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摘要!针对现有香蕉产业链上缺乏关键性节点%%%以贮

藏为主要目的产品及其加工技术"提出了贮藏性加工新

概念#受产业链关键性节点缺失的制约"香蕉加工产业

始终难以实现实质性突破#基于集成粉碎&褐变控制&黏

稠浆料浓缩&低温保藏或者干燥等现代食品加工技术"开

发耐贮藏且易于与其他食品原料混合&配料的全果酱或

者全果粉"将香蕉全果加工成全果香蕉酱或全果香蕉粉"

能有效实现香蕉加工原料的贮藏"促进各类香蕉食品的

加工销售"有效延伸香蕉产业链"促进香蕉产业的现代化

转型和健康稳定发展#

关键词!香蕉'贮藏性加工'产业链'香蕉酱'香蕉粉'香

蕉酒
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问题的提出
香蕉)
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+是非常重要的热带亚热带水果#与

菠萝$荔枝$椰子合称热带亚热带四大水果/

#

0

,在一些热

带地区可以代替粮食#因此又与水稻$小麦$玉米合称全

球四大最重要的粮食作物/
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年中国香蕉产量超过
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万
F

#其中广西超过
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#同时#
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年中国进

口香蕉
#"6A$

多万
F

#同期出口约
#A&%

万
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%中国从
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年开始#每年产量均在
#"""

万
F

以上#除
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年

)进口香蕉约
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万
F

+外#每年香蕉进口量均在
#""

万
F

以上/
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中国是重要香蕉生产国#很多地区都非常适宜种植

香蕉/
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年中国香蕉产量超过
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万
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#但香蕉加

工产品仅有香蕉干
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$香蕉罐头
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以及香
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#香蕉加工率远低于发达国家加工率的
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%除发达国家外#世界上重要香蕉种植区

几乎都存在这种状况/
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%由此可以看出#导致卖香蕉难
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的原因主要是香蕉育种和种植技术达到了现代水平#而

香蕉贮藏$加工以及种植规划却停留在相当低的产业水

平/

W

0

%稳定的原料供应是所有食品加工的基础#香蕉的

季节性很强#贮藏很难#且香蕉深加工产品生产能力严重

不足%此外#目前香蕉深加工产品在技术上还存在生产

线上香蕉果皮脱除$香蕉皮的深加工利用等难题#使得香

蕉产品加工生产线难以发挥出预想的生产效率%因此#

香蕉的贮藏就成为了严重制约香蕉产业链发展的一大关

键环节%

!

!

现行香蕉产业链的构成
目前的香蕉产业链基本分为几个密切相关的部分*

育种和种植#采收#保藏加工#市场流通及分销#见图
#

%

图
#

!

目前香蕉产业链的构成
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育种与种植

目前#香蕉种苗已实现了工厂化育种#种植技术水平

及病虫害的防治技术水平也大幅度提高/

W

0

%尽管香蕉的

育种和种植到目前为止取得了很大的成绩#但还局限于

以鲜食为主的传统的香蕉产销模式%是否可以选育与目

前香蕉生长成熟季节不同的品种#或者通过不同的种植

及田间管理技术尽可能延长香蕉的供应期#是否可以以

提高和改善加工特性作为育种的目标#所有这些是值得

深入思考和探索的问题%此外#香蕉的种植受自然天气

的影响巨大/

7

0

#怎样对抗恶劣气候对香蕉生产的不利影

响/

%X#"

0也是种植过程中值得研究的课题之一%

!A!

!

香蕉的采收

香蕉的采收依然以人工采收为主#虽然建成了)国外

引进+示范性的机械化采收索道/

W

0

#研究并设计了香蕉采

收机械手及采收机械/

##X#6

0

#但是离香蕉的全面机械化采

收尚有不小的距离%实际上香蕉多样化种植经营模式也

导致香蕉的采收机械必然需要多样化#以适应不同的种

植经营模式%随着劳动力成本不断攀升#不提高采收效

率#减轻采收劳动强度#香蕉的采收终究将会成为制约香

蕉产业发展的重要因素%此外#田间采收是香蕉贮藏和

加工的开始#因此采收)如采收时间$采收方式$采收时果

实即时处理等+对香蕉贮藏和加工的影响是另一个值得

研究的课题%

!A6

!

