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第一章 引言

 



研究背景研究背景

果蔬糖制是一种将新鲜水果蔬糖制是一种将新鲜水
果蔬菜进行加工制作成糖果蔬菜进行加工制作成糖
果或糖蜜的过程。该制作果或糖蜜的过程。该制作
方式不仅可以延长果蔬保方式不仅可以延长果蔬保
存时间，还可以创造出口存时间，还可以创造出口
感丰富、口味多样的糖果感丰富、口味多样的糖果
产品。研究果蔬糖制的必产品。研究果蔬糖制的必
要性，对推动果蔬产业发要性，对推动果蔬产业发
展具有重要意义。此外，展具有重要意义。此外，
科学合理的糖分摄入量对科学合理的糖分摄入量对
人体健康至关重要。目前，人体健康至关重要。目前，
果蔬糖制领域的研究还比果蔬糖制领域的研究还比
较有限，需要进一步深入较有限，需要进一步深入
探讨和研究。探讨和研究。

 



研究目的

为传播果蔬糖制知

识

构建果蔬糖制
PPT课件

深入了解制作过程

探索果蔬糖制
的制作方法

倡导健康生活方式

推广果蔬糖制
的健康理念

 

 



丰富果蔬加工丰富果蔬加工

探索果蔬多样化加工方式探索果蔬多样化加工方式

创新果蔬制品创新果蔬制品

培养果蔬兴趣培养果蔬兴趣

增加人们对果蔬的了解增加人们对果蔬的了解

激发对果蔬的热爱激发对果蔬的热爱

  

  

研究意义

促进健康认知促进健康认知

提高人们对健康的重视程度提高人们对健康的重视程度

引导人们养成健康饮食习惯引导人们养成健康饮食习惯



探讨果蔬糖制的演变过程

历史沿革01

03

总结果蔬糖制的营养价值

营养与健康

02

分析果蔬糖制的制作原理

原理和技术



果蔬糖制的步骤

选择新鲜成熟的果

蔬原料

选材

切割、煮熟或烘干

果蔬

加工

腌渍果蔬以增加口

感

腌制

将果蔬与糖液融合

制作成糖果

糖液融合



结论

通过对果蔬糖制的研究，我们不仅深入了解了果蔬加工的新

颖方式，还发现了其独特的营养与健康功效。希望本课件能

够为大家带来对果蔬糖制的全新认识，引领健康生活新潮流。
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第2章 果蔬糖制的历史

 



古代果蔬糖制古代果蔬糖制

古代人对果蔬糖制有着悠古代人对果蔬糖制有着悠
久的历史，他们通过简单久的历史，他们通过简单
的方法制作出各种口味的的方法制作出各种口味的
果蔬糖，这种传统工艺在果蔬糖，这种传统工艺在
当今依然有着一定的影响当今依然有着一定的影响
力。古代果蔬糖制方法主力。古代果蔬糖制方法主
要包括晒干果蔬、煮糖浆、要包括晒干果蔬、煮糖浆、
凝固成型等步骤，应用广凝固成型等步骤，应用广
泛且技术成熟。泛且技术成熟。

 



古代果蔬糖制的方法

 

晒干果蔬

 

煮糖浆

 

凝固成型

 

 



近代果蔬糖制的发展历程

 

工业化生产方
式

 

添加剂的应用

 

品种和口味的
丰富

 

 



当代果蔬糖制当代果蔬糖制

当代果蔬糖制在古代和近当代果蔬糖制在古代和近
代的基础上，结合了现代代的基础上，结合了现代
科技和生产工艺，形成了科技和生产工艺，形成了
独特的特点。当代果蔬糖独特的特点。当代果蔬糖
制面临诸多挑战，如消费制面临诸多挑战，如消费
者需求的多样性、产品质者需求的多样性、产品质
量和安全等方面，但也在量和安全等方面，但也在
不断创新，展望充满希望。不断创新，展望充满希望。

 



 

健康概念导向01

03

 

绿色环保生产

02

 

科技创新驱动
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第三章 果蔬糖制的制作方法

 



传统果蔬糖制方传统果蔬糖制方
法法

传统果蔬糖制的工艺流程传统果蔬糖制的工艺流程
包括煮沸浓缩、结晶析出、包括煮沸浓缩、结晶析出、
干燥等步骤。原料选择上干燥等步骤。原料选择上
注重新鲜、优质的果蔬，注重新鲜、优质的果蔬，
口感特点丰富鲜甜，口感口感特点丰富鲜甜，口感
独特。独特。

 



现代果蔬糖制技术

高效率糖化机

先进设备

微波辅助加热

工艺改进

健康食品潮流

市场需求

 

 



膜分离提纯

独特工艺01

03

无添加绿色产品

健康特点

02

蔬菜混搭酥脆口感

新颖口味



材料准备材料准备

水果蔬菜水果蔬菜

砂糖砂糖

蜂蜜蜂蜜

香精等香精等

实践操作实践操作

按比例混合原料按比例混合原料

搅拌均匀熬煮搅拌均匀熬煮

晾凉切块装盒晾凉切块装盒

  

  

DIY果蔬糖制指南

步骤步骤

1. 1. 挑选果蔬原料挑选果蔬原料

2. 2. 切割处理切割处理

3. 3. 糖化、沉淀糖化、沉淀

4. 4. 晒干包装晒干包装



结尾

果蔬糖制是一门古老而又具有创新潜力的工艺，传承着历史

的味道，也迎来了现代的发展。不管是传统、现代还是创新

的制作方法，都在追求口感、营养和健康。DIY果蔬糖制是

一种有趣的家庭活动，可以尝试不同的风味组合，创造出属

于自己的独特果蔬糖品。愿每一口果蔬糖都是健康与快乐的

味道。



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：
https://d.book118.com/588124025047006053

https://d.book118.com/588124025047006053

