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一、 述及原理概一、 述及原理概

述概述概述概述概

罐藏食品： 原料整理加工、 味后，装于密封容器 ， 排将 调 内 经 气
、密封、 菌后，使罐 制品 到商 无菌 ； 而起到杀 内 达 业 状态 从 较长
期保存原料的方法。
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念概念概

原料整理加工、 味后，装于密封容器 ，将 调 内
排 、密封、 菌后，使罐 制品 到商 无经 气 杀 内 达 业

菌 ； 而起到 期保存原料的方法。状态 从 较长

罐 食品软 头

菌 菌细 学杀

罐藏食品

商 无菌业

指 死一切微生物，要求 无菌。杀 绝对

指 罐 加 到一定程度后，使罐 不含有影将 头 热 头内 响
人体健康的任何致病菌，同 能抑制在正常 藏时 贮

件下，可使食品 坏的非致病菌活条 败 动

凡用塑料薄膜 箔的 合膜按 封与铝 复 热
法制成密封容器包装的食品。



菌 程杀 规 t1 – t2  – t3/T( )℃

菌 象杀 对 肉毒杆菌或 PA3679 （生芽胞梭 芽胞杆状
菌）

t1 ：表示罐 料 升到 菌 度所需 。头从 温 杀 温 时间

t2 ：表示罐 保持 菌 度的 。头 杀 温 时间

t3 ：表示罐 降 冷却所需 。头 温 时间

T ：表示 菌 度。杀 温

如： 5' – 20 ' –5 ' /
100( )℃

菌的理 依据杀 论菌的理 依据杀 论



罐 最 加 点的 度。头内 迟 热 温

固 食品和流体食品中心 度不同。态 温
中心 度温

固 食品：在罐 容器 几何中心。态 头 内

流体食品：在罐 容器 中心 上，头 内 轴
距罐底 2-4cm 。处

罐 的初 中心 度头 温与 温罐 的初 中心 度头 温与 温

在 菌器中 始加 升 前罐 的 度。初杀 开 热 温 头内 温
高， 到 菌 度所需 短。温 达 杀 温 时间

初温



皮罐、铁
小型罐 菌快杀

海拔高度越高
菌越不容易杀

所需 就时间 长

染 菌越多，污 细
菌越不容易。杀

海拔高
度

Step 1

菌杀
情传热 况
方式传热

1. 原料的 pH 值
 - 酸性食品（ pH ≤ 4.5 ）：主要是酵母菌
、霉菌、或耐酸的芽胞菌。不耐热, 用巴
氏杀菌或常压杀菌。
    如：各种水果罐头、果汁及部分罐头
。
 - 低酸性食品（ pH > 4.5 ） : 主要是产芽胞
嗜热菌。较耐热, 必须用高压杀菌。
    如：大部分蔬菜罐头

2. 化学成分
    - 原料中的油脂、蛋白质、低浓度的糖盐
对微生物有保护作用。

食品原料成分

食品原
料成分

菌前杀
食品污
染程度

海拔高度 其它

流体食品快于
固体食品 ;
罐头初温高
的杀菌快。

影 菌的因素响杀影 菌的因素响杀



罐 容器的 及特性头 种类

二、罐 容器头二、罐 容器头

镀锡( 铬) 薄
钢

板 、 片罐两
、

三片罐，罐内
壁有涂料。质

、 快，轻 传热
避光、抗损伤

。

口 罐 马 铁口 罐 马 铁 罐 铝罐 铝

罐 壁有涂料。内
、 快、避质轻 传热

光、易 型，不变
适于 接，成本焊
高， 命短。寿

玻璃罐 玻璃罐 

玻璃、卷封式、
旋 式、螺旋式转
等，透光、可见

容物，可重内 复
利用、 慢，传热
易破 ，耐腐损 蚀
，成本高。

包装软包装软

合 箔。复 铝 传热
快 ，包装、携带
、食用方便，避
光、阻 ，密封气
性能好。



罐 容器的要求头罐 容器的要求头

人体无害，不能对
食品 生化 反与 发 学 应

耐冲 、携压 带
和食用方便 密封性能好

抗腐 性蚀便于工 化生业 产

Text in here



三、加工工艺三、加工工艺

装罐原料选择
及 理处

排气
密封

菌杀

•水果原料要
求新 ，成熟鲜

适度；

•蔬菜原料要
求色 明，泽鲜
成熟度一致

• 

• 

• 

• 

• 

• 

冷却
保温

理处
成品

空
罐
准
备

洗清

消毒

干沥

配
制
灌
注
液

•加热排气

•抽空排气



要求

要确保装罐量符合要求 

在罐中应保留 4-8mm顶隙。

 容物分布、排内
列均 一致，同一匀
罐中原料的成熟度
、色 、大小、形泽

基本一致，果状应
排列整 。块 齐

保 品符合证产
生要求卫  

 考 其本身的应 虑 缩
率，通常按装罐要减

求多装 10％左右。

装罐装罐



菌杀菌杀

方法方法

巴氏或常压杀菌：≤ 100 ℃  
     

    适合原料 (?)

加压杀菌： 115-121 ℃    
     适合原料 (?)
       

