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适应市场需求　开发 21世纪苹果产业
科技攻关新领域

马惠玲　弓　弼
(西北农林科技大学　陕西杨陵　712100)

摘　要: 通过苹果产品的市场特性分析预测了新世纪我国苹果产业的广阔前景。采用市场细分的方法把苹果市场

划分为 4 个子市场, 从中确定了苹果酒、脱水苹果、果渣利用等为苹果产业科技攻关新领域。提出了 4 项攻关策略。
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Developing the New Field of the Science Research of

Apple According to the Market

MA Hui-ling　GONG Bi

(Nor thwest Science and Technology Univ er sity of Ag riculture and For estry　Yangling　Shaanx i　712100)

Abstract　It is derived that the future o f Chinese apple product ion is bright by analysing apple's mar ket .

This market could be divided into 4 sub-markets by means of market detail dividing , which include the new

exploit ing f ields, such as apple w ine, dehydrated apple, ut il izat ion o f fr uit residues.
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　　苹果产业作为我国水果生产中的主导产业之

一,在近 20年来得到了长足的发展。1997年我国苹

果总产超过 1 800万 t , 达到世界总产的 40%, 成为

世界苹果生产第一大国。加工果量达 80万 t ,进入世

界前四名[ 1]。这些成绩可喜可贺,但如众所周知,产

品的滞销问题愈来愈严重,苹果产业一度在薄利状

态下运行。面对强大的市场竞争,决策部门和有关专

家都在作出快速反应, 对苹果产业现状与前景给予

正确评价与预测。他们在确定了我国该产业在下个

世纪的重要地位的同时,指出生产中品种优化、采后

处理、加工规模与技术等等存在许多不足之处, 限制

了苹果生产高利润的获取[ 2～5]。因此,苹果产业科技

面临着严峻的挑战及与以往不同的科研课题, 取得

高新技术的突破,以带动该产业 21世纪再度蓬勃发展

已成为苹果产业关注的热点和强烈要求,在此, 我们从

市场学的角度提出一些攻关领域,供大家探讨。

1　从市场需求客观性看苹果产业前景

1. 1　苹果的生产与市场需求相一致

现代市场营销学认为, 生产的原始目的应是满

足需求,由于这一目的与消费者的购买动机相一致,

才能实现社会财富的生产→销售→再生产的良性循

环。生产单位的目标和任务是利润的最大化和达到

较高的市场占有率, 或增强竞争能力等,以达到自身

的最终目的——盈利。一旦一种产品生产出来不能

被市场接受,产方将放弃这一产业,转而生产其它产

品或寻找新的出路。苹果如同共它工业产品一样, 市

场供应充足时会因竞争而出现销售风险,导致生产

积极性的下降。又与其它许多产品不同,它是一种没

有代用品的生活必需品, 因而需求(即市场寿命)是

永久的,苹果产品本身不会因过时而被市场淘汰, 而
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只会给生产者带来广阔的市场机遇。

1. 2　我国发展苹果产业的优势

中国果树所的全国苹果区划研究报告指出,我

国拥有大面积苹果最适宜的和较适宜的生产基地。

渤海湾产区、黄河故道和秦岭北麓产区、西北西南高

地都已形成了自己的特色品种。特别是西北黄土高

原区于 80～90年代以来建成苹果外销基地,跨入国

内外著名苹果产地行列, 产量占到全国总产的

26% [ 6]。这些地区自然优势和品种优势曾使苹果生

产成为有关省份农业的支柱产业, 为提高城乡人民

生活水平和出口创汇做出了巨大贡献,显示出我国

苹果产品参与市场竞争的雄厚实力。权威人士预言

我国苹果产业在下个世纪初将继续增长与繁荣[ 6]。

但我们也不能过于乐观,应该看到我国与先进国家

还存在着很大的差距, 我们首先需要正视现存的问

题,组织好科研与生产力量携手攻关,为该产业尽快

取得新的增长点提供技术支撑。

2　市场细分化、确定 21世纪攻关方向

目前苹果产业的新出路日趋明朗化, 无疑加强

科技进步和科技创新是我国赶超世界先进水平的当

务之急。可是具体应该从何下手呢? 分析市场状况,

进行市场细分化是寻找产业发展新契机的有效方

法。我国苹果产业市场依产品构成和市场位置可分

为 A、B、C、D四个细分化的子市场(见图 1)。各子市

场销售现状和发展趋势为:

