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添加章节标题
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研究背景与意义
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杏汁的营养价值

富含维生素C：有助于增强
免疫力，预防感冒

含有矿物质和微量元素：如
钙、铁、镁等，有益于人体

健康

含有丰富的膳食纤维：有助
于促进肠道蠕动，改善便秘

含有抗氧化物质：具有抗衰
老、美容养颜的作用



杏汁加工工艺现状

杏汁加工工艺的
起源

杏汁加工工艺的
主要方法和技术

杏汁加工工艺的
应用和前景

杏汁加工工艺的
发展历程



研究目的与意义

价值：满足消费者对健康、美味的需求，提升品牌形象

作用：为杏汁加工企业提供技术指导，提高生产效率和经济效益

目的：研究鲜榨杏汁加工工艺，提高产品质量和口感

意义：为杏汁加工行业提供技术支持，促进产业发展



鲜榨杏汁加工工艺
流程
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原料选择与处理

选择新鲜、成熟的杏子作为原
料

清洗杏子，去除杂质和农药残
留

杏子去核，分离果肉和果皮 对果肉进行破碎，以便提取汁
液



榨汁工艺流程

添加标题

添加标题

添加标题

添加标题

添加标题

添加标题

添加标题

原料选择：选择新鲜、成熟
的杏子，剔除病虫害果和腐

烂果

去核：将杏子切成两半，去
除果核

过滤：将榨出的杏汁过滤掉
果渣和杂质，得到清澈的杏

汁

灌装：将杀菌后的杏汁灌装
到干净的容器中，进行密封

保存

清洗：将杏子清洗干净，去
除残留农药和污垢 榨汁：将去核后的杏肉放入

榨汁机中，加入适量清水，
榨取杏汁

杀菌：将过滤后的杏汁进行
高温瞬时杀菌，确保产品安

全卫生



澄清与过滤

澄清：将杏汁中的果肉、
果皮等固体物质去除，
使液体变得清澈透明

过滤：通过滤网或滤纸
等工具进一步去除杏汁
中的细微颗粒和杂质，
提高其纯净度



杀菌与包装

l 杀菌方式：采用高温短时杀菌工艺，确保杏汁的营养成分不被破坏

l 包装材料：选择无菌、密封性好的包装材料，如PET瓶、铝罐等

l 包装方式：采用灌装、旋盖、贴标等工艺，确保杏汁的卫生安全

l 贮存条件：建议在阴凉干燥处贮存，避免阳光直射和高温环境



实验设计与方法
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实验材料与方法

实验材料：新鲜
杏子、水、糖等

实验步骤：清洗
杏子、去核、榨
汁、过滤、加热、
冷却等

实验参数：杏子
与水的比例、榨
汁时间、加热温
度等

实验设备：榨汁
机、过滤器、煮
沸锅等
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