
《蓝莓汁生产技术规程》

编制说明

一、工作简况

1、任务来源

蓝莓(Vaccinium spp.)系杜鹃花科、越桔属多年生灌木小浆果果树。蓝莓果实

营养丰富，果肉细腻甜酸适度，享有 “水果中的皇后”之美称。蓝莓主要分布

于北半球的温带和亚热带，主产于美国；在我国主要产区在东北大兴安岭、以及

山东、江苏、贵州和浙江等地。蓝莓富含花青素、黄酮醇、酚酸等多种活性成分，

蓝莓花青素具有防止脑神经老化、降血糖、降血脂、抗氧化、抗癌和增强机体免

疫力等多种生物活性功能。蓝莓鲜果及其产品深得消费者喜爱，其主要产品为蓝

莓汁。

近年来，随着生活水平的提高，消费者对果汁类食品的要求也不断提高，更

加追求卫生、新鲜且富有营养。然而，蓝莓为典型的热敏性水果，工业化生产中

的不规范操作易造成其风味物质、营养成分与生物活性损失等，导致在加工过程

中容易发生花色苷的降解、氧化褐变，其感官质量下降，色泽由宝石红变成暗淡

无光泽的红褐或黑红色，抗氧化性、清除自由基能力随之减弱，其商品价值和保

健功能降低。蓝莓汁加工的产业现状与“人民群众对美好生活的向往”不相匹配。

本项目是已有的特色浆果蓝莓加工研究基础上，以特色浆果加工产业化发展

为目标，高品质蓝莓果汁的标准化生产，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。推动蓝莓果汁向品质更好、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，长期从事蓝莓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、李华前、李莉。

二、制定标准的必要性和意义

目前，我省对于蓝莓汁的加工没有统一的标准，不同公司的果汁加工生产线

存在很大差异，各自都有一套加工标准。导致当前我省蓝莓汁质量良莠不齐，同

一品牌不同批次的蓝莓汁稳定性差，主要表现在，蓝莓汁氧化严重、果香变淡、

风味物质丧失等，上述情况阻碍了我省蓝莓果汁品牌产品形成，严重削弱了我省

蓝莓果汁在国内外市场竞争力。因此，为促使蓝莓汁产品提档省级，需要制定蓝

莓汁生产技术规程，推动蓝莓汁向品质更好、品类更加丰富、营养功能性更强、

附加值更高的方向发展。蓝莓汁生产技术规程的制定，对蓝莓汁的生产、优化品

质、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。高品质蓝莓汁风靡世界，

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、李华前、李莉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蓝莓汁生产工艺、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《蓝

莓汁生产技术规程》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 1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《蓝莓汁生产技

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

挑选新鲜蓝莓，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%，先用盐水喷淋可以杀死蓝莓等表面的部分微生物。