国

外
　
　
　
国

内
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A B

　　　　　　　　　鲜果　　 加工品

图 1　我国苹果市场细分化图示

A 国内鲜果市场: 营养学家提出, 一个人要维

持正常的健康状况,消费水果应达到 40 kg/ (人·

a)。我国 1997年人均水果占有量41. 4 kg, 已达到这

一标准,其中苹果占 15 kg ,超过世界人均占有苹果

10. 8 kg 的水平,这两年又有了新的增长。因此,国

内鲜果市场已严重饱和,但消费者对产品质量要求

日益提高,品质的改善及品种的更新换代将是稳定

国内苹果消费市场的有效手段。

B 国内加工品市场: 国内苹果加工品主要为果

汁饮料,已趋于饱和,销量较为稳定。形成了荣氏、汇

源、金苹果三大名牌;现在我国果汁产量超过 200万

t , 是 1981年( 5. 7万 t )的 5倍。多方资料显示,国内

果汁生产线已形成了年产 15万 t 苹果浓缩汁的生

产能力,但利用率不足 70% , 1/ 3设备尚处于闲置状

态。即使随着国民消费习惯的改变和生活水平的提

高,国内果汁的消费量出现一个大幅度增长, 也只需

逐年扩大灌装能力来适应市场变化。

C 国外加工品市场: 这是我国果汁销售的主渠

道(约占90%)。1997年以来, 由于产品酸度、色值等

指标不稳定,我国苹果浓缩汁出口量达到 6～8万 t

后,一直徘徊不前,价格曾一跌再跌, 1998年达到最

低点;加工果量占世界总加工果的 7. 5%, 与我国拥

有资源量( 40% )极不协调。亟待提高我国在这一市

场的占有率。

D 国外鲜果市场: 我国苹果出口量只有 1%左

右[ 7] ,以我国黄土高原盛产世界著名苹果的优越条

件,开发国外鲜果市场的潜力还很大。

综上可见, 我国鲜果和果汁货源充足,却在国外

的市场上( C和 D)竞争力量薄弱, 1996年以来一些

专家先后提出抓优果工程,如优化品种结构、推广套

袋技术、应用果形素,改进包装等。另外在果汁加工

中选择适用原料、增加高新技术投入也是我国苹果

产业科技今后工作的重点
[ 4、5]
。这些工作固然对增强

产品在国外市场上竞争力是十分必要而有效的, 但

从市场分析中不难发现, 目前国内外市场上苹果加

工品种过于单一, 与世界尤其是我国拥有的丰富的

资源量不相符。据果品流通协会消息, 我国 1999年

苹果总产比上年又增长 15%～20%, 达到 2 340万

t , 原料深加工的要求更加迫切。若只是忙于现有加

工品质量的改善,会由于其他国家也在进步, 我们将

永远摆脱不了与新老对手竞争的紧张局面,只有在

改善的同时把握市场空缺、加速新产品开发, 把攻克

新、特加工品加工技术作为切入点开展研究, 才能在

短期内形成自己的优势, 适应我国苹果产业在 21世

纪由资源大国转化为销售大国的需求。

3　可供开发的科技攻关新领域

我国目前苹果加工量只占产量的 4%～5%, 远

低于世界平均值 22%～24%
[ 1]
,应该说我国苹果加

工业潜力很大, 实际却出现了加工生产线吃不饱的

矛盾局面。主要因为我们骨干加工品只有浓缩果汁

和果汁饮料,内销市场容量终归有限,而外销市场竞

争激烈,出口量的增长有较大的难度,结合前文的市

场分析, 新型苹果加工品的开发将是摆脱这一困境

的突破点。致力于这一新领域的科技攻关将带来我
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国 21世纪苹果产业的再度辉煌。

3. 1　苹果酒

苹果酿造酒与苹果白兰地在欧洲已有较长的生

产历史,却未能向葡萄酒那样在哪一国本土及国外

享誉天下,一方面反映出消费尚未普及,另一方面是

因为一些工艺问题的制约。国外有报道表明,由果汁

酿成的苹果酒具典型的苦味, Pogo rzelski等研究发

现这是由多酚物质引起的
[ 11]

