
浆 果 是 葡 萄、猕 猴 桃、草 莓、树 莓、蓝 莓 ( 越

橘)、醋栗、桑葚、沙棘、蓝靛果、刺李、五味子等一

类水果总称，因其含有较高的维生素 C、色素等抗
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氧化组分，在很多国家被视为健康和功能食品。我

国是世界上最主要的浆果产区之一，2012 年总量

达到 13 334.5 万 t，其中用于浓缩果汁生产和加

工的果品量达到 1495.03 万 t。尽管如此，我国人

均浆果类产品的消费水平较低，不足发达国家人

均消费水平的 1/28。
由于浆果柔软多汁，不适宜大规模机械化采

收，导致了其采收用工量大、成本高，浆果产业的

发展相对较慢，尤其是小浆果。近年来随着对浆果
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摘 要：吉林省长白山蕴含丰富浆果资源，既可作为重要浆果资源材料，引种驯化或杂交培育适宜我省乃

至北方寒冷地区特色浆果品种，又可直接食用或加工利用，满足消费者对多样化的天然安全、营养保健果品需

求。本文介绍了吉林省野生浆果资源种类、分布、年产量及开发利用情况，吉林省浆果生产、加工的现状及主要

加工产品，探讨了吉林省浆果资源利用、加工生产及产业发展存在问题，在此基础上提出了吉林省浆果产业可

持续发展对策及建议。
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特殊保健性认识的提高，浆果越来越受到消费者

