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(57)摘要

本发明属于水果蜜饯制作技术领域，具体涉

及一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下

制备步骤：以百香果为原料，挑选、清洗、去蜡质

层、挖瓤、水煮、冷却切片、酶解、护色、糖渍、烘

干、洒粉、真空包装。通过本发明所述加工方法不

仅可以较好的保留百香果的营养价值，还同时解

决了百香果果壳不能直接食用的难题，所制得的

成品风味独特、酸甜适宜、色泽稳定，可随身携带

食用，且含有大量维生素、蛋白质、钙、SOD酶等人

体所需的营养物质，具有消除疲劳、降脂降压、消

炎去斑、护肤养颜等神奇功效。
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1.一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，将果肉与果壳分离后，果肉冷藏保

存，果壳中加入复合菌悬液和纤维素酶进行发酵，将发酵好的果壳经过后处理步骤后，与果

肉混合，然后进行糖渍过程即得发酵型百香果果脯成品。

2.根据权利要求1所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，所述复合菌

悬液为植物乳杆菌和酿酒酵母菌以体积比1:1混合而成，复合菌悬液的浓度为106-108cfu/

mL，复合菌悬液的添加比例为果壳重量的2-5％。

3.根据权利要求1-2任一项所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，具

体包括如下步骤：

(1)备料：挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的新鲜百香果作为原料备用；

(2)清洗：对百香果去蒂后清洗；

(3)去蜡质层：用盐水溶液浸泡果实5-40min，然后将百香果进行二次水洗，放至沥水网

上6-8min，沥干水；

(4)挖肉：把沥干的百香果切为两半，将果肉挖出置于冷库冷藏；

(5)热烫：将果壳放入沸水中，进行热烫处理；

(6)发酵：加入复合菌悬液，添加纤维素酶，纤维素酶的重量为果壳重量的0.02-0.1％，

发酵16-24h；

(7)护色：将果壳在护色液中浸渍20-50min，挤压沥干水分；

(8)糖渍：糖渍过程分以下两个阶段进行：

第一阶段：

将配比好的果壳和果肉放入糖度百分比为10-18％的糖水里煮10-15min，室温下置于

沥水网上沥干冷却，此时果壳和果肉黏合；

第二阶段：

把黏合在一起的果壳和果肉在渗糖液中常温浸渍3-4h，沥干，得到半成品果脯；

(9)烘干：将半成品果脯采用冷热风交替干燥方式进行烘干；

(10)洒粉：在烘干处理后的百香果果脯表面洒上葡萄糖粉，得到果脯成品；

(11)回软与包装：将果脯成品置于空气相对湿度为60～70％，温度为20～25℃的环境

中静置1～2d后，装入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

4.根据权利要求3所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，步骤(3)所

述盐溶液为质量浓度为2-5％的Na2CO3水溶液。

5.根据权利要求3所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，步骤(5)中

所述热烫处理时间为15-80s，以果壳分离出角质层为准。

6.根据权利要求3述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，步骤(7)所述

护色液的重量为果壳重量的3-10倍。

7.根据权利要求6所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，所述护色液

由下述重量份的组分混合而成：100-150份水、0.002-0.02份柠檬酸钠、0.01-0.1份焦亚硫

酸钠、0.005-0.015份抗坏血酸、0.2-2份植物提取物。

8.根据权利要求7所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，所述植物提

取物是白术提取物或鱼腥草提取物。

9.根据权利要求3所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，步骤(8)中
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所述渗糖液中白糖含量为40-60％、柠檬酸钠含量为0.5-2％、食盐含量为0.2-1％，余量为

水。

10.根据权利要求3所述的一种发酵型百香果果脯的加工方法，其特征在于，步骤(9)所

述冷热风交替干燥方式为：热风烘干，温度为50-60℃，烘干8-12小时；热风烘干完成后，将

百香果翻转，在常温下冷却6-10小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为20-30℃，湿度为

30RH％以下，除湿干燥8-16小时，干燥后的百香果果脯水分含量为15％-30％。
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一种发酵型百香果果脯的加工方法

