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果品加工是对鲜果进行人工处理以
保持或改进其食用品质的工艺过程，比较
常见的产品包括果干、水果罐头、果汁、果
醋等，末端还有一些果皮、果渣的综合利
用方式，提取功能成分，发挥其潜在经济
价值。

果汁是以水果为原料，经过物理方法
如压榨、离心等得到的汁液产品。根据加
工工艺不同，现在市场上常见的果汁主要
有三种：FC、NFC、HPP。那么，这三者之
间有什么区别呢？

FC 果 汁 ，英 文 全 称“From
Concentrate”，指的是“浓缩还原汁”，其制
作过程是先将新鲜水果压榨出的果汁，通
过加热蒸发等方式脱去部分水分，制成高
浓度的浓缩果汁浆。当需要生产成品果
汁时，厂家会向浓缩浆中加入与之前脱去
水分等量的水进行“还原”，最后经过杀菌
处理并灌装。其优势在于保质期长，通常
无需冷藏，成本相对较低。不过，在浓缩
和还原过程中，尤其是在加热浓缩步骤，
部分对热敏感的营养和风味物质，如维生
素C和天然水果香气成分会有所损失。

NFC 果 汁 ，英 文 全 称“Not From
Concentrate”，指的是“非浓缩还原汁”，是
新鲜水果清洗后直接压榨出果汁，再经过

杀菌后，直接灌装成成品。由于这种鲜榨
果汁跳过了FC果汁中“浓缩”与“加水还
原”这两个步骤，更好地保留了水果原有
的营养成分、天然风味和色泽，口感更接
近鲜榨果汁。

HPP 果汁，英文全称“High Pressure
Processing”，指的是应用超高压技术进行
灭菌处理的果汁。该技术把灌装好的新
鲜果汁放进一个柔性密封容器里，用水作
为介质，施以500兆帕以上的超高压完成
杀菌。由于不会像高温杀菌那样破坏果
汁中的热敏性营养成分和风味，HPP能够
很好地保留新鲜水果的味道，且大部分维
生素、矿物质都保留较好。HPP是一种非
热杀菌方式，与果汁是否经过浓缩加工无
关，其产品通常需要生产、运输、存储、终
端零售全程冷链，成本较高。

从 FC 到 NFC，再到 HPP，不同类型
的果汁代表了果汁工业在加工技术上的
不断创新，得益于各种新型加工方式的升
级迭代，果汁才能更好地保存水果的原有
风味。

另一种常见的非热加工方式是冻干，
全称为真空冷冻干燥技术。冻干水果是
在低温、真空条件下通过水分升华将新鲜
水果中的水分去除而制成的食品。冻干

水果水分含量低，重量轻，可在常温下保
存。另外，冻干水果具有良好的复水性，
加水后可迅速恢复成冻干前的状态。比
如常见的冻干果茶包、冻干汤料包，就应
用了这种加工技术。

对于形式多样的水果加工品，消费者
在选购时应当仔细查看配料表和营养标
签。比如，NFC果汁因其风味更佳、营养
保留更全，受到消费者青睐。然而，市场
上一些产品在包装上标注了“NFC+”或

“含有 NFC”的字样，容易让人误以为是
纯正的NFC果汁。这时想要进行辨别，
就要仔细查看产品配料表，真正的 NFC
果汁配料表通常极其简洁，仅标注单一或
多种水果的名称，或者明确标注为“某某
NFC果汁”。

技术的进步使水果加工品等能够更
好地保留水果的原始营养和风味，也为消
费市场提供了多样的选择。不断推动农
业与食品加工业的创新融合，能延长农业
产业链，延伸农产品价值链。同时，随着
国产加工装备的技术突破以及零售渠道
的带动，这些新型水果加工品的价格逐渐
亲民，在助农的同时，也为消费者提供了
更优质的产品和更高的性价比，实现多方
共赢。

盒马鲜生休闲食品研发采购相关负责人 亦怀

近年来，盒马鲜生（以下简称盒马）开
发推出了“阳光果干”系列产品，如西梅
干、凤梨干、阿克苏苹果干、火龙果干、猕
猴桃干等，在销售中表现比较出色。

为了兼顾消费者对口感和健康的双
重需求，盒马在果干制作工艺上不断进行
创新。目前，盒马销售情况较好的果干分
为两种：一种是纯水果干系列，比如西梅
干，配料里面就只有西梅；另一种是新型
果干，采用水果干和果汁相结合的一个制
作新技术，因为我们发现有的水果直接加
工成果干后会变色，为此我们尝试了各种
方法，最后使用水果本身的果汁去浸泡加
工果干，这样一来，不仅提升了风味，品相
也能保持得非常好。我们还根据不同时
令，尝试用不同果汁加工制作果干，比如
用苹果汁浸泡桃干等，不断进行口味的搭