青睐，特别是随着消费者对纯果汁及 40%以上的

果肉饮料和混合果汁的消费上升，浆果需求量不

断增加，促进浆果产业快速发展。

1 吉林省浆果资源情况
吉林省浆果资源丰富，主要有野生、驯化和种

植几种。按照吉林省的地理特点，浆果资源可分为

东部、中部、西部 3 条分布带，东部以长白山地区

的野生浆果资源为主，如山葡萄、蓝莓、猕猴桃、五
味子、蓝靛果、悬钩子、刺五加等；中部以人工种植

和驯化的浆果为主，如草莓、树莓、酸浆等；西部则

以少量野生的沙棘为主[1]。
长白山是我国东北地区的第一高山，分布在

吉林省的面积有 7.59 万 km2。长白山地区浆果资

源种类十分丰富，野生浆果资源有 7 科 9 属 33 种

10 变种 3 变型[2]，主要分布的浆果包括葡萄属的

山葡萄，猕猴桃属的葛枣猕猴桃、狗枣猕猴桃、软

枣猕猴桃，刺李属的刺李，茶藨属的楔叶茶藨、东

北茶藨、长白茶藨、尖叶茶藨、水葡萄茶藨，悬钩子

属的蓬虆悬钩子、库页悬钩子、绿叶悬钩子、茅莓

悬钩子，草莓属的东方草莓、四季草莓、野草莓，越

橘属的越橘、笃斯越橘、蔓越橘、大果蔓越橘，忍冬

属的蓝靛果忍冬，五味子属的北五味子等。
长白山区储量较大的浆果有山葡萄约 3.5 万

t、蓝靛果约 1.2 万 t、五味子约 2.5 万 t、笃斯越橘

约 0.5 万 t、野草莓约 0.2 万 t、刺五加约 1.5 万 t、
野生蓝莓 0.5 万 t 等[3]。但是这些浆果资源开发利

用程度较低，目前只有北五味子、山葡萄、笃斯越

橘、蓝靛果、东方草莓等几种有采收和利用，大量

的果实还处在原始的自生自灭状态。

2 吉林省浆果资源加工现状
浆果根据品种、生长环境的不同，其含糖、含

酸及微量元素量都不同，一般来说，含糖量较高的

适宜鲜食，含酸量较高的适宜做加工原料，因浆果

含水量高，多用于做果汁原料。
2.1 浆果加工的主要形式

2.1.1 速冻加工
速冻是将浆果放入低温环境中，使其在极短

的时间内迅速冻结，使浆果组织中形成的小冰晶

在细胞间隙中均匀分布，细胞不受损伤或破坏，保

持完整，同时抑制粘在浆果表面的细菌、霉菌和浆

果内部酶的活动[4]。速冻可以保持浆果原有的颜

色、外形和营养，便于长期贮存和销售。

吉林省的速冻产品全国闻名，但绝大多数是

蔬菜速冻，浆果速冻由于采收难、易损耗、成本高

等原因加工量和规模都很小。目前速冻量最大的

是蓝莓，草莓仅有少量试产试销。蓝莓因为价格较

高，采用速冻技术在成本核算上有一定优势，但是

吉林省的蓝莓速冻应用的并不太理想，生产上基

本采用的是 20 世纪 80 年代引进的工艺技术 [5]，

部分技术还介于速冻和冷冻之间，对于高附加值

的单体冷冻技术和生产线还几乎没有应用。
2.1.2 果汁加工

果汁是以新鲜浆果为原料，经过破碎、压榨或

浸提等方法制成的汁液，果汁保留了浆果中绝大

部分的糖分、氨基酸、维生素、矿物质等营养成分，

属于生理碱性食品，果汁是浆果加工最主要的一

种形式。按照加工工艺的不同可以分为澄清汁、浑
浊汁、浓缩汁[6]。

山葡萄是吉林省浆果产业的支柱产品，2011

年山葡萄总产量突破 14.2 万 t。因山葡萄具有含

酸高、含糖低、单宁多，色素浓、芳香和无污染的特

点，所以主要用来榨汁，并进一步加工成浓缩汁和

果酒等产品。排在山葡萄之后的是蓝莓汁，近些

年，随着人们对蓝莓花青素的热捧，蓝莓汁饮料大

受欢迎，以新鲜或者冷冻的蓝莓果为原料的蓝莓

果汁和浓缩汁半成品价格一路看涨，从几年前的

几千元每吨已经接近了十万元每吨。
2.1.3 干制

水果都含有较高的水分，浆果水分含量更高，

多数都在 90%以上，其干物质中主要成分为碳水化

合物、蛋白质和维生素，其中碳水化合物包括单糖、
低聚糖、淀粉、果胶、纤维素、半纤维素等成分[7]。干

制可以采用自然晾晒、人工烘干、榨汁后干制等方

法，有的产品采用一种干燥方式就能达到要求，有

的产品需要几种干燥方式和干燥设备联合使用。
从利用上来说，吉林省的浆果资源采用干制

的较少，除了一些具有药用用途的种类如五味子

外，多数并没有直接进行干制加工，从地理气候上

来看，吉林省也不具备如新疆青海等地的高温干

燥条件，直接进行浆果的干制从成本上来说也不

合算。相比较而言，采用锟式压榨取汁后再对相对

完整的果体进行干制是一种比较经济的方式，如

将蓝莓果经压榨取汁后进行干制，制成果干或蜜

饯等，一些色素提取企业专门收购榨汁后的蓝莓

果用于生产。
2.1.4 功能成分提取

浆果经过榨汁后剩下的皮渣，含有大量的可

72 39 卷吉 林 农 业 科 学



食用天然色素和果胶，浆果的籽粒中，很多还含有

丰富的油脂，如山葡萄籽油、草莓籽油，提取油脂

