
《冻干浆果生产技术规程》

编制说明

一、工作简况

1、任务来源

浆果富含维生素、多酚和黄酮类化合物等营养成分，十分受到消费者的喜爱。

浆果产量每年呈递增趋势，据统计，2018年全球产量为 7.8×106吨。蓝莓、桑葚、

草莓、树莓、曼越橘、黑莓等浆果由于总糖含量较高，冻干生产中存在表皮破裂

或皱缩、内容物(糖类)析出等现象，表皮在内外压差作用下发生破裂。更严重的

是，由于冻干浆果含有较多的孔隙，自身含有较高的吸潮能力，糖类的析出会加

剧冻干浆果的吸潮、粘连现象，并伴随着产品氧化、褐变、劣变等生产问题，其

商品价值和保健功能随之降低。目前，我省还没有冻干浆果的统一标准化生产技

术规程。

本项目是已有的特色浆果桑葚、蓝莓、草莓加工研究基础上，以特色浆果加

工产业化发展为目标，推动高品质冻干浆果的标准化生产，最大程度保留营养活

性成分，满足消费者营养健康的需求，同时解决了季节性和地区性的限制，为产

业链的延伸提供基础。促进冻干浆果向品质更好、品类更加丰富、营养功能性更

强、附加值更高的方向发展。

2、起草单位

标准起草单位江苏省农业科学院是全国最早成立的农业科研机构之一，在我

国农业发展史上具有重要地位和深远影响。全院下设 13个专业所。主要任务是

针对国家和江苏省农村经济与科技发展的目标和方向，开展应用研究、开发研究

以及科技示范和科技服务工作，同时进行应用基础和农业宏观对策研究，为全省

农业和农村经济发展提供成果保证和技术支撑。

该标准具体起草部门农产品加工研究所，长期从事浆果精深加工研究及产品

技术推广工作，并取得丰硕的研究成果，联合申报的“浆果酚类物质高效提取及

产业化应用”获中国商业联合会科技进步奖二等奖（2018年），还获得江苏省农

业科学院科学技术奖二等奖 2项，徐州市科技进步奖二等奖 1项，已申请了 26

个与浆果加工相关的国家发明专利，其中 16个已授权。在国内外核心刊物上发



表论文 90 多篇，其中在食品类刊物上发表浆果加工学术论文 56 篇（其中 SCI

论文 19篇，EI 3篇）。主要参加人员近年承担国家自然科学基金项目 2项，省部

级各类项目 20余项，成果转化 3项。形成关键技术 10项，研发出新产品 12种，

制定企业标准 6个。具有良好的理论基础和实验技能，为制订该标准提供较丰富

的技术资料和技术储备。

3、主要起草人

标准主要起草人为张丽霞、罗自生、王祝善、郁东兴、李莉、范龚健、刘东

锋。

二、制定标准的必要性和意义

浆果种类繁多，包括蓝莓、桑葚、草莓、黑莓、树莓、曼越橘、葡萄、无花

果、猕猴桃等。浆果富含维生素、多酚和黄酮类化合物等营养成分。浆果肉质柔

软、含水量高，易受病原菌侵染而腐烂，导致其保质期较短。典型浆果蓝莓产量

约占世界浆果产量的 80%，在 20℃下贮藏期仅 1周左右。冻干技术是延长浆果

保质期并获得附加值产品的有效途径，能够最大程度保持浆果干制品的营养活性

成分及风味物质。然而，蓝莓、桑葚、草莓等浆果在冻干生产中存在表皮破裂皱

缩、糖份析出以及吸潮粘连等现象，并伴随着产品氧化、褐变、劣变等生产问题，

其商品价值和保健功能随之降低。

目前，关于冻干浆果加工技术规程还没有制定相应的国家、行业或地方标准，

我省还没有冻干浆果的统一标准化生产技术规程。公司依据自有的冻干浆果标准

加工，生产存在很大差异。导致当前我省冻干浆果质量良莠不齐，同一品牌不同

批次的冻干浆果稳定性差，上述情况阻碍了我省冻干浆果品牌产品的形成，严重

削弱了我省冻干浆果在国内外市场竞争力。因此，为促使冻干浆果产品提档升级，

需要制定冻干浆果生产技术规程，对冻干浆果的生产、品质提升、提高市场竞争

力等方面具有重要性和必要性。

近年来，随着生活水平的提高，消费者对浆果食品的要求也不断提高，更加

追求卫生、新鲜且富有营养，产品的市场需求日益旺盛。高品质冻干浆果，兼具

营养丰富、搭配多样和方便快捷的优势，为各类人群所喜爱。本标准实施有利于

推进农业供给侧结构性改革，带动浆果产业高质量发展，推动浆果产业链的延伸

升级，让科技成果惠及百姓生活，对于推动乡村振兴，促进我省农业经济乃至我



国浆果产业的发展起到积极的推动作用，具有重要现实意义。

三、主要起草过程

1、主要叙述资料收集、分析调研、草拟文本、征求意见等

本标准由江苏省农业科学院农产品加工研究所起草，起草过程中贯彻执行和

参考了我国有关法律法规及相关标准的规定，生产工艺流程及质量控制方法，并

成立了以张丽霞为组长，罗自生、王祝善、郁东兴、李莉、范龚健、刘东锋等理

论知识及标准化知识丰富的技术人员为组员的标准起草工作小组。工作小组全面

了解了冻干浆果生产工艺、流程以及其中容易发生的问题，在此基础上结合查阅

大量国内外文献，确定了《冻干浆果生产技术规程》的基本内容和基本思路。经

过反复研讨，形成了标准的编制原则及纲要。2020 年 11月至 2021年 2月，经

过江苏省农业科学院农产品加工研究所科技人员组成的小组成员反复讨论、撰写

和修改，完成了《冻干浆果生产技术规程》标准的征求意见稿。

本标准编制过程中遵循“科学、适度、可行”原则，既考虑标准前瞻性又顾