技术领域

[0001] 本发明属于水果蜜饯制作技术领域，具体涉及一种发酵型百香果果脯的加工方

法。

背景技术

[0002] 百香果，别名“鸡蛋果”、“爱情果”、“洋石榴”等，原产于大小安的列斯群岛，属西番

莲科。在我国主要分布在广西、广东、福建、海南、云南等省。因其果汁营养丰富，甜酸可口、

气味特别芳香，其果肉散发出香蕉、菠萝、草苟、荔枝、柠檬、芒果、草莓、苹果、酸梅等165种

水果的浓郁香味而被举为“百香果”，不仅被评价为世界上最芳香的水果，还因为果汁含量

高而拥有“果汁之王”的美誉。

[0003] 百香果含有17种氨基酸，丰富的蛋白质、脂肪、糖、维生素、钙、磷、铁、钾、SOD酶和

超纤维等165种对人体有益物质，更被称为水果中的VC(维生素)之王。每100克果瓤中就含

有维他命C为34.6毫克，还富含维他命A,B1,B2等，另外还含有丰富的钙、铁和多种氨基酸等

物质及微量元素。可溶性固形物占5％-16％，总酸量为3.8％-4％，甜酸适中，营养价值高。

经常食用，可以增强人体抵抗力，提高免疫力，改善人体吸收功能，整肠健胃，缓解便秘，美

容养颜，抗衰老。除了食用价值，百香果的果壳还具有清肺润燥、和血止痢、安神止痛、降脂

降压、生津止渴的药用价值。但是因为果壳坚韧难咬，无法直接食用，除了用于提取果胶、医

药成份、加工饲料、泡酒或泡茶以及烹饪菜肴外，通常被弃之不用，不仅造成资源浪费，还造

成环境污染。

发明内容

[0004] 本发明的目的是针对百香果果壳不能直接食用的缺陷，提供了一种可口怡人、口

感香甜的发酵型百香果果脯的加工方法，该方法既充分保留了百香果的营养成分，又提高

了百香果的经济价值，克服了百香果果壳利用率低的难题。

[0005] 为实现上述目的，本发明提供了如下方案：

[0006] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，将果肉与果壳分离后，果肉冷藏保存，果壳中

加入复合菌悬液和纤维素酶进行发酵，将发酵好的果壳经过后处理步骤后，与果肉混合，然

后进行糖渍过程即得发酵型百香果果脯成品。

[0007] 作为本发明的进一步优选，所述复合菌悬液为植物乳杆菌和酿酒酵母菌以体积比

1:1混合而成，复合菌悬液的浓度为106-108cfu/mL，复合菌悬液的添加比例为果壳重量的2-

5％。植物乳杆菌可以保持果壳的新鲜度，添加纤维素酶和酵母菌可以降解纤维素和木质

素，改善果脯的风味和消化品质。

[0008] 作为本发明的进一步优选，加工方法具体包括如下步骤：

[0009] (1)备料：挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的新鲜百香果作为原料备用；

[0010] (2)清洗：对百香果去蒂后清洗；

[0011] (3)去蜡质层：用盐水溶液浸泡果实5-40min，然后将百香果进行二次水洗，放至沥
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水网上6-8min，沥干水；

[0012] (4)挖肉：把沥干的百香果切为两半，将果肉挖出置于冷库冷藏；

[0013] (5)热烫：将果壳放入沸水中，进行热烫处理；

[0014] (6)发酵：加入复合菌悬液，添加纤维素酶，纤维素酶的重量占果壳重量的0.02-

0.1％，发酵16-24h；

[0015] (7)护色：将果壳在护色液中浸渍20-50min，挤压沥干水分；

[0016] (8)糖渍：糖渍过程分以下两个阶段进行：

[0017] 第一阶段：

[0018] 将配比好的果壳和果肉放入糖度百分比为10-18％的糖水里煮10-15min，室温下

置于沥水网上沥干冷却，此时果壳和果肉黏合；

[0019] 第二阶段：

[0020] 把黏合在一起的果壳和果肉在渗糖液中常温浸渍3-4h，沥干，得到半成品果脯；

[0021] (9)烘干：将半成品果脯采用冷热风交替干燥方式进行烘干；

[0022] (10)洒粉：在烘干处理后的百香果果脯表面洒上葡萄糖粉，得到果脯成品；

[0023] (11)回软与包装：将果脯成品置于空气相对湿度为60～70％，温度为20～25℃的

环境中静置1～2d后，装入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0024] 作为本发明的进一步优选，步骤(3)所述盐溶液为质量浓度为2-5％的Na2CO3水溶

