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柑橘油，包括橘子、柠檬、酸橙、葡萄柚、

柑橘、柑桔、佛手柑和柚子，是香料和香料

行业中使用的最大的精油组。近年来，柑橘

口味继续受到欢迎，现在被公认为延长食品

保质期的食品添加剂。根据食品和药物管理

局（ F D A）的规定，一些被禁止的食品成

分，如卡拉胶、磷酸盐和水胶体，可以用柑

橘类调味品代替

2 0 2 1 年 柑 橘 口 味 市 场 价 值 预 计 将 达 到

2 9 . 7 7 1亿美元。调查还显示，到 2 0 3 1年，

柑橘口味的需求将超过 4 9 . 3 1 5亿美元，

2 0 2 1 - 2 0 3 1年的复合年增长率为 5 . 2 %。亚

洲市场也在增长

全球天然香料市场分为北美、欧洲、亚太、

南美、中东和非洲。 2 0 1 8年，由于含有浆

果和柑橘等天然成分的即饮（R T D）水果饮

料的高消费量，欧洲占据了主要市场份额
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柑橘调味品在面包店、糖果店、饮料、营养

品、什刹等行业的需求量很大。它们赋予人

清爽、辛辣和多汁的味道，带有部分水的味

道。近年来，食用天然口味饼干、冰淇淋和

糕点的趋势越来越流行。水果蛋糕的制作也

发生了变化，因为各种水果的天然风味在市

场上随处可见。独特的柑橘口味与为年轻一

代提供新鲜感有关，而年轻一代正在超越传

统的柠檬、酸橙和橙子。“脐橙、莫罗血

橙、佛手柑、梅耶柠檬、柚子、红葡萄柚、

蜜柑和菖蒲丁的不同组合是饮料的一些例

子，因为它们具有多汁、平衡的甜酸口味，

适合饮料和补水”

柑橘口味的混合物，如柠檬和人参的组合，

由于其治疗特性，在整个欧洲市场的软饮料

中蓬勃发展。柑橘味和薄荷味的另一种组合

是糖果和糖果的独特选择，而柑橘汁啤酒、

柠檬、酸橙和西柚味在酒精饮料中很常见

同样，M i n t e l  2 0 2 0年 3月的报告《美国非

酒精饮料中的口味和成分趋势》证实柑橘是

首选口味。该报告还指出，尽管从 2 0 1 8年

到 2 0 1 9年，柑橘和柠檬等传统柑橘口味呈

下降趋势，但柑橘仍然是全球非酒精饮料的

首选口味
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天然香料是指精油、油树脂、香精或提取物、

蛋白质水解物、蒸馏物或含有来自水果、蔬

菜、食用酵母、草本植物、根、叶或类似植物

材料、肉类、海鲜、家禽、鸡蛋、乳制品或其

他发酵食品的香料成分的任何产品。天然香料

通常用于食品和饮料中，以提高产品的口感和

质量。

然而，与天然香料原料相关的高成本限制了天

然香料的采用。自然资源的季节性可用性是提

取天然香料的关键因素，也是限制市场增长的

因素之一。在柑橘口味中，一些极性成分被归

类为酯类、醛类、氧化物和醇类，对其香气起

主要作用。辛酸和癸酸有助于成分对天然柑橘

气味的复杂相互作用。一些柑橘油可用于制作

天然柑橘口味，如玉祖、手指青柠、贡多拉

吉、血橙、金桔、卡菲尔青柠和柑橘，因为它

们具有诱人的果肉和芳香，尤其适用于饮料。

例如，血橙由于其抗炎特性，在食品和饮料行

业中是一种新兴的柑橘口味。饮料应用将占市

场价值的 5 5 %以上，在预测期内以 7 . 2 %的复

合年增长率增长。柑橘口味经常受到消费者的

青睐，并能在电解质饮料、软饮料、泡茶等产

品中赋予丰富的营养成分

根据 F M I的数据，过去三年，全球约有 3 3 %的

新口味饮料以柑橘口味为主。2 0 2 1年，柑橘粉

占最大份额近5 8 %，预计在预测期内，其复合

年增长率将达到5 . 6 %，利润丰厚。在全球柑橘

香精市场运营的制造商正专注于提高对粉状饮

料的认识，推动全球市场的增长
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此外，一些挑战与柑橘和天然香料有关，如

在配方过程中的溶解度、稳定性和强度。

A n g e l i c h解释道：“简单、天然、无防腐

剂的饮料配方在使用柠檬浓缩物和调味品时

会遇到一些挑战。”天然柠檬和其他柑橘口

味的成分和成分会在饮料的保质期内氧化，

导致不受欢迎的异味和肥皂味。产品配方师

需要仔细平衡什么样的加工条件、什么样的

风味材料、保存方法以及他们可以平衡和使

用的保质期期望，以生产新鲜和天然的测试

柠檬和柑橘类饮料

复合萜烯，特别是柠檬醛，是柠檬油和柠檬

香精中的主要风味和香气成分，也是主要的

化学萜类成分，包括D -柠檬烯、 γ -萜烯、

α -和β -蒎烯。然而，C o n c h  M e y e r指出，

“特别是柑橘油中高含量的不饱和脂肪和含

氧官能化化合物使萜类化合物极易被氧化”

众所周知，柑橘皮油成分因氧化等化学反应

而发生的变化会改变柑橘油和果汁的风味，

尤其是在储存期间。氧化不仅受氧的存在影

响，还受温度、紫外线辐射和可作为催化剂

的微量金属的影响

尝试用氮气替换容器中的空气，或将容器充

满到边缘，不留任何气隙，盖上盖子，密

封，如果可能，将其储存在冰箱中。这些程

序延长了柑橘皮精油的保质期。在储存精油

之前，确保精油中没有水分残留

每天，由于柑橘类饮料的营养和治疗特性以

及商业方面，数百万消费者正转向柑橘饮

料。毫无疑问，世界各地柑橘类水果的多样

性和数量，种类繁多，口味多样，将确保其

需求和最终用途的持续增长
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