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果蔬汁饮料现状及发展前景分析 

石  超, 吕长鑫*, 冯叙桥*, 李萌萌, 刘苏苏 
(渤海大学化学化工与食品安全学院, 辽宁省食品安全重点实验室, 锦州  121013) 

摘  要: 果蔬制汁后较原果易于贮藏, 发展果蔬汁产业有利于减少果蔬原料损失且提高了附加值。本文综述了

果蔬汁饮料营养成分及其保健功能等优点, 通过分析国内外果蔬汁饮料行业的现状与前景, 对果蔬汁在饮料

行业中的发展优势与加工技术的应用进行了介绍, 对目前果蔬汁饮料加工生产中所存在的关键问题进行了讨

论分析, 并提出可行性解决方案。 
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Analysis on prospects and current situation of fruit 
and vegetable juice beverages 

SHI Chao, LV Chang-Xin*, FENG Xu-Qiao*, LI Meng-Meng, LIU Su-Su 

(Food Safety Key Lab of Liaoning Province, College of Chemistry, Chemical Engineering and Food Safety,  
Bohai University, Jinzhou 121013, China) 

ABSTRACT: Fruit and vegetable juice is more easy to store. Development of fruit and vegetable juice indus-
try is conducive to reducing the loss of fruit and vegetable raw materials and improving the added value of fruit 
and vegetable. In this paper, the advantages of fruit and vegetable juice beverages were reviewed, the advan-
tages of fruit and vegetable juice in the beverage industry were described. Status and application processing 
technology, the development prospects of industry of fruit and vegetable juice in domestic and foreign were 
analyzed and problems existing currently in the production process and propose feasible solutions were dis-
cussed. 
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水果及蔬菜中富含各种营养成分, 含有维生素、
糖类、膳食纤维、无机盐及水分等人体所必需成分[1]。

此外, 果蔬还具润肤、健胃、助消化及抗癌等多种保
健功能[2,3], 但果蔬是易腐食品, 具有很强的季节性, 

不易贮存。在美国、欧洲各国和日本等国家率先将果

蔬原料精深加工为饮料产品, 以转换产品形式的方
法解决果蔬安全贮藏问题[4], 使水果与蔬菜得到充分
的利用, 这也逐渐成为水果蔬菜的一种重要加工形
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式, 并伴随着果蔬产量的逐年增加而稳定增长。 
我国果汁与蔬菜汁饮料行业均起步于 20世纪 80