经试验验证表明，采用 5%的食品级表面活性剂溶液浸泡浆果 5~10 min，可去除

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加

工速度，降低后续杀菌处理强度。

（2）果汁复合酶解

蓝莓浆液中含有大量的果胶、果胶纤维素，以及少量蛋白质、单宁，形成一

种不稳定的胶体状态。蓝莓含有的纤维素、淀粉等使直接压榨出汁率很低，汁液

浑浊不清，并且这些物质会进行缓慢的物理变化和化学反应，导致在加工和贮藏

期间果汁或以此制成的产品变色、变浑等，影响质量。果浆复合酶含果胶酶、纤

维素酶和蛋白酶等酶，能降解果胶纤维素和蛋白质等物质；果胶酶可以分解覆盖



在纤维素表面的果胶，使纤维素类物质暴露出来，这有利于纤维素酶作用，同时

纤维素酶也可以分解果胶表面的纤维素类物质，使果胶暴露出有利于果胶酶的酶

解。果胶酶和纤维素酶具有协同作用。

经多次试验表明，果胶酶和纤维素酶联合使用比单独使用可显著提高蓝莓出

汁率和澄清度。利用生物复合酶解技术，使蓝莓果出汁率比单一酶处理提高 15%

以上，且花青素含量与抗氧化生物活性功能比同类产品提高 15~20%。研究生物

酶法果汁加工新工艺，显著提高果汁的澄清度，解决蓝莓果汁生产加工中的二次

沉淀问题，提高果汁中花青、多酚等生物活性物质的溶出率及稳定性，其中蓝莓

汁的总酚含量比传统方法提高 30%，蓝莓中花青素含量比压榨法提高 24%。确

定复合酶解的最优条件是：加酶量 0.13%、温度 43℃和时间 2.5 h的组合其蓝莓

出汁率最高。在最优条件下其出汁率为 79.5%，比不加酶者出汁率提高 75.08%。

果胶酶和果浆复合酶联合处理可显著提高蓝莓出汁率。

（3）浓缩汁制备

浓缩果汁是在水果榨成原汁后再采用低温真空浓缩的方法，蒸发掉一部分水

份做成的，在配制 100%果汁时须在浓缩果汁原料中还原进去果汁在浓缩过程中

失去的天然水份等量的水，制成具有原水果果肉的色泽、风味和可溶性固形物含

量的制品。将清洗的蓝莓打浆、酶解、过滤后泵入浓缩设备中进行浓缩，综合考

虑蓝莓汁品质和贮藏期要求，将蓝莓汁可溶性固形物含量浓缩到初始浓度的 3~5

倍时停止浓缩。

（4）果汁杀菌

超高温瞬时杀菌（UHT）是把加热温度设为 135~150℃、加热时间为 2~8 s、

加热后产品达到商业无菌要求的杀菌过程。其基本原理包括微生物热致死原理和

如何最大限度地保持食品的原有风味及品质原理。因为微生物对高温的敏感性远

远大于多数食品成分对高温的敏感性，故超高温短时杀菌，能在很短时间内有效

地杀死微生物，并较好地保持食品应有的品质。杀菌前用次氯酸钠溶液（100

mg/L）清洗列管式杀菌设备管道，将流动泵的流速调为最大值，清洗时间为 15~20

min，再用无菌水进行冲洗管道 15~20 min。开启流动泵，将低温贮藏的浓缩蓝

莓汁或蓝莓果汁泵入杀菌管道中，开启设备，将设备调至预定的参数后，进行

UHT杀菌。



（5）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，项目在江苏伊云贝尔饮料

股份有限公司和江苏华桑食品科技有限公司示范实施。2018-2019年江苏伊云贝

尔饮料股份有限公司累计实现销售收入 3395万元，江苏华桑食品科技有限有限

公司累计实现销售收入 5685万元。在实施本标准后，项目示范企业预计经济效

益提升 15%~25%。

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、重大分歧意见的处理依据和结果（必备项）

无。

六、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。

七、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。

八、贯彻标准的措施建议（必备项）

建议江苏省地区蓝莓汁的加工企业采用本团体标准，全面提升产品质量。

九、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，项目在江苏伊云贝

尔饮料股份有限公司和江苏华桑食品科技有限公司示范实施。2018-2019年江苏

伊云贝尔饮料股份有限公司累计实现销售收入 3395万元，江苏华桑食品科技有

限有限公司累计实现销售收入 5685万元。在实施本标准后，项目示范企业预计

经济效益提升 15%~25%。

（2）本项目满足大众获取优质蓝莓深加工产品的需求，实现蓝莓资源的高

效合理利用，增强蓝莓加工产品的核心竞争力，促进本省蓝莓果汁加工企业提高

产品档次。延伸江苏省特色浆果产业链，解决蓝莓集中上市引发的销售难题，也

为蓝莓腐烂变质造成的环境污染找到了有效途径，在一定程度上减少了由于种植

过剩导致原料价格过低带来的经济损失，保障了农民的稳产增收。