香蕉的贮藏与加工

经过多年的研究和实践#香蕉的采后处理和贮藏已

取得长足进步/

#+X#&

0

#对香蕉采后生理学$果蔬成熟过程

中相关酶的活性和作用有了比较全面的认识/

#7X#%

0

#同时

对香蕉低温冷害的理解/

#$

0也不断深入%与此同时#也开

展了高温对香蕉成熟及品质的影响的研究/

!"X!#

0

#并认识

到贮藏过程中适当的高温处理#或者改变贮藏环境的气

体组成有利于抑制果皮的褐变/

!"X!#

0

%然而#这些研究成

果转化为实用技术尚需时日#且依然需要更多的研究以

充分揭示香蕉贮藏过程中的褐变的机理$成熟过程中酶

及其他化学物质的变化趋势和规律%

香蕉加工产品一直是食品产业界和科技工作者努力

研究的方向之一#也取得了不少成果%供应市场的香蕉

深加工产品包括各种香蕉脆片$香蕉冰淇淋与各种香蕉

冷饮$香蕉粉$香蕉奶$香蕉奶粉$香蕉酱$香蕉汁$香蕉糖

果#以及 发 酵 加 工 产 品 香 蕉 酒$香 蕉 醋$香 蕉 酸 奶

等/

!!X!+

0

%这些产品的加工涉及了许多技术的研究和应

用#例如*新型干燥技术)如微波干燥技术$组合红外干燥

技术$超声波联用干燥技术$热泵干燥技术$太阳能干燥

技术$喷雾干燥技术等+#超高压技术#新型分离技术#生

物发酵技术及酶技术等/

%

#

!!

0

#显然这些已经是当前先进

的食品加工技术%然而#受原料供应期短和市场等因素

制约#这些产品难以形成大规模市场效应#也难以解决卖

蕉难的问题%

目前关于香蕉果酱的研究基本偏向于直接食用的各

类香蕉果酱食品/

!!X!+

0

#实际上所有香蕉深加工产品的开

发基本上基于直接食用这一目的%毫无疑问#将香蕉果

实加工成直接食用产品#在产品设计上就必然受制于香

蕉的季节性供应这个限制性因素%中国除了柑橘$苹果

等少数几种大宗水果外#几乎所有其他水果都是从直接

食用这个角度设计开发水果深加工产品%然而#所有水

果的供应都有很强的季节性#产品加工对原料供应的依

赖性很强#必然导致产品加工生产期短#加工厂效益低

下#能消化的原料量非常有限%因此#很多水果#一旦扩

大种植#产量大增#马上就陷入了卖果难的陷阱里%

!A+

!

香蕉的流通与分销

在流通领域#随着冷链流通$物流技术$交通建设以

及网络信息技术的不断发展#实际上以前在流通环节所

反映出来的问题/

W

#

#6

0有了基本好转%现在的问题是几乎

所有香蕉深加工产品的供货期都不长#使得超市等零售

商或者经销商积极性不高%例如#前几年市场上的香蕉

脆片很受消费者青睐#但是由于生产期短#无法确保长期

供应,如果用保鲜贮藏的香蕉做原料#则原料成本太高#

加工企业难以收回投资#导致企业最终难以维持#分销商

积极性同样日趋低迷#因此#一个很好的产品在短短几年

内就基本上从市场消失了%

#
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刘忠义等!基于贮藏性加工的香蕉产业链发展对策
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!

缺乏贮藏性加工环节是香蕉产业链的
关键

6A#

!

贮藏性加工是粮谷#豆类食物长期供应的关键条件

传统粮谷及豆类食物的产业链构成模式见图
!

%从

图
!