年代初期[5], 作为一种新型饮品, 既具水果和蔬菜所

含 的 丰 富 营 养 成 分 , 又 易 于 保 藏 [6] 。 根 据

GB10789-1996 对果蔬汁饮料进行了如下定义: 用新

鲜或冷藏水果为原料, 经加工制成的制品称为果汁

(浆)及果汁饮料(品)类产品; 而蔬菜汁及蔬菜汁饮料

则是以新鲜或冷藏蔬菜(包括可食的根、茎、叶、花、

果实, 食用菌, 食用藻类及蕨类)等原料, 用机械方

法将蔬菜加工, 在制得的汁液中加入食盐或白砂糖

等调制而成的制品。果汁产品的种类从单一的浓浆类

产品逐步发展成为以山楂、芒果、菠萝为代表的果肉

类饮料; 蔬菜汁也随着酶法澄清、酶法液化及超滤等

加工技术的开发, 逐渐形成以蔬菜汁、蔬菜浓缩浆、

特种蔬菜饮料为主的 3类雏形产品[7]。随着产业的不

断进步, 复合果蔬汁将逐渐成为主流产品。 

近年来, 人们生活水平日益提高, 对日常饮品

的“安全、健康、营养”等要求也与日俱增, 果蔬汁产

量也逐年增加。2012 年我国碳酸饮料处于负增长状

态, 而果蔬汁饮料增势强劲, 市场发展前景可观[8-9]。

据美国全球行业分析公司(Global Industry Analysts, 

Inc) [10]的数据分析, 目前北美和欧洲仍是果蔬汁主

要的消费市场, 约占全球消费总量的 60%, 但增幅最

大的消费地区是在亚太地区。2010年, 日本的果蔬汁

进口额达 28.14亿美元[11], 足见日本地区对果蔬汁的

市场需求之大, 综合考虑目前消费群体对饮料产品

的需求及果蔬汁饮料的产品价值, 可以预测, 其将在

未来的几年成为亚洲最有竞争力的产品之一。 

1  复合果蔬汁饮料特点与开发现状 

1.1  果蔬汁饮料特点 

果蔬汁饮料在口感和营养上与新鲜果蔬相近 , 

深受消费者喜爱, 因此, 果蔬汁饮料具有很好的市场

开发前景[12]。果蔬饮料中较好的保留了新鲜果蔬中

所富含的多种矿物元素、膳食纤维及生物活性物质等, 

具有维持体液酸碱平衡、预防贫血和心血管疾病等诸

多保健效果。Watson 等[13]研究结果表明, 果蔬汁还

有利于提高人体免疫力, 特定的果蔬汁饮料可通过

改善人体巨噬细胞及淋巴细胞的活性以起到增强细

胞免疫力, 提高人体抵抗力。 

1.2  果蔬汁饮料的开发优势及潜力 

调查显示, 我国 80%以上的成年人均存在不同
程度的营养缺乏问题, 大部分上班族更处于亚健康
状态[14]。果蔬中富含人类维持生命不可缺少的营养

成分和活性物质, 经常食用果蔬产品, 对身体健康、
增强体质、预防疾病均有不可低估的作用。随着这种

理念的不断深入, 很多消费者的目光从碳酸饮料转
投向果蔬汁饮料。市场需求推动产业发展, 从单一的
水果汁到水果蔬菜结合, 复合果蔬汁饮料产品应运
而生。 

作为农业大国, 我国有丰富的果蔬资源, 同时
拥有全球最大的果蔬种植基地。我国水果种植面积和

产量自 1993 年起便盘居世界之首, 蔬菜产量也紧随
其后, 在 1997年跃居榜首[15]。自 2002年以来, 我国
水果播种面积及产量逐年递增, 如图 1所示[16], 蔬菜
产量则相对保持稳定, 如图 2所示[17]。 

 

图 1  2000~2010年中国水果播种面积和产量[16] 

Fig. 1  Planting area and production of fruits in China 
from 2000 to 2010[16] 

 

图 2   2000~2007年中国蔬菜播种面积和产量[17] 

Fig.2  Planting area and production of vegetable in China 
from 2000 to 2007[17] 

 
截至 2010 年, 我国已有 11.5 万平方千米水果

种植面积, 约占全球水果种植总面积的 18%, 总产
量为 12865 万吨, 约占全球产量的 30%[17,18]。基于

如此庞大的原料资源, 为复合果蔬汁的发展提供了
充足的保障。而随着人们对果蔬汁饮品需求的日益

增长, 我国的果蔬资源也逐步将加工的重点转向营
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养成分更加均衡的复合类果蔬汁饮料中。可以预见, 
作为果蔬的一种重要产品形式的复合果蔬汁在充足

的原料供应以及不断增加的市场需求下, 拥有巨大
的发展潜力。 

2  果蔬汁饮料行业发展现状 

我国的饮料工业起步较晚 , 起点也相对较低 , 
但在现有食品工业中是发展速度最快的行业之一[19], 
从早期单一的碳酸饮料到现今的产品多元化, 果蔬
制汁行业也在近年来飞速发展。2003 年是我国果汁
饮料产业的一个新起点, 实现 300 多万吨的果汁年
产量, 和 152. 5亿元产值, 比上年同期增长 50.0%和
23.5%, 市场渗透率激增至 36.5%, 在饮料行业排名
第 4 位, 果汁饮料也由此掀起了我国饮料工业的第 4 
次浪潮, 成功成为了 2003 年的行业聚焦点[20]。果蔬

