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（一）果葡糖浆在食品工业中的应用

由于
果葡糖浆
的甜度与蔗糖相当
，又有其特性，所以它的应用领域较
蔗糖广泛；不但在食品工业、保健食品
上广为应用、家庭调味品、日用化工等方面都有应用。在所有应用中，食品工业是主要应用领域。果葡
糖浆在食品工业中的应用如表所示：

果葡糖浆在食品工业中的应用

用途 

爽口、清凉、甜度 碳酸饮料、果汁饮料、冰淇淋、酸牛奶、各类冷食品等

渗透性、贮存性 果脯、蜜饯、水果、罐头、果酱等

发酵、保湿性 蛋糕、夹心糕点、面包等

控制结晶 冰淇淋、软糖果等

溶解度 葡萄酒、苹果酒、果露酒、黄酒、汽酒、香槟酒等



直接吸收性，风味好 咳必清、枇杷露、药酒、保健食品等

在应用品种比例结构上

74.5用于饮料；9.3用于面包；4.2用于罐头；8.2用于奶制品；0.5用于糖果；3.3用于其他食品。

（二）各类饮料中的应用

1、用于不含酒精的饮料。此类饮料又称软饮料，主要是指碳酸饮料、果汁饮料、茶饮料、运动饮料、乳
饮料等。应用果葡糖浆的产品口感爽口，风味好；且温和无异味，透明度好，没有混浊。

2、用于含酒精的饮料。此类包括使用果葡糖浆加工的果酒；如葡萄酒、苹果酒、果露酒、黄酒；其它配
制如啤酒、香槟酒等，经过预处理可避免产品出现沉淀，透明度好，使用高糖度配制时（20度以上）蜂
蜜风味显着。

果葡糖浆溶解度高，易于溶化，使用方便，对要求有还原糖的产品，可简化生产工序。因为使用蔗糖生
产时，需加酸先将蔗糖转化为果糖和葡萄糖。

（三）在冷食品中的应用

果糖在低温时甜度增加，果葡糖浆用于冷食品很为适宜。用果葡糖浆生产的冰棒、冰淇淋有清香味道。
但在冰棒生产时，不能全用果葡糖浆，而应与蔗糖混合使用，否则冷冻速度慢，且冷冻情况不好。用于
其他清凉饮料，低温下饮用，风味尤佳。

（四）在面包中的应用

把果葡糖浆用于面包生产中，果糖的发酵性、焦化性及保湿性能作为优点发挥出来。

面包是利用酵母发酵的食品，酵母利用果糖和葡萄糖发酵最快，其次才是麦芽糖、蔗糖。果葡糖浆代替
蔗糖果，发酵反应快而好，产生大量气体，缩短面包发酵时间。由于产气多，面包松软，嘴嚼柔软，略
有湿润感，和使用蔗糖一样，面包有好的强度和结构。

由于烘干时果糖和葡萄糖发生美拉德反应，面包易于着色，表层产生一层焦黄色，美观且风味好。

由于果糖保湿性好，所以面包贮存中可以较长时间保持新鲜和松软，这是蔗糖面包所不能及的。

（五）在软糕点及夹心糕点中的应用

 

用于中秋之类的夹心食品，风味好，无异味，饼心温度低于100，所以不致产生焦苦味。

（六）在糖果中的应用

（七）在水果罐头中的应用

。

（八）在蜜饯（果脯）、果酱中的应用

因为渗透压高，所以果葡糖浆加工蜜饯时，渗透快。生产时间可缩短，与蔗糖混合使用，成品色泽鲜明



。因为渗透压高，用于蜜饯、果酱上，防腐性好，利于保存。
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