可知#在粮谷$豆类作物采收后#有一个非常重要的

干制加工过程#正是这个干制加工过程使得其获得了重

要的贮藏期限#在此基础上#在需要时可以进行各种后续

加工#进而深加工成各类诱人的食品%

图
!

!

主要粮谷&豆类食物的产业链构成模式
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;<=DJCCLN<F

Q
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粮谷$豆类食物采收后的干制加工的目的不是为了

直接消费#而是为了长期贮藏#保持其作为原料的基本性

状#因此可以称之为&贮藏性加工'%据此可以将食物的

&贮藏性加工'定义为*为了获得期望的食物或者食品贮

藏期#以及相对稳定的贮藏性能而进行的食物加工过程%

贮藏性加工是粮谷$豆类等粮食类食物可以长期供给的

关键条件#客观上也延长了粮食产业链#使得粮食加工和

大豆加工形成了一个庞大的加工网络%

6A!

!

食物贮藏性加工方法及其应用

最理想的贮藏性加工是使食物获得易于长期保存的

形态#而不改变其化学成分及其基本功能%脱水干制是

最常用的贮藏性加工方法%不管利用自然力还是人工干

预#干制的成本都非常低%但往往干制品很难恢复其原

有的性状%

除了干制之外#还可以用腌制$发酵的方法来完成食

物的贮藏性加工%例如#水果用盐腌制用于生产蜜饯#通

过腌制和干制将肉类水产品加工成腊肉或者咸肉#将蔬

菜通过腌制和发酵制成酸菜和泡菜%绝大多数情况下#

制品还需要再次加工才能食用%贮藏性加工并不需要杀

灭微生物#但是必须使食物获得足够抑制所有微生物生

长繁殖的状态%

低温保存可以完美保存新鲜食物的风味$营养以及

功能活性#但是需要建立昂贵的低温链#从低温加工$低

温贮运$低温分销直到消费者使用的小型低温设备)如冰

柜$冰箱+%

近现代水果贮藏与加工的最大成果是冷冻浓缩果汁

和鲜果低温气调保藏#基于此类技术构建了柑桔和苹果

等大宗水果的现代低温产业链)见图
6

+%气调保藏主要

用于鲜果保藏,浓缩果汁则是将水果榨汁#然后真空浓缩

以去除大部分水#再在
X#%[

以下贮藏#主要用于各类水

果制品加工#例如复原果汁$果汁饮料$果蔬汁饮料$果

冻$果汁糖果$果汁粉$固体果汁果味饮品$果汁糖浆$果

味糕点等%浓缩果汁浓缩了水果的精华#和鲜果比贮藏

容积大幅度减少#便于低温冷冻保藏#更便于与其他物料

相互混合进行进一步的加工%此外#在浓缩果汁加工过

程中还获得香精油#这是食用香精$日用化学品)如香水+

的重要原料#将食品加工延伸进入了化学工业领域%

图
6

!

柑桔&苹果等水果的低温产业链构成模式
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QQ

>H

!!

类似于柑桔$苹果等大宗水果#肉类和水产也建立了

基于低温冷链的产业链#基本取代了基于腌制烟熏技术

的产业链#虽然低温冷链的成本高于腌制烟熏#但是能很

好保存新鲜肉类$水产的风味$营养及加工性状%

辐照能有效抑制植物发芽)如洋葱$土豆$胡萝卜等+

以及昆虫发育#且所需辐照剂量极低)通常
#

#I\

@

+

/

!&

0

#

辐照结合其他方法)如低温$温和的热处理等+可以有效

延长新鲜食物的贮藏期%但是辐照同样需要建立非常昂

贵的处理设施#且必须有严格的辐射防护#大批量处理食

物时成本才可接受%

6A6

!

理想完整的香蕉产业链

香蕉不管是作为鲜果食用还是加工成产品#都需要

合适的贮藏方法%就香蕉鲜果而言#贮藏主要是延长其

供应期#或者调节其可食成熟度%加工香蕉制品同样需

要延长香蕉供应期和调节加工所需要的成熟度%要使得

香蕉产业实现健康发展#必须参考现有大宗水果低温产

业链构成模式和大宗粮豆类食物主要粮$豆类的产业链

构成模式#建立基于贮藏性加工的香蕉完整的产业链#理

想完整的香蕉产业链构成见图
+

%

!!