汁饮料行业的兴起也预示着我国的饮料行业更加趋

向于营养化、疗效化, 为含有丰富营养成分的复合果
蔬汁的发展奠定了坚实的基础。 

近年来, 果蔬制汁产业在众多饮料产品中以极
快的增速超越碳酸饮料而一跃成为高产量的饮料产

品之一。截至 2012 年, 我国果蔬汁饮料全年总产量
达 2229.17 万吨, 占全国饮料总产量的 17.12%, 产
量比上年同期增长 14.23%。其它饮料产品则呈现增
长势头缓慢, 甚至负增长现象[9], 详见表 1、2。 

 
表 1  2012 年全国果蔬汁饮料分月总产量及与上年同比

情况[9] 

Table 1  National monthly production of fruit and 
vegetable juice beverage in 2012 and comparison 

with the month of previous year[9] 

起止月

份 

终期当月

产量(万
吨) 

比上年同

月增长
(%) 

中期当年累

计产量(万
吨) 

比上年同

期增长
(%) 

1 107.29 −21.84 107.29 −21.84 

1~2 131.65 −2.24 238.94 −9.79 

1~3 177.25 2.60 430.56 −4.91 

1~4 175.13 1.28 600.87 −2.88 

1~5 204.76 40.63 787.21 5.02 

1~6 206.81 7.83 992.07 5.12 

1~7 193.31 14.09 1187.72 7.58 

1~8 210.72 16.16 1407.77 8.70 

1~9 265.10 42.98 1672.15 13.19 

1~10 181.96 10.44 1801.85 9.84 

1~11 201.78 30.71 2001.12 11.49 

1~12 216.17 45.68 2229.17 14.23 

 
表 2  2012 年全国碳酸饮料总产量与产销总值[9] 

Table 2  National production and total production and 
marketing cost of carbonated beverages in 2012[9] 

指标名称 12月份 
12月与
上年同比

增长(%) 

1~12月
累计 

本期与上

年同比增

长(%) 

产量(吨) 1162882 −16.04 13112939 −1.49 

工业产值

(万元) 
631150 −16.62 7555775 1.43 

工业销售

值(万元) 
568515 −3.70 7659366 6.41 

产销率(%) 89.65 -- 101.37 -- 

出口交货

值(万元) 
2454 39.83 24449 −16.62 

出口占销

售份额(%)
0.43 -- 0.32 -- 

 
2012年碳酸类饮料的总产量约 1311 万吨、工业

总产值 755 万元 , 比上年同期分别增长 -1.49%和
1.43%, 总产量及产销值几乎全部处于负增长状态, 
而果蔬汁饮料工业总产值 1147 万元, 同比上年, 增
加了 21.18%, 增势迅猛, 大有引领饮料行业之势[9], 
详见表 3。 

 
表 3  2012 年全国果蔬汁饮料总产量与产销总值[9] 

Table 3  National production and total production 
and marketing cost of fruit and vegetable juice 

beverages in 2012[9] 

指标名称 12月
12月与上年
同比增长

(%) 
1~12月累计 

本期与上

年同比增

长(%) 

产量(吨) 2161747 45.68 22291686 14.23 

工业产值

(万元) 
1311686 34.59 11471552 21.18 

工业销售值

(万元) 
1285822 26.11 11008735 17.23 

产销率(%) 98.03 -- 95.97 -- 

出口交货值

(万元) 
118877 82.29 988757 16.78 

出口占销售

份额(%) 
9.25 -- 8.98 -- 

 
产业的发展离不开科技水平的进步, 通过引进

国外先进的加工生产线, 采用先进的非热杀菌、无菌
包装、膜分离等加工技术, 使其更加经济有效地加工
操作, 最大限度保存原料营养成分。现阶段的果蔬汁
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生产加工技术虽距国外先进水平有一定差距, 但与
我国果蔬汁行业发展初期相比已有很大提升。 

