




第一节 发 展 状 况

1890 年，重庆被辟为通商口岸，

帝国主义势力侵入重庆及四川各地，

罐头也随之向内地推销。人们逐渐用

它作宴会食品或馈赠礼品，销量日增。

一些民族资本家和回国留学生，鉴于

四川原料丰富，手工制造罐头技术简

易，投资较少，有利可图，在 20 世纪

初开始兴办罐头工厂 (实为作坊)。

1904 年，江津县人冉隆泽在本县福寿

场斜桥创办建馨工厂，是省内第一家

手工罐头厂。主要生产罐头和果酒，罐

头有水果、鱼类、肉类共 22 个品种，

年产量 1150 打 (每打 12 罐)，产值

4000—5000 元，有职工 23 人，至 1923

年停产。1905 年，留日学生冉羲之购

回日本手工制罐设备，在重庆开办南

纪门罐头厂，其产品曾在四川劝业道

所办展览会上展出。经营 2 年，业务

不振，由工人接办。稍后又有留日学

生余德仁办振亚罐头厂于重庆临江

门。到 30 年代，重庆市有德泰、大阳

沟、美法等 10 多家罐头厂。各厂资本

2000 至 30000 元，日产量多的 50 余

箱(每箱 24 罐约 12 公斤)，少的几箱，

除供应市民外，还向省外推销。1935

年后重庆市尚有生生制贮有限公司、

冠生园食品公司生产罐头。建国前夕，

以上各厂先后倒闭或停产。

1931 年，张福华、邓锡侯等人在

成都市西玉龙街创办益机罐头厂，用

手工机械生产，日产 100 罐左右。1939

年停业，由安达公司租赁其设备，迁

灌县观凤楼生产。后又合并入安农股

份有限公司，1946 年迁回成都市青莲

街生产。同年成都市外东沙河堡，有

心中农公司生产罐头，日产 100 余罐。

后兼并安农公司设备，日产最高达

1000 余罐，有工人 20 余人，临时工几

百人。1948 年货币贬值，市场萎缩，公

司靠贷款度日，至建国前夕处于停产

状态。此外，泸县、内江、宜宾、达

县、涪陵等亦有私人开办罐头厂，多



系手工操作，时产时停，惜缺乏资料

记载。

建国后，成都市人民政府贷款扶

持成都心中农公司罐头生产，为人民

解放军进西藏部队加工代饭粉。1951

年转为国营企业，1952 年正式生产罐

头。此后 33 年中，全省罐头工业的发

展，经历了以下 3 个阶段。

1952—1959 年为上升阶段。为了

满足军队和各行各业特殊工种的需要

及开展对苏联和东欧国家、港澳地区

的出口，利用省内原料丰富、价格低

廉的有利条件，在对私营罐头厂恢复

改造的基础上，“一五”期内，建成成

都、重庆两个国营罐头厂和万县公私

合营罐头厂，生产能力共为年产 5000

吨。1958 年—1959 年又新建了南充、

达县、巴中、潼南、金川、宜宾 6 个

罐头厂，生产能力共 1．8 万吨。全省

罐头生产由 1952 年的 24 吨增加到

1959 年的 17778 吨。这段期间的罐头

是以对苏联和 东欧国家出口为主，

1959 年出口量为 12327 吨，占当年生

产量的 69．3 % 。出口品种以肉类为

主，在出口量中占 89．2 % 。

1960—1976 年为两落两起阶段。

1960—1963 年农产品大幅度减产，加

以中苏关系恶化，出口受阻，产销形

势急剧改变，各厂普遍开工不足，罐

头产量锐减，1963 年产量下降到 4371

吨，出口量减至 2766 吨，比 1959 年

分别下降 75．4 % 和 77．5 % 。宜宾、

金川两个罐头厂转产，巴中罐头厂暂

停生产。1963—1965 年，国民经济进

行调整后，生产逐步回升，1966 年罐

头产量回升到 8817 吨，出口量 7068

吨，其中肉类 4544 吨。1967—1969

年，由于“文革”的干扰和破坏，1969

年产量下降到 6528 吨，出口量下降到

5119 吨。在此期间，国家对外贸易将

罐头出口由对苏联、东欧国家为主，转

为对西欧和中东国家出口为主。根据

国际市场的需求，罐头品种生产，从

以肉类为主转为以果蔬为主，罐型多

样，规格由大改小，由单一规格改为

多种规格。各厂为适应出口需要，狠