与其他水果比较#香蕉的淀粉等碳水化合物含量比

较高#和谷物$豆类比较#香蕉的可溶性糖)包括果胶等可

溶性多糖+含量比较高且多酚物质含量很高#因此#香蕉

$
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图
+

!

理想完整的香蕉产业链构成模式
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E

MOH+

!

3LH<>BC;

Q

>HFHK<D<D<=DLMNFO

@

BG<=D

BC;

Q
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不太可能像谷物$豆类那样直接干燥后贮藏#也很难加工

成浓缩果汁后保藏%然而#香蕉有可能被加工成浓缩浆

体或者酱体#然后低温保藏#或者被加工成粉体以利于贮

藏,或者采用传统酒窖或者其他合适的方法酿造香蕉酒#

利用酒窖适度延长$调节香蕉的供应期#如此也可以使得

酿酒香蕉原料成本显著降低%

+

!

香蕉的特性及可能的耐贮性加工产品

+A#

!

香蕉的成分及特性

香蕉属于比较特殊也很经典的大宗热带水果#也被

称为世界上第
+

大粮食作物/

#X!

0

%香蕉富含碳水化合物

)

!!

"

!+

E

.

#""

E

+$适量的膳食纤维)

#A!

E

.

#""

E

+和蛋白

质)

#A+

E

.

#""

E

+

/

!7

0

,此外还含有
Z

1

$胡萝卜素$

Z

*

$

Z

(

及
S

簇维生素#以及比较丰富的矿物质)其中特别是富含

钾$硒+#香蕉虽然蛋白质含量不高#但是其必需氨基酸齐

全$含量比较高且组成合理/

!7

0

%

香蕉果皮约占果实重量的
6&Y

"

+"Y

#这是一个重

要资源%香蕉果皮含总糖)

+A7&̂ #A%#

+

Y

#粗纤维)

+A&Ŵ

#AW+

+

Y

#脂肪)

"A$6^"A!!

+

Y

)

,_

+#蛋白质)

"A+!^

"A"%

+

Y

#灰分)

"AW7^"A#6

+

Y

/

!7

0

%但在目前的加工中是

作为废弃物丢弃#不仅浪费资源#还带来严重的环境

污染%

香蕉富含多酚物质$糖和胺类物质/

!WX!$

0

#因此香蕉

易褐变#香蕉皮易产生黑色斑点#同时可能妨碍发酵/

6"

0

,

香蕉多糖/

6#

0使得成熟香蕉果肉呈柔软的凝胶态#故香蕉

果肉具有优良的口感#但会因为黏稠而增加香蕉果肉的

粉碎难度以及香蕉粉加工难度#也可能妨碍发酵%香蕉

具有对人体非常有益的功能作用#如辅助治疗糖尿病/

6!

0

$

促进伤口愈合和抗溃疡/

!$

0

$清除体内自由基及抗氧

化/

!$

#

66

0

$提高免疫力和抗癌/

6+

0

#以及抗病毒/

6&

0

#故香蕉具

有较高的营养和食用价值%香蕉品种$成熟季节及成熟

度的不同/

!7X!W

0会导致香蕉成分和特性产生差异%

+A!

!

全果香蕉酱及其特性

从香蕉的主要组成来考察#香蕉与现有制酱主要原

料谷物$豆类及莲子等类似#完全具备作为酱类加工原料

的潜力%但是作为制酱原料#谷物$豆类及莲子等解决了

季节性供应的问题#而香蕉没有解决季节性供应的问题%

因此#虽然关于香蕉冰淇淋$香蕉果奶$香蕉糕点馅等丰

富多彩的食品的研究报道很多/

!#X!!