后的籽粒废渣，还含有丰富的蛋白质。如山葡萄籽

油主要成分为亚油酸，含量在 85%以上，是人体

必需的脂肪酸，具有防止血栓形成、软化血管、调

节脂肪代谢的作用。蓝莓鲜果中花色苷的含量为

每百克含 256 mg，因其花色苷含量高，被联合国

粮农组织列为五大健康食品之一，其具有优异的

抗氧化、改善记忆和视力的功效[8]。
吉林省的浆果资源种类和数量都较多，从理

论上来说，每种浆果都有其独特的成分和营养，但

是从生产实际现状来看，能够进行深加工和综合

利用的种类不多，山葡萄无论从数量还是加工深

度来说都名列榜首，蓝莓紧随其后，从功能成分上

来看，色素、油脂是研究较多并有实际生产的。目

前已经生产的浆果色素产品有山葡萄皮红色素、
蓝莓花色苷，实验性提取的有五味子色素、蓝靛果

色素，其他色素产品尚未有实质性研究。
2.2 浆果加工的主要产品

2.2.1 果酒
果酒就是以各种人工种植的或野生的果实为

原料，经过破碎、发酵或者浸泡等工艺精心调配和

酿制而成的低度饮料酒。葡萄酒也属于果酒之列，

并且是果酒中最大宗的品种，属于国际性饮料酒。
目前从研究上看，已经有研制的包括沙棘酒、

猕猴桃酒、山葡萄酒、五味子酒、越橘酒、蓝靛果酒

等，但是从规模化生产上看，只有山葡萄酒真正进

入到了产业化生产。山葡萄酒虽然氨基酸总量较

栽培葡萄酒低，但含有栽培葡萄酒没有的酪氨酸

和组氨酸，使得山葡萄酒更具有营养，口味更好，

香气更浓。几十年以来，通化山葡萄酒几乎是中国

山葡萄酒的代名词，以通化葡萄酒股份有限公司

为例，其生产的山葡萄酒远销 36 个国家，2012

年，公司实现销售收入 8422 万元，实现净利润

1311 万元，已经成为吉林省农产品加工百强企

业。山葡萄酒是真正经过酿制工艺酿造的，其他浆

果酒除了民间自行少量酿造外，没有规模化生产。
2.2.2 果汁和果味饮料

浆果的含水量比其他类水果要高很多，最高

可达 95%以上，非常适宜进行果汁加工。野生浆

果进行果汁加工具有很大的优势，其含酸量高，如

山葡萄汁，每百毫升果汁可滴定酸度平均为 2.44

g，远远超过栽培葡萄。再如蓝莓，它是浆果中酸度

最大的，饮料生产尤其是果汁饮料生产，需要优质

的原料，酸度是其中很重要的一点，酸度小，生产

出来的饮料风味差，即使人工添加酸味剂，口感也

不好。蓝莓果的酸度在 2.7 以上，远远高于苹果的

1.8 和番茄的 2.0，是非常好的饮料生产原料，蓝

莓压榨果汁后，可直接进行加糖调配，无需再额外

添加酸味剂。相比较其他水果，蓝莓的出汁率能达

到 88.5%，这在工艺和成本上具有很大的优势。
目前吉林省的果汁特别是原果汁生产以山葡

萄汁为主，根据质量分为各个等级，除了满足省内

企业的需要外，还有一定数量的外销。蓝莓果汁因

数量有限，满足省内需要尚有困难，蓝莓果和果汁

特别是浓缩汁还要从黑龙江购买。其他的浆果果

汁也在逐步开发，但进展缓慢，目前市场上仅能见

到少量沙棘果汁、酸浆果汁和果味饮料。
2.2.3 色素

相比较果酒和果汁，色素的附加值最高，其生

产工艺也最复杂[9]。色素的生产对原料的品种、产
地、采收期、提取工艺都有很高的要求。如山葡萄

色素，山葡萄浆果中的色素含量远远高于普通葡

萄，平均为 5.83 倍，而且不同种质色素含量差异

也很大，高色素山葡萄为低色素山葡萄色素含量

的 7.61 倍，其中色价在 45～51.5 之间的种质只

占 2.3%，非常稀少。
吉林省的色素加工企业很少，且规模也不大，

基本上没有成规模的大型企业，主要原因还是工

艺落后，生产成本高。实验性生产的色素色价低，

对光、热、氧等稳定性差。一些小型企业多采用代

加工的方式委托南方和沿海一带的企业进行生

产，或者直接出售原料或加工的下脚料。
2.2.4 果干和果酱

果干和果酱属于果汁加工的副产物，为了提

高综合利用程度，丰富产品品种，通常将经过挤压

榨汁或破碎榨汁的浆果进一步加工，通过添加甜

味剂、酸味剂、增稠剂等食品添加剂，制成酸甜适

口，食用方便的休闲食品或佐餐食品。
目前市场上能见到的果干有山葡萄干、蓝莓

干、五味子干、猕猴桃干，果酱产品有草莓酱、蓝莓

酱、树莓酱，吉林省省内企业生产的不多，绝大多

数产品都是外省生产的。
2.2.5 果粉

果粉是浆果经过脱水后粉碎制成，有全果粉，

即以整个果实经干燥后粉碎，如草莓粉、蓝莓粉，

也有籽粒粉，如葡萄籽粉。相对其他产品，果粉很

少单独以产品的形式进行销售，多数是作为食品

的填料或辅料，制成的产品以具有一定保健功能

的保健品、化妆品或药品为主。
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吉林省没有专业的果粉加工企业，仅有极少

