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猕猴桃在食品加工中的应用
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　　摘　要：猕猴桃的营养保健价值极高，其在食品加工中有良好的应用前景。猕猴桃制品较好
的保留了猕猴桃的营养价值与独特的风味，还解决了猕猴桃贮存难的问题。目前市场上的猕猴
桃制品种类繁多，现从猕猴桃果脯、果糕、果酒等多种制品方面的价值进行了综述。
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　　猕猴桃因其营养丰富（含人体所需的１７种氨基酸
及钙、铁、磷、钾等矿物质）、风味独特、维生素Ｃ含量远
高于其它水果而被誉为“水果之王”、“维Ｃ之冠”。猕
猴桃对促进人体消化、防治心脏病及阻断诱发癌症的
亚硝酸胺的形成有明显功效，因而猕猴桃及其加工制
品颇受人们喜爱［１］。猕猴桃在我国产地广泛，来源丰
富，是极具开发潜力的天然物产资源之一，在食品加工
中有良好的应用前景。猕猴桃除能鲜食外，还可加工
成猕猴桃果干、果酱、果脯、果汁、脆片、果茶、果糕等多
种美味食品。

１　猕猴桃果干
猕猴桃酸甜可口，味道鲜美，营养价值极高，但猕

猴桃果实汁多，肉质软，不利于贮存和运输，加之猕猴
桃大多分布在交通条件较差的偏僻地区，因此很难以
鲜果状态面向市场［２］。然而猕猴桃采收后可就地制成
果干，果干不仅能避免鲜果变质损失，并且较成功地保
存了猕猴桃的主要营养成分（维生素Ｃ）及猕猴桃独特
的风味，又可贮存较长时间，适时出售，可获得良好的
经济效益。
杨毅辉应用 ＨＡＣＣＰ体系于猕猴桃果干的加工

中，并指出猕猴桃种植和猕猴桃果干加工已在部分地
区成为一项重要的支柱产业。但从发展状况来看，缺
乏统一的生产规范和技术要求成为限制猕猴桃果干产

业发展的瓶颈，其研究对猕猴桃果干将来的发展有较
好的参考价值［３］。

２　低糖猕猴桃果脯
猕猴桃果脯作为传统产品，其市场需求量巨大。

现在果脯的加工绝大多数仍采用传统的煮制方法，其
含糖量高（一般为６５％～７５％）、原果味很低，而且营养
成分损失多，表面发粘、吃后口中发腻［４］。目前消费者
的需求多趋向于低糖和低热量，低糖猕猴桃果脯更受
欢迎。
姚茂君等［４］及高振鹏等［５］采用减压渗胶、真空渗

糖等工艺研制出的低糖猕猴桃脯，产品呈圆片状，暗绿
色，果体饱满、透明，有光泽、酸甜适度、原果味浓。该
工艺的独特之处是在渗糖前，进行减压渗胶，使果脯内
渗入的溶液抑制其它成分的扩散。由于胶类物质分布
在果胚细胞组织间隙，增加了果胚的饱满程度，使产品
丰满，减少了破损率。其次，该工艺还选择了在低温条
件下渗糖，这样有效地保持了原果的色、香、味和营养
成分，使产品质量大大提高［４］。

３　猕猴桃酸奶、奶豆腐
猕猴桃酸奶风味独特，有猕猴桃奶香风味，营养价

值高。韦同［６］以新鲜猴桃果实为原料，果肉破碎后制
成果浆，鲜牛乳或复原乳接种保加利亚杆菌与嗜热链
球菌，发酵后加入果浆搅拌，制成搅拌型酸乳。通过该
方法制成的猕猴桃酸奶成品略带绿色、稠状的液体，质
地均匀、细腻，有猕猴桃和酸奶特有的香味，口感好，酸
甜可口，无异味。
猕猴桃奶豆腐是新开发的一种新型的适合大众口

味的高营养奶制品。宋社果等［７］以山羊奶为主要原
料，以适量的猕猴桃汁和白砂糖等作为辅料，通过工艺
改进和配方优化，加工出一种新型山羊奶制品。研制
的猕猴桃奶豆腐既有羊奶的乳香、猕猴桃的果香味，同
时更富于其全面的营养物质。猕猴桃酸奶、奶豆腐蛋
白质含量较高，脂肪含量低，营养成分全，较好的满足
了当代消费者追求低热量、高营养的消费理念。