目的目的

 大多 罐 食品杀灭绝 数对 内
起腐 作用和 毒致病的败 产
微生物，使罐 食品在保头

期 具有良好品 和食质 内 质
用安全性， 到商 无菌。达 业
 



六、常 分析 控制见问题 与六、常 分析 控制见问题 与

常 分析 控制见问题 与

2. 玻璃罐 跳盖 象头 现
以及破损

3. 酶促褐变

1. 罐 罐头胀

4. 非酶褐  变

5. 容物 化内 变



 糖水桔子罐头制作





• 1 、橘子中的多种有机酸和维生素对调节人
体新陈代谢等生理机能有好处 ；

• 2 、橘络含有一定量的维生素 P ，有通络
、化痰、理气、消滞等功效 ；

• 3 、橘汁中含有一种名为“诺米林”的物质
，具有抑制和杀死癌细胞的能力，对胃癌
有预防作用 ；

• 4 、橘子含有生理活性物质皮甙，所以可降
低血液的黏滞度，减少血栓的形成。



 一、 实验目的 

•  1 、通过实验熟识和掌握糖水桔子罐头制

作的一般工艺流程、工艺参数及操作要点

。

• 2、掌握桔子酸碱去囊衣的方法。



 二、 材料及用具 

•  橘子、白砂糖、柠檬酸、盐酸、氢氧化钠

、玻璃空罐、不锈钢锅、天平、手持折光

仪、温度计、水浴槽等



 三、 工艺流程及操作要点 

•  1 、工艺流程： 

• 原料拣选→清洗→剥外皮→去筋络、分瓣

→酸碱处理去囊衣→清水漂洗→分选→装

罐→排气→封罐→杀菌→冷却→成品 



 2 、操作要点

•  (1) 原料挑选优质橘子，选择果皮薄、大小基

本一致、无损伤、新鲜度高的原料。

• (2) 热烫和去皮：热烫是为了易于剥皮，桔子在 9

0~95℃热水中，热烫 45~60 秒钟，捞出趁热剥皮。

剥时先在果顶处将皮撕破，而后成两半。把果肉

从皮中剥出。两手用力要轻巧。 然后立即进行分

瓣，分瓣要求手轻，以免囊瓣因受挤压而破裂，

并把桔络去除干净。



• （ 3）去囊衣

• 将桔瓣浸泡在温度为 40～ 45℃、浓度为 0.5％的盐

酸溶液中，桔瓣与盐酸之比为 1︰ 2 ，浸泡时间一般

为 10min ，具体视桔瓣的囊衣厚薄而确定浸泡的时间

；当浸泡到囊衣呈松软状、浸泡液呈乳浊状时，即可

取出果瓣放入流动清水中漂洗至不浑浊止；然后进行

碱液处理，氢氧化钠溶液浓度为 0.3％、温度 35～ 4

0℃、浸泡 5min左右，以大部分囊衣易脱落，桔肉

不起毛，不松散、软烂为准；碱液处理结束后立即用

清水漂洗，沥干水滴。



•  (4) 去除占在果肉上的筋络及果核，操作

时手要轻，防止断瓣。

• (5) 空罐及罐盖消毒    将用清水冲洗过的

空罐及罐盖放入 85℃水中消毒 5min 。 

• (6) 装罐称取 130g 桔瓣，小心地装入罐内

。



•  (7) 糖液配制 

• 将原料挤汁用手持糖度仪测定含糖量，根据测

定值用下式计算加入糖液的浓度：           

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                        

                                 

• Y=W3Z－W1X

• 式中： W1—每罐装入果肉量 (130g) ； 

• W3—每罐净重 (210g) ； 

• X— 桔子果肉含糖量（%）； 

• Y— 糖量；

•  Z— 要求开罐时糖液浓度（ 15%）。 



• 称取所需砂糖和用水量，置于锅内加热溶

解并煮沸后，用 200 目滤布过滤，每罐注

入约 80g 糖水，注糖水时要注意留 8～ 10

mm 的顶隙。 

• (8) 排气采用热力排气法（水浴），加热至

罐中心温度至 85℃。                   

                                      

                                      

                                      

                                      

                                      

                                      

                 

• （ 9）封罐排气完毕后立即封罐。  

• （ 10）杀菌和冷却在沸水中杀菌 10min ，

取出后立即放入流动水中冷却。



质量标准

(1)感官指标     

①外观  橘肉表面具有与原果肉近似之光泽

，色泽较一致，糖水较透明，允许有轻微

的白色沉淀及少量橘肉与囊衣碎屑存在。  

 ②滋味气味  具有本品种糖水橘子罐头应

有的风味，甜酸适口，无异味。



③组织形态  全脱囊衣橘片的橘络、种子、

囊衣去净，组织软硬适度，橘片形态完整

，大小大致均匀，破碎率以质量计不超过

固形物的 10 ％，半脱囊衣橘片囊衣去得适

度，食之无硬渣感，剪口整齐，形态饱满

完整，大小大致均匀，破碎率以质量计不

超过固形物的 30 ％ (每片破碎在 1／ 3以

上按破碎论 )。     

④杂质  不允许存在。



(2) 理化指标     

①净重  每罐允许公差为±5％，但每批平

均不低于净重。     

②固形物含量及糖度  果肉含量不低于净重

的 50 ％，开罐时糖水浓度 (按折光计 )为

12％～ 16 ％。     

③重金属含量  每千克制品中锡不超过 100

毫克，铜不超过 5 毫克，铅不超过 1毫克。 

   (3)微生物指标  无致病菌及微生物作

用所引起的腐败特征



思考题：

• 1 、酸碱去囊衣的原理是什么 ? 

• 2 、要提高和保证桔子罐头质量，加工过程

中要注意哪几个主要环节？
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