3  复合果蔬汁加工技术及存在问题 

3.1  复合果蔬汁加工技术应用 

3.1.1  破碎榨汁技术 
在复合果蔬汁榨汁过程中, 果蔬中所含纤维素、

果胶及淀粉等物质降低了果蔬的出汁率。应用酶技术

处理原料, 即可提高产品出汁率, 又可提高产品的澄
清度, 防止果汁产生沉淀[21]。该技术已由添加纤维素

酶或果胶酶等单一酶作用转为使用两种或两种以上

的复合酶对果蔬进行酶解, 陈丽平[22]对香蕉饮料研

究的结果表明, 在果胶酶、淀粉酶和纤维素酶添加量
分别为 0.048%、0.05%和 0.02%时, 置于 50℃下水浴
2 h, 其果肉酶解较完全, 酶解后浆料的稳定性较好
且具有一定澄清度。可见, 复合酶效果优于单一酶的
使用。 
3.1.2  过滤澄清技术 

澄清对于果蔬汁饮料加工至关重要, 若澄清不
彻底则会严重影响产品的感官效果。传统的澄清技术

主要有酶澄清法和澄清剂法, 其中酶澄清法是利用
不同酶的作用机制, 对影响感官品质的成分进行酶
解, 从而达到澄清效果。澄清剂法则在保证汁液中营
养成分保持的前提下, 针对不同的果蔬汁添加不同
类型的澄清剂, 吸附大分子颗粒、难溶性物质以达到
澄清目的[23]。近年来, 有关膜分离技术研究日益成熟, 
Cassano等[24]对橙汁的澄清研究就利用了管状聚偏二

氟乙烯(polyvinylidene fluoride, PVDF)超滤膜, 采取
错流过滤, 将汁液中悬浮颗粒完全除去, 并较好地
保持了原果的品质。目前我国有关膜分离技术也以

较快速度发展, 并广泛应用于各种果蔬汁产品的澄
清中[25]。 
3.1.3  均质技术 

目前通常使用高压均质机对果蔬汁进行均质 , 
一般在常温下进行, 从而最大限度地维持果蔬汁原
有的营养。均质压力影响悬浮颗粒的大小, 压力越高
果肉颗粒减小, 越有利于果汁种功能性活性成分的
溶入和产品的稳定, 均质压力则视不同果蔬而定, 通
常在 0~100 MPa以内[26]。张丽华等[27]在对番茄、草

莓、胡萝卜及葡萄复合果蔬汁的均质实验结果表明, 
在 30 MPa均质压力下, 复合果汁达到最佳均质效果, 
不稳定悬浮物及浊度最小。均质技术因成本较低、效

果较好, 现已广泛的应用于果蔬汁加工生产中。 
3.1.4  浓缩技术 

浓缩技术主要有真空浓缩、冷冻浓缩及膜技术浓

缩。其中冷冻浓缩耗能巨大, 成本较高, 不适于一般
企业推广[28]。现阶段利用膜技术对果蔬汁进行浓缩

则成为研究热点, Medina等[29]通过 192 MSO2-P膜对
橙汁进行浓缩后, 糖的截留率为 98%, 酸的截留率也
高达 85%, 研究结果表明利用膜技术在室温下对果
蔬汁进行浓缩可较好的保留果蔬中的营养成分, 对
风味物质的影响也微乎其微, 因此在果蔬汁浓缩过
程中可选取性价比较高的膜技术, 通过调整膜的参
数以达到对果蔬汁的有效浓缩[30-31]。 
3.1.5  杀菌技术 

传统的杀菌方式主要有低温长时杀菌、高温短时

杀菌、超高温瞬时杀菌、巴氏杀菌等, 由于加热对果
蔬中热敏性成分造成破坏而会导致其营养成分的损

失。冷杀菌方式主要有超高压水射流杀菌、超高压杀

菌、辐照杀菌、脉冲电场杀菌及膜过滤杀菌等, 冷杀
菌有助于果蔬汁中热敏性营养成分的保留[32-33]。姜斌

等[34]的超高压对鲜榨果蔬汁的杀菌效果的研究结果

显示, 在 400~600 Mpa压力作用下, 苹果汁及胡萝卜
汁的灭菌效果相对较好, 且原果的营养成分损失较
少, 但与传统的杀菌方式相比, 冷杀菌方式处理果
蔬汁饮料成本较高, 目前在国内还没有得到广泛应
用[35]。 