４　猕猴桃果酒
猕猴桃鲜果可酿制成风味独特的猕猴桃果酒。猕

猴桃果酒酒色微黄、略带绿，果香与酒香兼具，味甘醇
和，纯正自然。在酿制过程中，猕猴桃大部分营养成分
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如多种氨基酸、矿物质、维生素Ｃ、有机酸等转化到了
酒中。所以，以猕猴桃为原料酿制的果酒营养丰富［８］。
李家兴等［９］以猕猴桃为主要原料，利用ＴＨ－ＡＡＤＹ发
酵酿制猕猴桃果酒色泽呈淡黄色、清亮透明、无沉淀及
悬浮物，酸甜适度、醇厚柔和、口味清爽、酒体完整，具
有猕猴桃果特有的果香及醇厚的酒香。罗安伟等［１０］

用超滤处理猕猴桃干酒，该法能除去酒中大部分易引
起沉淀、浑浊的蛋白质及酚类物质，干酒的色泽得到一
定程度的改善，而对其营养成分和风味物质影响不大，
澄清效果显著。王雪松等［１１］用ＣＯ２浸渍处理软枣猕
猴桃干酒，发现ＣＯ２浸渍酒的口感质量比传统发酵酒
有明显改善，其香气以花香、果香为特征，而传统发酵
酒以生青、泥土气味为特征。
最具特色的要算以果脯厂产生的废糖液为原料酿

制的猕猴桃果酒了。刘光全等［１２］对废糖液进行澄清、
脱色及浓缩等处理，再经酿造处理，可生产出风味独特
的猕猴桃果酒。该方法不仅解决了果脯厂废糖液的处
理问题，变废为“宝”，而且很环保，提高了资源的有效
利用率。

５　猕猴桃果酱
猕猴桃果胶含量一般为０．７％左右，其中具有果

冻形成作用的水溶果胶含量占总果胶含量的１／２以
上，因此适于加工果酱［８］。猕猴桃果酱既可直接食用，
又可以其为原料开发猕猴桃冰淇淋、脆饼等食品。另
外，面包或馒头夹猕猴桃果酱，味道可口，深受人们的
喜爱。猕猴桃鲜果不易储存，将其加工成果酱是利用
该资源的有效方法之一。王雪青等［１３］在猕猴桃果酱
的加工中以低温处理的现代高压技术代替传统的高温

热处理的杀菌作用，不仅有效避免了食品添加剂的使
用，既保证了食品的安全性，又不破坏产品的营养价
值，最大限度地保持了原料的鲜度和风味。该研究探
讨了高压对猕猴桃酱的杀菌、护色及护维生素Ｃ的作
用，为高压果酱产品的商业化生产提供了理论和试验
依据。

６　猕猴桃果汁
猕猴桃果汁的加工中，主要为猕猴桃浓缩汁、浑汁

和清汁［１４］。猕猴桃果汁不仅口感良好、酸甜适度、香
气怡人，而且还具有良好的保健功能。有研究显示，通
过饮用富含维生素Ｃ、果胶、粗纤维等营养成分的猕猴
桃果汁，能显著促进铅的排出［１５］。
以猕猴桃为原料加工而成的复合保健猕猴桃汁异

于传统的猕猴桃果汁。该种果汁以猕猴桃为主料，以
枸杞、甘草、陈皮等药食两用植物为辅料，取４种原料
的气味、滋味、有效成分之长，并选用白糖、柠檬酸及合
适的添加剂，通过合理配置，生产出气味调和、滋味柔
和、保健功能突出的复合保健饮料。该饮品富含维生
素Ｃ及活性物质，具有补充营养、保肝补肾、消暑降温、
解除疲劳的功效，是一种提高免疫能力、改善心血管系
统功能的营养保健饮品［１６］。叶兴乾等［１７］用果胶酶

Ｒｏｈａｍｅｎｔ　Ｍａｐｌｕｓ研究对猕猴桃取汁和澄清的影响，
发现此酶可以极大地改进猕猴桃果浆的出汁率和降低

果汁的粘度，使果汁的澄清度加大，对冷冻和加热的稳
定性加强。

７　猕猴桃罐头
猕猴桃罐头果肉为黄绿色或淡绿色，每罐中色泽

一致，允许含有少量果肉碎屑及种子［１８］。猕猴桃果实
易腐烂变质，不易保存，而将其加工成罐头，消费者就
可以在不同季节、不同地区，更方便地食用。猕猴桃罐
头的加工延长了猕猴桃的储存期，较好的保存了猕猴
桃的口感与营养价值。龚恕等［１９］对猕猴桃罐头加工
前后的总酸浓度、维生素Ｃ含量、纤维素含量以及总糖
浓度进行了测定，提出要合理设计制作工艺减少营养
成分的损失，此研究为猕猴桃合理开发与利用，提供了
科学依据。

