品。

果醋研究将为我国提供新型 、优质 、高档的果蔬加工品 ,

达到促进我国果蔬产品深加工 、丰富食醋产品市场 、加快调味

品工业发展的目的。
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