0

#但是真正推出市场

且能长期稳定供应市场的产品极其稀少#究其原因#与香

蕉的季节性供应问题没有得到有效解决有直接关系%

将香蕉全果加工成全果香蕉酱#大多数情况下可以

作为香蕉果实的替代原料#可以有效延长香蕉的供应期

和香蕉加工产业链%与香蕉果实相比#全果香蕉酱堆密

度大幅度增加#贮藏体积大幅度减少#贮藏稳定性更好#

可以更为有效地贮藏%此外#全果香蕉酱作为一种酱料#

可以很方便地与其他粉料$酱料$浆体或液体原料混合#

因此在全果香蕉酱的基础上#可以非常方便地继续加工

出可以直接消费的各种酱类食品$香蕉冰淇淋$香蕉果

奶$香蕉糕点馅$香蕉饼类食品$香蕉焙烤食品#以及酿造

香蕉果酒#因此全果香蕉酱可以用作为绝大多数香蕉深

加工产品的原料%

此外#还可以依据香蕉成熟度不同$其成分与组成不

同的特性/

!7

0

#采用不同成熟度的香蕉做原料#就可以制得

成分$口感和风味特征不同的香蕉酱产品#可满足各种不

同的需求%例如#生青香蕉糖分含量低$抗性淀粉含量

高/

!7

#

67X6W

0

#用生青香蕉加工的全果香蕉酱就可以作为低

糖食品的原料/

6#

0

#而完全成熟的香蕉可消化性糖含量高#

容易消化吸收#用完全成熟的香蕉加工的全果香蕉酱就

适合作为婴幼儿食品的配料%还可以开发适合香蕉浆料

成分分离的技术#将香蕉浆里的可溶性还原糖适当分离#

从而加工出不同还原糖含量的香蕉酱%

因此#全果香蕉酱可能是解决香蕉季节性供应的有

效途径之一#可以有效缓解香蕉丰收季节卖蕉难的问题%

+A6

!

全果香蕉粉及其特性

将香蕉全果加工成全果香蕉粉#大多数情况下同样

可以作为香蕉果实的替代原料#可以有效延长香蕉的供

应期和香蕉加工产业链%香蕉粉由于经过干燥处理/

6%

0

#

大幅度去除了水分#因此比香蕉酱更加耐贮藏且更易于

贮藏%

与全果香蕉酱一样#全果香蕉粉可以很方便地与其

他粉料$酱料$浆体或液体原料混合#因此在全果香蕉粉

的基础上#可以非常方便地继续加工出可以直接消费的

各种酱类食品$香蕉冰淇淋$香蕉果奶$香蕉糕点馅$香蕉

饼类及香蕉焙烤食品/

6$X+"

0

#以及酿造香蕉果酒%

同样可以依据香蕉成熟度不同其成分与组成不同的

特性/

!7X!W

0

#采用不同成熟度的香蕉做原料#制得成分$口

感和风味特征不同的香蕉粉产品/

+#

0

#以满足各种不同的

需求%

+A+

!

香蕉酒

酿造可以在水果采收高峰期集中收集原料#通过酒

%

"

ZC>A6&

"

4CA#!

刘忠义等!基于贮藏性加工的香蕉产业链发展对策



窖或其他酿造容器#集中酿制#酿制出的酒的耐藏性远高

于香蕉原料%近年来#出现了新颖的深加工产品---酒

窖酿造的香蕉酒#酒窖酿造可以较好弥补香蕉供应期短

的缺陷#但是香蕉酒从品种$品质$生产技术乃至市场都

处于初步阶段#每个环节都存在不少缺陷#这些问题需要

一定时间的深入研究#才有可能得到合适的解决方案%

传统葡萄酒酿造方式也可以适度借鉴#虽然要将香

蕉加工成适合酿酒的香蕉汁具有一定的难度#但是依然

值得探讨,传统的露酒加工方法也可以借鉴用于香蕉果

酒的加工%

&

!

促进香蕉产业健康发展的对策

&A#

!

