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成果摘要： 

成果简介：软枣猕猴桃(Aclinidia nrguta Planch)是中国猕猴桃的一个种，东北三省分布广、产量大，在吉林省年产量

1000万kg以上。果实营养丰富，色泽和风味独特，是一种良好的果品，但果实采收后很快变软，不耐贮运，影响了它

的发展。为开发利用这一宝贵资源，经多年数十次研制它的系列产品的加工工艺，于1990年研制成功了鲜绿色、高维

生素C的软枣猕猴桃酱。这一研究成果的推广，对促进农村多种经济的发展、繁荣城乡市场将起一定的积极作用。果酱

原料：软枣猕猴桃新鲜果实，白沙糖，柠檬酸。工艺流程：原料→分选→漂洗→打浆→调配→浓缩→装瓶(罐)→杀菌→

冷却→贴签→检查→入库。操作要点：原料：选择野生或栽培园的软枣猕猴桃鲜果，于9月初在果实可溶性固形物达到

8%左右时采收。分选：除去病虫果、未成熟果、烂果以及其他杂质。漂洗：果实用清水洗涤洁净。打浆：用0.5mm筛

孔打浆机打浆。在打浆过程中筛除果梗、果蒂、果皮和种子等。调配：果浆内加入适量的白沙糖和柠檬酸。浓缩：用-1

大气压真空浓缩锅浓缩，果浆浓缩直至可溶性固形物达65%左右。装瓶(罐)：在70-80℃高温下热装瓶(罐)。杀菌和冷

却：按常规进行。该 工艺制做的果酱色泽鲜绿，甜酸适宜，酱体细腻均一，风味独具一格，营养含量高，含可溶性固

形物65-68%，维生素100-136mg/100g，还含多种矿物元素，是一种新型野果加工制品。 
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