液。目的是为了降低食品安全的风险，促使表面蜡质层的脱除。步骤(3)所述的浸泡，浸泡时

间根据百香果成熟度在5-40min调整，采用Na2CO3水溶液浸泡可以增加外皮层的涩苦味物质

溶出。

[0025] 作为本发明的进一步优选，所述步骤(4)中所述的冷藏，冷藏温度为-4℃，冷藏时

间不超过1年，目的是为了保证果肉的新鲜度和营养成分。

[0026] 作为本发明的进一步优选，步骤(5)中所述热烫处理时间为15-80s，以果壳分离出

角质层为准。热烫时间根据百香果果壳和角质层是否分离在15-80s调整，保证得到灭活多

酚氧化酶等的纯净的果壳。

[0027] 作为本发明的进一步优选，步骤(7)所述护色液的重量为果壳重量的3-10倍；目的

是为了保持果壳的色泽度和口味感。所述护色液由下述重量份的组分混合而成：100-150份

水、0.002-0.02份柠檬酸钠、0.01-0.1份焦亚硫酸钠、0.005-0.015份抗坏血酸、0.2-2份植

物提取物。

[0028] 作为本发明的进一步优选，所述植物提取物是白术提取物或鱼腥草提取物。

[0029] 作为本发明的进一步优选，步骤(8)中所述渗糖液中白糖含量为40-60％、柠檬酸

钠含量为0.5-2％、食盐含量为0.2-1％，余量为水。

[0030] 作为本发明的进一步优选，步骤(9)所述冷热风交替干燥方式为：热风烘干，温度

为50-60℃，烘干8-12小时；热风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却6-10小时；在密

闭的空间里冷风干燥，温度为20-30℃，湿度为30RH％以下，除湿干燥8-16小时，干燥后的百

香果果脯水分含量为15％-30％，洒粉的目的是为了保持果脯表面干爽。

[0031] 本发明还提供一种由上述加工方法制备的发酵型百香果果脯产品。

[0032] 本发明公开了以下技术效果：

[0033] 本发明的百香果果脯为果肉与果壳共同制备而成的，极大的解决了百香果果壳的
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资源浪费问题，其采用发酵过程将果壳中不宜食用的物质进行了分解，保证了百香果果脯

的食用口感。本发明所采用的制作方法简单，易操作，制作过程中，不添加任何的食品添加

剂，利用百香果本身的酸甜味，绿色健康，保留了百香果原有风味，制成纯天然百香果果脯，

保留了百香果的营养价值，提高了百香果的经济价值，为消费者提供可直接食用的营养果

脯，且一年四季皆可食用，是一种绿色健康的休闲食品。

[0034] 本发明采用热冷风交替干燥，有效控制果脯的合适水分含量，特别是果脯表层的

水分含量及口感，而且采用密闭的空间对果脯进行干燥，防止二次污染，更确保无添加剂产

品的稳定和食品卫生安全。

具体实施方式

[0035] 现详细说明本发明的多种示例性实施方式，该详细说明不应认为是对本发明的限

制，而应理解为是对本发明的某些方面、特性和实施方案的更详细的描述。

[0036] 应理解本发明中所述的术语仅仅是为描述特别的实施方式，并非用于限制本发

明。另外，对于本发明中的数值范围，应理解为还具体公开了该范围的上限和下限之间的每

个中间值。在任何陈述值或陈述范围内的中间值以及任何其他陈述值或在所述范围内的中

间值之间的每个较小的范围也包括在本发明内。这些较小范围的上限和下限可独立地包括

或排除在范围内。

[0037] 除非另有说明，否则本文使用的所有技术和科学术语具有本发明所述领域的常规

技术人员通常理解的相同含义。虽然本发明仅描述了优选的方法和材料，但是在本发明的

实施或测试中也可以使用与本文所述相似或等同的任何方法和材料。本说明书中提到的所

有文献通过引用并入，用以公开和描述与所述文献相关的方法和/或材料。在与任何并入的

文献冲突时，以本说明书的内容为准。

[0038] 在不背离本发明的范围或精神的情况下，可对本发明说明书的具体实施方式做多

种改进和变化，这对本领域技术人员而言是显而易见的。由本发明的说明书得到的其他实

施方式对技术人员而言是显而易见得的。本申请说明书和实施例仅是示例性的。

[0039] 关于本文中所使用的“包含”、“包括”、“具有”、“含有”等等，均为开放性的用语，即

意指包含但不限于。

[0040] 实施例1

[0041] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0042] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0043] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0044] (3)用3％Na2CO3水溶液浸泡果实30min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用