配尝试，从而筛选出市场欢迎的产品。
为了制作出好的水果加工品，商家应

当加强水果产业链建设，以市场需求为导
向，共同研发和拓展水果消费新场景。目
前，盒马已建成8个供应链中心、超过300
个直采基地、8 个物流中转仓，通过新型
食品加工技术和自有品牌的开发能力，为
消费者解锁更多的水果新吃法，也帮助上
游供应商提升产业附加值。比如一款受
欢迎的流星蜜瓜汁，所使用的蜜瓜品种和
盒马在售的新鲜流星蜜瓜是一样的，但是
鲜售水果在口感上需要更甜一些，榨成果
汁后，太甜了反而不好喝，首批流星蜜瓜
汁上市后，消费者反映甜度过高，因此盒
马将挂果时间从40天调整到37天，果汁
的糖度也随之下降了1.3度，同时仍保有
流星蜜瓜的清香风味。今年，盒马又进一

步打造了生牛乳流星蜜瓜奶、流星蜜瓜风
味酸乳，相当于生产的果汁又变成了接下
来产品的原料，逐步延长了水果加工产业
链。

在果汁领域，近年来应用NFC、HPP
工艺生产的产品很受欢迎，出现了很多爆
品，比如2022年，盒马推出一款红心苹果
汁，用新技术保留了红心苹果明艳的红
色，又辅以富士苹果调配口感，最大程度
保留了苹果的原本风味。再比如盒马今
年新推出的HPP shot系列，其中姜黄生姜
柠檬汁是这个系列的头号新品，由于生
姜、姜黄、柠檬的风味比较特殊，这款饮品
与普通果蔬汁饮料在口感上差异明显，令
不少消费者直呼“上头”，因此被制成单瓶
仅有100ml的shot装，上线1个月来，已成
为盒马复购率最高的冷藏饮品。

北京医院临床营养科主治医师 李冠臻

与传统果汁相比，NFC 果汁更好地
保留了新鲜水果的原汁原味，且营养损失
比较少，但是与新鲜水果相比，仍存在一
定的差异。相较于直接吃水果，NFC 果
汁在榨汁过程中会损失部分不溶性膳食
纤维，因为榨汁时这部分纤维会被除去。
比如一颗中等大小的带皮苹果，约含4克
膳食纤维，其中不溶性纤维占比超过一
半，如果加工成果汁，在榨取过程中会过
滤果渣，导致大部分纤维流失，仅保留少
量可溶性纤维。

尽管 NFC 果汁具有丰富的营养成
分，在摄入时仍需要考虑摄入量和频率以
及适宜人群，适量饮用是有益的，过量饮
用则可能导致糖分摄入过多，增加肥胖和

糖尿病的风险，因此，对于健康人群来说，
NFC果汁每日饮用量建议控制在250毫
升左右。尿酸偏高人群应谨慎饮用，因其
保留了天然果糖，而果糖会参与尿酸的生
成，进而使尿酸水平升高。

再说冻干水果，主要是通过低温处理
和真空干燥，避免了高温破坏，对膳食纤
维、花青素、类黄酮和部分维生素的保存
较好，这是冻干水果的优点。但是与新鲜
水果相比，冻干水果因脱水导致糖分浓
缩，这种糖分密度的增加可能引发血糖波
动，因此，食用的时候要控制总量。另外，
消费者在购买时应仔细查看配料表，看看
有没有添加额外的糖或者盐（钠），以免对
健康造成负担。

还有一种常见的水果加工品是果醋
饮品，兼有水果和食醋的营养作用。需要
注意的是，果醋属于酸性饮料，反流性食
管炎或患有胃酸分泌过多疾病的患者应
慎饮，以免加重反酸或者胃部不适。

市售的水果加工品，我们应当选择正
规品牌，果汁的配料表应简洁，并按照正
确储藏方法进行保存。再比如水果冻干，
最好选择配料表中只有“某种水果”一个
配料的产品，其营养素密度是最高的。冻
干水果由于体积小，当成小零食吃容易食
用过多，建议日常食用时注意食用量，并
选择低GI（血糖生成指数）水果制成的冻
干，或者添加到无糖酸奶中进行食用。

据《人民日报》海外版
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走进超市，除
了色彩斑斓的新鲜
水果外，果汁以其相
对健康的成分及酸
甜的口感成为不少
人的心头好，再看货
架，“100%纯果汁”
“NFC鲜榨”“HPP
冷杀菌”……琳琅
满目的标签又让人
感到困惑，这些专业
术语代表什么，消费
者该如何选购呢？
除了果汁，果脯、冻
干水果、果醋，水果
加工品花样不断翻
新，解锁更多的水果
新吃法，带来多层次
的美味体验。这些
水果加工品都有哪
些差别，其营养价值
如何，在市场上受欢
迎吗？对此，记者进
行了相关采访。