抓了果蔬原料基地建设，进行了设备

的更新改造，使罐头生产逐步适应了

国际市场，产量从 1970 年起逐步回

升，到 1976 年产量达到 18185 吨，其

中出口 15240 吨，在出口量中，果蔬

罐头占 79．5 % 。这是罐头生产的重大

转折。

1977—1985 年为大发展阶段。江

青反革命集团被粉碎后，职工生产积

极性高涨，1977 年罐头产量猛增到

30624 吨，比 1976 年增长 68．4 % 。

1978 年后，随着经济体制改革不断深

入，农副产品大幅度增长；国家对轻

工业实行“六个优先”的政策，使罐

头工业迅猛发展。在这 8 年时间内，除

一轻系统新增遂宁、绵阳、苍溪等 20

几个罐头厂外，商业、供销、农牧系

统及乡镇企业也竞相大量发展小罐头



厂。1985 年全省罐头厂达 120 个，生

产能力达 20 万吨，生产罐头 18．03 万

吨，比 1977 年增长 4．89 倍。其中一

轻系统 36 个企业 (包括其他食品、饮

料厂兼产罐头的 8 个企业)，生产能力

为 15．28 万吨，生产罐头 122668 吨，

其中出口 48571 吨。四川一轻系统罐

头工业到 1985 年底止，固定资产投资

累计为 1．65 亿元，形成固定资产原

值 1．47 亿元，累计实现税利 3．6 亿

元。罐头行业已发展成为全省食品工

业的骨干行业之一。

四川一轻系统罐头工业是以出口

为主发展起来的。50—70 年代建成投

产的成都、重庆、万县、巴中、潼南、

达县、南充、遂宁 8 个罐头厂，都是

以生产出口罐头而建立的企业。1981

年，新增绵阳、苍溪 2 个生产出口罐

头的企业。全省 10 个出口罐头生产厂

是一轻系统的骨干企业，到 1985 年

止，累计实现税利 3．41 亿元，占一

轻罐头行业累计实现税利的 94．7 % 。

在出口罐头生产中，经历了出口方向

和品种生产两大转变，即出口以对苏

联和东欧国家为主，转变为对西欧、中

东地区为主；品种生产以肉类罐头为

主，转变为以果蔬罐头为主。为适应

这个变化，在技术装备和工艺上不断

进行改进和提高，从而促使生产进一

步发展。80 年代，随着人民生活水平

的提高，罐头逐渐成为人们的营养、方

便食品。罐头生产经营采取内外销并

举的方针，在努力扩大出口的同时，积

极发展内销罐头，1985 年内销罐头在

总产量中占 60．4 % 。

罐头生产有力地拓展了农副产品

的增值利用，促进了农村经济作物的

发展，增加了农民的收入。如蘑菇、柑

桔、番茄是四川罐头的拳头产品，各

厂派人协助农村社队建立原料基地，

不仅保证了工厂所需原料，也促进了

农业生产。33 年来，罐头工业企业支

付收购农副产品金额约 9 亿元。

罐头是四川出口创汇的主要产品

之一，创汇额在全省轻工业中居第 2

位 (丝绸第 1)。1955—1985 年共出口

罐头 51．4 万吨，占总产量的 54．5 % ，

换取外汇 4．8 亿美元。1985 年罐头出

口交货金额为 1．3 亿元，占全省外贸

出口总金额 14．7 亿元的 8．8 % 。

1983—1985 年，四川罐头生产的

年产量，连续 3 年在全国各省、市、自

治区中居第 2 位。

第二节 工艺设备

罐头生产主要分两大部分，一是 容器制作，即空罐生产；二是将食品



原料经过加工处理，通过密封杀菌制

成罐头即实罐生产。

空罐 建国前多数罐头厂全用手

工制作，手工下料、卷边、焊锡、禾

棒成圆。工艺流程为：铁皮剪料、切

角、卷边、成圆、合缝、焊锡、封底、

底盖切板、冲压圆边、填衬胶。主要

工具有铁剪、木棒、焊烙铁等。每工

每日制空罐 60 个左右，少数厂用简单

机械代替手工劳动，如重庆冠生园食

品厂制空罐有电动冲床 2 部、脚踏冲

床 3部、剪刀机 2 部、卷边机 2 部，每

工每日制空罐 1000 余个。制罐材料大

部分买外国汽油公司的煤油桶，少部

分买外国镀锡薄铁板 (马口铁)。空罐

检验方法：罐内装满水，封口，置 60

—70℃ 水中数分钟，接封处不冒气泡

为合格。建国初期仍用半机械式生产，