3.2  复合果蔬汁加工过程中存在的问题 

3.2.1  果蔬汁深加工水平较低 
与生产技术成熟的国家相比, 我国果蔬汁深加

工的技术水平相对落后, 未能合理将如超高压灭菌、
脉冲电厂杀菌等技术完全应用于常规的制作工艺中, 
没有形成一个真正的科技产业链。 
3.2.2  设备总体水平不足 

果蔬汁饮料加工所需的大型关键性设备多为国

外所产。2012 年我国果蔬汁饮料机械设备出口额为
1906 万美元, 仅为食品机械总出口额的 1.5%, 而食
品设备的进口额已达到 48.11 亿美元, 约为出口额度
的 2倍[35]。由此可见, 我国果蔬汁饮料加工的设备水
平较差, 需依靠进口先进的仪器和生产线以维持产
业发展。但引入国际的加工生产线并不能根本性的填

补我国加工技术方面的空白, 因为这些设备的核心
技术及其关键易耗零部件仍依赖进口。目前虽已有相

关生产线的关键技术研发, 但由于投入研发力量不
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足导致成果并不显著, 其设备性能与国外相比仍有
一定差距[36]。 
3.2.3  产品标准相对落后 

我国饮料的产品标准对果蔬汁产品的适用度较

低, 在基础、方法及安全卫生等各项标准方面, 与世
界主流市场仍有一定距离, 严重影响我国果蔬汁饮
料产品的标准化生产, 这在某种程度上也显示了我
国的果蔬汁加工生产相关技术水平相对较低[35]。 
3.2.4  新产品研发能力弱 

相对于巨大的果蔬原产量和激增的市场需求 , 
我国各果蔬汁饮料产业对新产品的开发力度显得有

些微不足道。果蔬汁饮料的口味取向因人而异, 而目
前市场上在售的果蔬汁饮料类型种类单一, 开发商
对于新产品的尝试缺乏探索与创新, 若长此以往, 将
无法积极调动消费者的购买欲, 势必影响果蔬汁饮
料的发展。 

4  结语与展望 

目前, 国外市场对果蔬汁饮料需求量很大, 美
国将混和两种以上不同果汁的饮品称为“宾治”, 属
于新时代饮品, 在日本, 果蔬汁饮料也十分畅销。这
些国家每年投入大量科研力量确保新品的层出不穷, 
以此吸引更多消费者, 有的甚至加入维生素、矿物质
和蛋白质, 作为一种功能性饮品进行研发, 受到更多
消费者的青睐。在生产技术方面, 这些国家也已十分
成熟, 可以真正做到在营养成分充分保留的同时以
最低的成本实现批量化与规模化生产[36-37]。我国虽在

果蔬汁饮料的发展上较上述发达国家尚有一定差距, 
但根据“2010 中国果蔬汁产业峰会”[38]的信息显示, 国
内对果蔬汁市场需求仍具极大的上升空间。我国在引

进国际一流生产线的同时, 应加大投入力度, 解决加
工技术滞后的问题; 严格把控质量安全, 提升果蔬汁
品质, 提升饮料本身的价值; 加大新产品研发力度, 
对果蔬汁深加工进行技术延伸, 如开发复合果蔬汁乳
饮料、发酵果蔬汁饮料等[39-40]。另外, 奢侈型果蔬汁
饮料在以后的饮料市场也存在一定发展空间, 应抓住
机会及早开发, 拓展市场, 快速缩小与饮料强国间的
差距, 将我国果蔬汁饮料产业推向一个新的高峰。 
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