, 推测可由下胶除去。

他又得出苹果酒澄清较果汁困难 [ 12] , 需选用小分子

蛋白少的果胶作澄清剂。我们曾在苹果酒中实验一

般的下胶方法(适于葡萄酒) , 均未有满意的澄清效

果。当今世界普遍提倡果酒代替粮食酒,低度酒代替

高度酒。随着人类消费趋势的多元化,果酒将占有越

来越多的市场,果酒种类的丰富也将为世人所需。苹

果是适宜的酿酒原料, 经我们研究,可生产出原色、

原味、风味独特的酿造酒,最有望打破葡萄酒一统果

酒天下的局面。我国虽然起步晚,但借助生产基地渴

望发展深加工的积极性,集中力量攻关,完全有可能

将大规模生产高档次苹果酒的愿望变为现实。

3. 2　苹果干制品

苹果干制品运输方便, 易于贮存,受到国内外偏

远地区及航空、航海等基地的欢迎。国内苹果干的生

产已有 30多年历史,而产品在色泽、质地方面人仍

难以达到外贸要求[ 8]。国外采用乙醇脱水[ 13]、蔗糖

和氯化钠混合液脱水
[ 14, 15]

、冷热处理结合浸低浓度

盐
[ 16 ]
等技术生产苹果干尚在研究阶段。我们也曾对

苹果微波干制进行了系统研究, 达到了快速脱水的

目的,品质上乘,但在规模化生产中有待进一步解决

适用设备、降低能耗等问题[ 9]。显然,高效、实用、成

熟的干制技术有必要从多方位进行综合性探索,从

而使得多学科联合攻关尤为重要。

3. 3　苹果残渣的利用

果汁果酒加工后的大量残渣富含果胶、纤维素

和蛋白质等, 是人类膳食纤维、果胶原料的良好来

源,亦可用作饲料 [ 17] , 杨文如( 1994)曾以苹果皮经

破碎、均质等工艺制成混浊纤维饮料[ 10]、Ito 等用苹

果渣喂猪取得催肥效果
[ 18]

; Adams 发现苹果纤维可

作面粉添加剂 [ 19]。目前这一领域的商品开发在国内

外都尚处于起步阶段, 可能成为世纪之交的研究及

开发的热点。

4　苹果产业科技攻关的策略

4. 1　企业办科研,有的搞攻关

为了使科技攻关有的放矢,企业办科研将以它

崭新的形式将在加速科研成果转化、提高科研成果

的含金量发挥应有的作用。企业办科研的途径多种

多样,一方面,企业可就具体目标和科研单位签定阶

段性研究意向, 另一方面,企业可以建立自己的科研

队伍,实施新产品的开发和生产中具体技术难题的

科技攻关。以科研促生产,生产效益助科研, 形成科

研、生产相辅相成的良性循环。

4. 2　改善现状,着眼未来,近远期目标协调发展

努力扩大鲜果和果汁出口量,开拓国内外市场

是苹果产业近期的主要目标, 科技攻关在近期内应

为这一目标服务, 把技术先进地区的经验和做法和

现有科研成果组装配套, 在全国范围内推行标准化

栽培管理、包装、运输操作。严格选择出口果汁的原

料来源,规范加工工艺,树立我国产品在国际市场上

的良好形象,尽快提高占有率。在改善现状的同时,

积极开发新产品、培育新市场将是苹果产业健康走

向 21世纪的永无至尽的后续手段。

4. 3　追求高品位、高标准,创国内新产品名牌

吸取我国苹果汁外销的经验教训, 在研制开发

新型加工品时需直接瞄准行业发展前沿,选题出发

点应体现较高的品位和层次, 提高精尖科技的含量。

摸清各加工品对原料的特殊要求,严格以原汁原味

为特色,运用最先进的原料处理手段,攻克有完善工

艺、技术保障的能够适应未来消费者需求的高附加

值产品,打出国内鲜果和苹果系列加工品的名牌, 成

为广大生产基地赖以生存的依托。

4. 4　展开国内或国际间协作,加快攻关步伐

一些高科技含量的新产品研制常常涉及到多学

科的知识, 为了缩短研制周期,提高产品满意度, 展

开学科间横向联合,有条件时加强与国外有经验的

专家合作是非常必要的。21世纪苹果产业的攻关需

要栽培学、分子生物学、果品加工工艺、发酵工程与

酶工程等学科全面渗透, 像对废渣利用一类工艺性

极强、世界范围内关注的课题,选派研究人员与国外

同行合作与交流会有效缩短攻克难题的征程。

(下转第 112页)
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