数企业少量生产，主要试销到南方或邻近的国家，

但果粉加工是一个很有潜力的发展领域。
2.2.6 功能性油脂

浆果中的油脂主要集中在籽粒中，相对于粮

食作物，浆果的籽粒较小，如果进行油脂的提取，

需要大量的浆果资源。吉林省浆果资源丰富，山葡

萄、沙棘、蓝莓、五味子都有成片分布的野生生长

带，资源的集中为油脂提取加工提供了保障。油脂

的提取首先需要对浆果进行破皮、榨汁、脱籽处

理，对于技术和设备有一定的要求。
目前吉林省内浆果籽油脂生产有山葡萄籽油

和沙棘油，但规模很小。山葡萄籽中油脂含量约为

13%～15%，颜色为淡黄绿色，富含亚油酸，具有降

血压血脂和软化血管的作用，含有多种矿物质和微

量元素，既可以作为航空驾驶员、高空作业人员的

优质食用油，还可用作老年人、婴幼儿的保健油。沙

棘属于药食同源的浆果，沙棘籽中不饱和脂肪酸高

达 80%以上，其亚油酸和亚麻酸含量均较高，具有

抗衰老、降血脂、预防和治疗心脑血管病症的作用。
除了沙棘籽中含有油脂，沙棘果肉和果皮中也含有

油脂，其果皮油呈深棕色，有涩味和特殊的香味，果

肉油富含丰富的胡萝卜素、类胡萝卜素。
2.2.7 药材

吉林省的浆果资源中，五味子是典型的药用

植物。中药五味子分为北五味子、南五味子和西五

味子 3 种，为同种不同属的植物，入药以北五味子

较佳，入药用的是五味子的果实。长白山山区是我

国北药基地，这里出产的北五味子乃道地药材，五

味子具有果实粒大、肉厚、汁多的优势，挥发油含

量超过 3%。目前由于食药不通用的原因，五味子

在食品中还没有允许应用，只是居民有少量的食

用，在研究上主要还是集中在药理药性和保健作

用方面。

3 吉林省浆果产业发展探讨
3.1 存在问题

3.1.1 浆果资源以野生为主，区域分散，采收运
输困难，产地加工薄弱

尽管吉林省浆果资源丰富，但是野生浆果仍

是原料的主要来源。野生浆果主要分布在山区和

林地中，资源的集中度较差，人工采收费时费力。
林区交通不便，采收的浆果在回运的过程中损耗

巨大。目前浆果加工企业分布在小城市和乡镇人

口密集区，远离原料产地，不能做到及时处理和加

工。
3.1.2 浆果资源品种各异，品质参差不齐，加工产

品质量难以稳定
长白山地区是植物生长的宝库，孕育了丰富

的植物品种，对于浆果来说，即使属于同一个属或

种，其外观和内在品质都差异巨大，不同地块，不

同小气候、不同植被、不同土壤上生长的浆果品质

都各不相同，以这样的原料进行生产，根本无法同

大规模人工种植的均一品质相比较。
3.1.3 浆果加工产品少，附加值低，浆果产业链短

目前吉林省浆果资源除山葡萄外主要以鲜食

为主，加工只占一小部分，而且多是一些低档产

品，很多产品几十年都没变，一些高附加值的精深

加工产品非常缺乏，也没有相关的技术和设备保

证。整个产业链仅仅涉及采收和加工，对于基地建

设、种质资源、市场等都涉及不深，很多时候只是

卖原料和半成品。
3.1.4 加工缺少龙头企业，科研成果的应用和转

化不好
吉林省有 8500 多家农产品加工企业，其中小

企业占了 95%以上，从事浆果生产和加工的企业

更是数量少、规模小。正因为企业小，所以不够或

没有能力重视科学技术的应用和转化，很多企业

只是凭经验、靠摸索进行生产，根本谈不上技术创

新、产品换代。
3.2 产业发展对策及建议

3.2.1 加快浆果资源的品质改良和人工驯化繁
育，建立规模化种植基地

任何产业都需要资源作保证，浆果加工行业

更需要品质优良、性状统一、加工性能好的原料。
基地的建设有利于人工的管理，有利于机械化半

机械化采收手段的应用，有利于降低整个生产的

成本，提高产品的质量。
3.2.2 重视产地加工和简易加工，提高原料的预

处理能力
目前吉林省的浆果加工只包括两个环节，一

是采收，二是企业加工，中间缺少了一环重要的原

料预处理的过程，浆果在运到工厂时，由于经过长

时间的高温、颠簸，原料质量已经大大下降。要学

习国外的先进经验，通过在采收现场或距离现场

合适距离处就地简易加工，通过降温、榨汁或挑选

等过程，既简化了后续处理的工序，更重要的是能

够保证新鲜原料的及时加工，降低不必要的损耗。
3.2.3 加强企业与科研的结合，特别是应用型科

技成果的转化 (下转第 79 页)
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企业开发不出来新产品，缺少具有核心竞争

力的精深加工产品，根本在于科技没有发挥作用。
企业要主动联系高校和科研部门，提出他们的要

求和问题，科研机构也要主动走出去，下到企业，

在生产实际中寻找课题，转化成果，科技主管部门

也应重视应用性技术的研究和转化。
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缚水、自由水 / 束缚水值测定结果中均有与冷害

指数结果不同的差异存在，这可能是因为冷害指

数是经过肉眼观察，统计计算，其中可能存在一些

误差。因此要对多个材料进行耐冷能力筛选时，需

进行多个指标的聚类分析。本试验采用聚类分析

方法，把冷害指数、电导率、自由水 / 束缚水值三

组数据综合分析，最终得出材料 3、9、11、16、17、
18、19、20、22、23、25、26、27 为冷敏感型；材料 1、
2、4、5、6、8、10、12、13、15、17 为弱耐冷型；材料

14、21、24、28、29、30 为强耐冷型。
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