及生产实际，同时实现优质、安全、高效的目标，通过充分听取各方意见确保标

准可以作为政府部门监督、指导生产的依据，在生产上切实可行。本标准编制过

程中部分操作和内容参照了 GB 2763《食品中农药最大残留限量》、GB 4789.1《食

品安全国家标准食品微生物学检验总则》、GB 2762《食品中污染物限量》、GB

5749《生活饮用水卫生标准》、GB 7718《预包装食品标签通则》、GB 9683《复

合食品包装袋卫生标准》、GB14881《食品生产通用卫生规范》等国家标准。

2、主要试验验证的分析、综述报告、技术经济论证及预期的经济效果

（1）原料清洗

浆果原料经筛选，先用盐水喷淋可以杀死蓝莓、桑葚、草莓等表面的部分微

生物。经试验验证表明，采用先经过流动的盐水喷淋清洗后，再采用清水冲洗，

所用盐水的质量百分浓度为 0.5~0.7%，去除表面的农药及重金属离子，有助于

表面蜡质层的破坏，提高后续工艺中浆果的冻干加工速度。

（2）预冻

在浆果预冷冻过程中，设置不同的速冻时间、速冻温度、物料厚度，用光学

显微镜监测浆果水分的结晶效果，并研究不同预冷冻原料对固定冷冻干燥工艺下

浆果干燥均匀性、色差、微观结构等干燥指标的影响。试验验证表明，将清洗后



的蓝莓、桑葚、草莓等浆果置于-30℃~ -40℃的的超低温冷库中速冻 5~ 10h，确

定在 3小时内通过最大冰晶生成带，使浆果中心温度从-25℃降至-30℃，速冻后

的食品中心温度达到-25℃，此条件下生产的冻干浆果色泽、口感、脆度等品质

较佳。

（3）冷冻干燥

在冷冻干燥过程中，设置不同的真空度、物料装载量、装载厚度等主要参数，

分析设置参数对浆果干燥均匀性、色差、微观结构和花青素等主要活性物质、干

燥时间以及能耗的影响。根据物料的干燥特性调整预冷冻参数，优化结晶效果，

并调整物料厚度，防止出现干燥不均现象。经多次试验确定最优的冷冻干燥条件

为，将预冻的浆果放入冻干仓，进仓抽真空，使压力小于 100Pa，仓内温小于 30℃，

同时开启制冷，温度低于-30℃后开启加热系统，将搁板加热直至制品温度与搁

板温度重合达到干燥为止。

（4）预期的经济效果

为了使本标准紧紧围绕冻干浆果的实际生产需求，项目在顶能科技有限公司

和山东宏福慧科技有限公司开展实施。2018-2019年，顶能科技有限公司累计新

增销售额 26563万元，山东宏福慧科技有限公司累计新增销售额 52608万元。在

实施本标准后，预计经济效益提升 15%~ 30%。

四、制定（修订）标准的原则和依据与现行法律、法规标准的关系

根据《中华人民共和国食品安全法》制定本标准。本标准按 GB/T 1.1-2020

《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和起草规则》 的规定编写。

五、主要条款的说明、主要技术指标、参数、试验验证的论述

（1）原料必须是来自于基地或合格供应商的合格原料，用清水冲洗、去除

果蒂及明显异物，并符合 GB/T 27658的规定。

（2）清洗：采用先经过流动的盐水喷淋清洗后，再采用清水冲洗，所用盐

水的质量百分浓度为 0.5~0.7%。

（3）预冻：将食品置于-30℃~ -40℃的冰库中，在 3小时内通过最大冰晶生

成带，使食品中心温度从-25℃降至-30℃，速冻后的食品中心温度必须达到-22℃；

（4）冷冻干燥：进仓（抽真空，小于 100Pa，仓温小于 30℃同时开启制冷，

小于-30℃）后开启加热系统，将搁板加热直至制品温度与搁板温度重合达到干



燥为止。

（5）X光机金检灵敏度：Fe≤Φ1.0 mm，Sus≤Φ2.0 mm。采用 X光机 CCP2

检测产品中金属，不得有 Fe∮≤1.0 mm、Sus∮≤1.2 mm、非 Fe∮≤1.2 mm、

GlassΦ≤2.0 mm；CeramicΦ≤3.0 mm的金属物质存在。

（6）包装：成品内包装为塑料袋包装，采购的塑料袋应取得食品生产许可

证，材质应为食品级，严格进货查验及索票索证，外包装采用瓦楞纸。

六、重大分歧意见的处理依据和结果（必备项）

无。

七、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度、以及与国内外同类标准

水平的对比情况（可选项）

本标准为自主研发编制，未采用国际标准。水平为国内先进。

八、有关标准性质的措施建议（必备项）

本标准为江苏省团体标准。

九、贯彻标准的措施建议（必备项）

建议江苏省地区蓝莓、桑葚、草莓等浆果的冻干加工企业采用本团体标准，

全面提升产品质量。

十、预期效益分析（必备项）

（1）为了使本标准紧紧围绕冻干浆果的实际生产需求，项目在顶能科技有

限公司和山东宏福慧科技有限公司开展实施。2018-2019年，顶能科技有限公司

累计新增销售额 26563 万元，山东宏福慧科技有限公司累计新增销售额 52608

万元。在实施本标准后，预计经济效益提升 15%~30%。

（2）本标准实施推动浆果资源的高效合理利用，增强浆果冻干加工产品的

核心竞争力，促进我省浆果冻干加工企业提高产品档次。