突破关键的贮藏性加工技术

集成运用现有香蕉或其他果酱$果浆加工技术#控制

和合理利用加工过程中的褐变#采用合适的全果香蕉热

烫$打浆粉碎$分离$浓缩及干燥技术#研究开发以香蕉全

果为原料的全果香蕉酱或者全果香蕉粉加工技术#这就

是目前整个传统香蕉产业链上关键的节点技术%

毫无疑问#全果香蕉酱或者全果香蕉粉技术将为香

蕉原料提供可以长期保藏的替代技术#解决香蕉原料的

保存难题%这些关键节点技术的研究将全面调整现有香

蕉产业链的运作方式#促进产业链各环节之间的全面协

作#整合香蕉产业链的科研$生产以及市场等资源#为使

香蕉产业真正成为一个大产业提供技术保障%

迄今为止#香蕉的育种和种植一直以香蕉的鲜食为

目标#全果香蕉酱及全果香蕉粉加工技术的研究或许将

带动$促进香蕉的育种和种植以提高和改善香蕉的加工

性能为目标$或者以调节种植成熟期为目标#从而使香蕉

产业进入一个新的发展阶段%

以前的香蕉酱及香蕉粉加工技术以直接消费为目

标/

!!X!+

#

!W

#

6WX+#

0

#而全果香蕉酱及全果香蕉粉加工技术的

研究将使香蕉的加工以香蕉半成品原料的保藏性加工为

目标#并且会促进以香蕉酱为原料的香蕉深加工产品的

技术研发#由于对原料季节性依赖程度的降低#对于保障

香蕉深加工产品的市场供应将产生深远的影响%

毫无疑问#全果香蕉酱及全果香蕉粉生产加工技术

将给传统香蕉产业带来结构性的改变#是香蕉的保藏性

加工成为联结整个产业链的关键节点#可以从根本上解

决长期以来丰收季节卖蕉难的困扰#有效延长香蕉产业

链#调节平衡香蕉原料供应的季节性#促进香蕉产业的健

康稳定发展%

此外#香蕉果酒酿造技术也是具有潜力的缓解鲜香

蕉贮藏难的加工技术#一旦真正实现突破#不仅能缓解香

蕉贮藏难的问题#还能通过以果代粮发酵#生产优质香蕉

酒#解决粮食供给保障问题%

&A!

!

引导和促进产业链的完整和均衡

为了香蕉产业的健康发展#需要引导和促进整个产

业链向完整和均衡的方向发展#以促使各类资源在整个

产业链上有效分配%

目前由于香蕉的贮藏性加工环节缺失#缺乏香蕉的

耐贮性产品#使得香蕉产业链上资源分配紊乱#表现之一

是无序种植#在不了解市场的情况下#盲目扩大香蕉种

植#导致香蕉的表观过剩%因此#需要采取以下措施#促

进完整香蕉产业链的建设#并引导和促进香蕉产业链均

衡发展#促进香蕉产业的可持续健康发展%

)

#

+及时提供市场需求信息#适度调整种植规模提高

正确的投入产出比#提高香蕉种植效率%从源头上减少

无效投入%培育和种植成熟季节有所差异的香蕉品种#

从季节上拉开香蕉上市的时间#延长香蕉供应时间,同时

培育适合加工的新产品的培育和种植#从源头上实现香

蕉的鲜销和加工的分流#引导和促进加工企业成长%

)

!

+引导市场解决耐贮性香蕉产品的关键加工技术#

促进耐贮性产品加工企业的成长#建立完整的香蕉产业

链#并引导和促进适应于市场的消费产品开发和生产#例

如香蕉面包涂抹酱$香蕉冷饮$香蕉酸奶$香蕉饼干糕点$

香蕉糕点芯料$各类香蕉酒$低糖香蕉特效食品等%

)

6

+开发香蕉收获机械尤其是轻机械#引导和促进加

工生产线上香蕉果皮脱除机械设备的研究开发#促进香

蕉全机械化生产线的建设#提高加工效率#降低加工成

本#促进加工产业健康发展%

)

+

+引导和促进香蕉低温气调库$通风贮藏库的建

设#提高香蕉鲜果存贮能力#延长香蕉供应时间%
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