８　猕猴桃果茶
猕猴桃果茶呈翠绿色或黄绿色，具有猕猴桃果的

滋味和香味，口感细腻、酸甜适中［２０］。猕猴桃果茶相
对于猕猴桃果干、果脯、果汁、果酒等传统产品来说是
一个较新的产品。王文平等［２０］以成熟猕猴桃为主要
原料，制成了猕猴桃果茶。研究了猕猴桃果茶的加工
工艺，并对加工时的工艺参数及产品质量标准、加工过
程中的原果风味、色泽及维生素Ｃ的保存等方面进行
了深入探讨。这对猕猴桃果茶的开发应用及推广具有
重要的参考价值。对猕猴桃果茶的研究不仅满足了市
场的需求，还能更充分地利用猕猴桃这一天然资源。

９　猕猴桃果醋
随着医学和食品科学的发展，人们越来越重视饮

食的营养保健作用，猕猴桃果醋含有丰富的维生素及
各种人体需要的物质，不仅可做食醋使用，还可用于配
制营养丰富、有一定疗效的保健饮料。猕猴桃醋酸饮
料正是为了满足人们的这种需要而研制的一种功能饮

料，它具有猕猴桃和食醋双重保健作用，是一种纯天然
绿色食品［２１］。猕猴桃果醋不但具有开胃健脾、解除疲
劳、保护皮肤，消除肌肉疼痛、降低血压、分解血液中的
胆固醇、预防动脉硬化和心血管病的发生等作用，并能
去除食品异味，保护食品颜色，改变食品质地，而且还
兼有其原果的保健功能［２２］。因此，富含维生素Ｃ、色泽
诱人、香气浓郁、滋味醇和的猕猴桃果醋必将会受到人
们的青睐［２２］。
目前国内外猕猴桃果醋的生产方法五花八门，各

有所长，但颇具特色的应是王花俊等［８］研究出的利用
猕猴桃果渣研究果醋生产工艺。该工艺以猕猴桃果渣
为原料酿制果醋，解决果渣处理难的问题，不但能节约
粮食，充分利用水果资源，而且能酿造出风味好、营养
丰富、保健价值高、成本低的优质果醋，极大地增加猕
猴桃的附加值。

１０　猕猴桃果糕
猕猴桃果糕淡黄绿色，半透明，富有光泽，块形完
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整，糖体饱满，表面光滑细腻，柔软而富弹性，味道甜酸
适中，猕猴桃风味浓郁，有咬劲不粘牙［２３］。顾任勇
等［２３］研究了以魔芋胶、鹿角菜胶及黄原胶复配为胶凝
剂生产猕猴桃果糕的方法，该方法合理地利用了复配
胶间的协同增效作用，克服了单一食品胶使用时的缺
陷，改善了产品口感和风味，优化了工艺操作条件，在
一定程度上降低了生产的成本，同时也增加了猕猴桃
加工产品的花色品种。猕猴桃果糕的生产，为猕猴桃
资源的合理利用开辟了一条新途径，拓宽了猕猴桃产
业的市场。

１１　猕猴桃冰淇淋
将猕猴桃制品用于冷冻饮品生产，将会增加产品

的营养价值，使产品风味更加具有原果实风味。猕猴
桃冰淇淋是一种新型冷冻食品。猕猴桃汁制作的冰淇
淋营养丰富，口味清新，口感真实，色泽逼真，是一种老
少皆宜的冰淇淋新品种［２４］。将猕猴桃用于冰淇淋的
生产中，既为猕猴桃的综合利用开辟一条新途径，又给
冰淇淋的生产注入新活力，前景十分广阔［２４］。除了猕
猴桃汁外，猕猴桃酒制成的冰淇淋风味更具特色。邹
东恢等［２５］以猕猴桃酒为特色原料，制成风味独特的、
具有营养保健功能的猴桃酒冰淇淋。猕猴桃酒冰淇淋
结合了猕猴桃酒所具有的原果的清香和酒香及冰淇淋

清凉爽口的特点，具有独特的风味，绵软回甜。同时，
加上它特有的医疗保健功效，具有广阔的市场发展
前景［２５］。
猕猴桃在中国种植广泛、资源丰富，但生产、种植

相对过剩，又因不耐存储，常温仅能存放半个月，目前
已使果农、果业造成一定损失［１６］。然而其独特的风
味、丰富的营养成分、显著的保健功效都保证了它在食
品加工的特殊地位。猕猴桃产品有着良好的市场前
景，极具开发价值。随着科技的发展，猕猴桃资源的有
效利用率将会大幅度提高。由猕猴桃加工而成的食品
种类将会更繁多，质量也会更高，猕猴桃必将成为食品
加工中的宠儿。
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