自来水进行二次清洗，放至沥水网上6min，沥干水；

[0045] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0046] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0047] (6)加入3％的浓度为107cfu/mL植物乳杆菌和酿酒酵母菌(1:1)复合菌悬液，添加

0.03％纤维素酶，然后于37℃发酵20h；

[0048] (7)将果壳在护色液浸渍30min，挤压沥干水分；所述护色液的重量为果壳重量的5

倍；所述护色液由下述重量份的组分混合而成：100份水、0.01份柠檬酸钠、0.08份焦亚硫酸
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钠、0.015份抗坏血酸、0.5份植物提取物；

[0049] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为12％的糖水里水煮10min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍3h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为50％、柠檬酸钠含量为2％、食盐含量为

1％，余量为水；

[0050] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，首先热风烘干，温度为50℃，烘干10小时；热

风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却8小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为25

℃，湿度为30％以下，除湿干燥13小时，干燥后的百香果果脯水分含量为18-30％；

[0051] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；

[0052] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0053] 实施例2

[0054] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0055] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0056] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0057] (3)用5％Na2CO3水溶液浸泡果实15min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用

自来水进行二次清洗，放至沥水网上6min，沥干水；

[0058] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0059] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0060] (6)加入5％的浓度为107cfu/mL植物乳杆菌和酿酒酵母菌(1:1)复合菌悬液，添加

0.05％纤维素酶，然后于37℃发酵20h；

[0061] (7)将果壳在护色液浸渍50min，挤压沥干水分；所述护色液的重量为果壳重量的7

倍；所述护色液由下述重量份的组分混合而成：150份水、0.005份柠檬酸钠、0.06份焦亚硫

酸钠、0.009份抗坏血酸、0.5份植物提取物；

[0062] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为18％的糖水里水煮15min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍3h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为40％、柠檬酸钠含量为0.5％、食盐含量为

1％，余量为水；

[0063] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，首先热风烘干，温度为55℃，烘干12小时；热

风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却8小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为30

℃，湿度为30％以下，除湿干燥10小时，干燥后的百香果果脯水分含量为15-28％；

[0064] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；

[0065] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0066] 实施例3

[0067] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0068] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0069] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0070] (3)用2％Na2CO3水溶液浸泡果实5min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用自
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来水进行二次清洗，放至沥水网上8min，沥干水；

[0071] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0072] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0073] (6)加入2％的浓度为108cfu/mL植物乳杆菌和酿酒酵母菌(1:1)复合菌悬液，添加

0.1％纤维素酶，然后于37℃发酵24h；

[0074] (7)将果壳在护色液浸渍30min，挤压沥干水分；所述护色液的重量为果壳重量的

10倍；所述护色液由下述重量份的组分混合而成：100份水、0.02份柠檬酸钠、0.01份焦亚硫

酸钠、0.01份抗坏血酸、0.2份植物提取物。

[0075] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为10％的糖水里水煮12min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍4h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为60％、柠檬酸钠含量为0.5％、食盐含量为

0.5％，余量为水；

[0076] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，首先热风烘干，温度为60℃，烘干12小时；热

风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却10小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为20

℃，湿度为30％以下，除湿干燥16小时，干燥后的百香果果脯水分含量为15-30％；

[0077] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；

[0078] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0079] 实施例4

[0080] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0081] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0082] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0083] (3)用4％Na2CO3水溶液浸泡果实35min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用

自来水进行二次清洗，放至沥水网上6min，沥干水；

[0084] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0085] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0086] (6)加入3％的浓度为106cfu/mL植物乳杆菌和酿酒酵母菌(1:1)复合菌悬液，添加

0.03％纤维素酶，然后于37℃发酵16h；

[0087] (7)将果壳在护色液浸渍30min，挤压沥干水分；所述护色液的重量为果壳重量的3

倍；所述护色液由下述重量份的组分混合而成：100份水、0.02份柠檬酸钠、0.09份焦亚硫酸

钠、0.015份抗坏血酸、0.15份植物提取物。

[0088] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为12％的糖水里水煮13min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍3h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为50％、柠檬酸钠含量为2％、食盐含量为

0.2％，余量为水；

[0089] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，首先热风烘干，温度为58℃，烘干10小时；热

风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却8小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为25

℃，湿度为30％以下，除湿干燥18小时，干燥后的百香果果脯水分含量为17-30％；

[0090] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；
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[0091] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0092] 对比例1

[0093] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0094] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0095] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0096] (3)用3％Na2CO3水溶液浸泡果实30min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用

自来水进行二次清洗，放至沥水网上6min，沥干水；

[0097] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0098] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0099] (6)加入3％的浓度为107cfu/mL植物乳杆菌和酿酒酵母菌(1:1)复合菌悬液，添加

0.03％纤维素酶，然后于37℃发酵20h；

[0100] (7)将果壳在护色液浸渍30min，挤压沥干水分；所述护色液的重量为果壳重量的5

倍；所述护色液由下述重量份的组分混合而成：100份水、0.01份柠檬酸钠、0.08份焦亚硫酸

钠、0.015份抗坏血酸、0.5份植物提取物；

[0101] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为12％的糖水里水煮10min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍3h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为40％、柠檬酸钠含量为0.5％、食盐含量为

1％，余量为水；

[0102] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，设置温度为30℃，时间为3个小时，再在50℃

的条件下烘干3个小时，再于70条件下烘干1小时，最后在50℃的条件下烘干4小时；

[0103] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；

[0104] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0105] 对比例2

[0106] 一种发酵型百香果果脯的加工方法，包括以下制备步骤：

[0107] (1)挑选成熟、无腐坏、无机械挫伤的1kg新鲜百香果果实作为原料，去蒂；

[0108] (2)使用自来水将去蒂的百香果洗去泥沙和其他杂质；

[0109] (3)用3％Na2CO3水溶液浸泡果实30min，除去百香果表面蜡质层，然后将百香果用

自来水进行二次清洗，放至沥水网上6min，沥干水；

[0110] (4)把沥干的百香果切为两半，挖出果肉，置于-4℃冷库冷藏；

[0111] (5)将果壳放入沸水中，热烫1min，去除角质层；

[0112] (6)添加3.03％纤维素酶，然后于37℃发酵20h；

[0113] (7)将果壳在护色液浸渍30min，挤压沥干水分；

[0114] (8)取出果壳，将果壳和10％果肉放入糖度百分比为12％的糖水里水煮10min，室

温下置于沥水网上沥干冷却，此时果肉和果壳黏合，再把黏合在一起的果肉和果壳在渗糖

液中常温浸渍3h，沥干；所述渗糖液中白糖含量为40％、柠檬酸钠含量为0.5％、食盐含量为

1％，余量为水；

[0115] (9)将沥干的果肉和果壳放在烘箱里，首先热风烘干，温度为50℃，烘干10小时；热
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风烘干完成后，将百香果翻转，在常温下冷却8小时；在密闭的空间里冷风干燥，温度为25

℃，湿度为30％以下，除湿干燥13小时，干燥后的百香果果脯水分含量为18-35％；

[0116] (10)在烘干处理后的百香果果脯表面洒上一层葡萄糖粉，得到成品；

[0117] (11)将百香果果脯置于空气相对湿度为70％，温度为25℃的环境中静置1d后，装

入杀菌消毒后的塑料袋中密封保存。

[0118] 对实施例1-4及对比例1-2制备的产品进行检测，产品主要质量指标及感官指标见

表1，理化指标见表2，卫生指标见表3。

[0119] 表1质量指标及感官指标

[0120]

[0121] 表2理化指标

[0122]

[0123] 表3卫生指标

[0124]
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[0125]

[0126] 以上所述的实施例仅是对本发明的优选方式进行描述，并非对本发明的范围进行

限定，在不脱离本发明设计精神的前提下，本领域普通技术人员对本发明的技术方案做出

的各种变形和改进，均应落入本发明权利要求书确定的保护范围内。
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