后用电动机代替脚踏手扳。1955 年成

都罐头厂从上海购回一套空罐设备，

机械化程度达 50 %。之后，改建、新

建的空罐车间，基本采用半机械、机

械化生产，少数厂从国外引进连续生

产空罐设备，使空罐生产装备逐步提

高。空罐工艺，50 年代后期罐内涂胶

由固体改为液体，解决了溶胶、硫化

斑问题。80 年代密封胶由苯胶改用硫

化氨胶，降低成本 30 % ，并改善了卫

生条件。部分厂实现焊锡温度自控，降

低了空罐废品率。1985 年，绵阳罐头

厂与有关单位协作研制 1 台半自动电

阻焊接机，已鉴定使用。空罐材料，推

广使用电素铁代热焊铁，马口铁用

0．2毫米代替 0．23毫米，用于制果

蔬罐头，每吨罐头节约铁皮 26公斤。

罐型除传统圆筒型外，60年代增加了

方型、椭圆等异型罐。到 1985 年，全

省已有半连续、连续制空罐生产线36

条，其中方罐生产线 2 条。罐头玻璃

瓶有胜利瓶和四旋瓶两种，重庆、成

都、万县、泸州、内江、乐山、涪陵、

达县、凉山等市、地、州的玻璃厂均

有生产。

实罐 建国前，在罐盖上打眼、蒸

笼加热排气、焊锡封口、原料处理、装

罐、过秤、贴商标等多用手工，少数

半机械化生产厂有排气箱、封口机、杀

菌釜等设备。工艺流程因品种不同而

异。重庆美法罐头厂桔子罐头生产流

程为：选果洗净、去皮、去络、去核、

秤重装罐、焊盖灌糖浆、加热排气封

口、沸水杀菌、冷水冲洗、检验贴标

装箱。

建国初，各罐头厂仍沿用旧工艺，

以后改建、新建的实罐车间，排气、封

口、杀菌、原料处理和运输等均采用

机械设备。1960 年前后，各厂通过技

术革新，制造出一部分简易工具设备，

如水泥座封罐机、木质排气箱、简易

运输和原料处理设备，称“一条龙”生

产线，但多数因不耐用或不适用，一

二年即报废。历史较久的成都罐头厂，

1960 年实罐车间机械化程度只有

11 % 。1962 年后，罐头生产转向对资



出口，在品种、罐型、工艺、设备、包

装、检验等方面进行了较大的改进，提

高了生产技术水平、解决了 50 年代存

在的肉类淤血、有杂物、糖水混浊、鼓

听、漏油等质量问题。70 年代起，对

蘑菇原料进行护色，保证了出口质量；

对桃子原料采用淋碱去皮工艺，改善

了风味；番茄酱采取预热打浆，增加

了稠度，使产品升级创优。设备上，有

的厂自制番茄破碎、去籽切块，蘑菇

分级、切片、预热，桃子淋碱、去皮

等机械设备，提高了产量和质量，改

善了劳动条件。少数厂实现了连续杀

菌、高压水杀菌、温度自控、抽真空

封口、自动贴标。1983 年全省已有实

罐生产线28 条，其中番茄酱 11 条，午

餐肉 15 条，果汁 2条。

1958 年重庆罐头厂从匈牙利引

进一套番茄酱生产线，1965 年又从瑞

典引进果汁生产线。1966 年成都罐头

厂从意大利引进异型罐生产线，每分

钟生产 150—250 个异型罐，后又陆续

引进番茄酱生产线、午餐肉灌装机、方

罐封口机、肉丸子机、质检分析仪等。

南充罐头厂引进异型罐生产线、午餐

肉灌装机。电阻焊制空罐，是国外 70

年代开发的新技术，比焊锡制空罐减

少工序四分之三，并可降低罐头含铅

量。80 年代初，重庆、万县、成都、南

充、潼南、达县、巴中 7 个出口罐头

厂先后从瑞士、意大利引进电阻焊制

空罐的生产线或主要设备。每条线制

空罐能力为每分钟 150—250 个。1985

年，雅安地区罐头厂从日本引进一套

不用马口铁制罐包装的年产 2000 吨

软罐头包装机及高温杀菌装置。

第三节 品种质量

建国前，四川罐头生产的大类产

品有肉类、禽类、水果类，还有少量

蔬菜和鱼类。主要品种有猪肉、牛肉、

鸡、鸭、鸽子、野味、桔子、樱桃、枇

杷、荔枝、桂元、梨子、榨菜等 30多

种。

建国后，随着生产发展，不断开

发出新的罐头品种，在肉类、水果、蔬

菜、禽类和其他类等 5 类产品中共有

106 个品种，159 个规格。开发进程分

3 个阶段：第一阶段，1955—1959 年，

生产适销苏联及东欧国家的品种，计

有清蒸猪肉、原汁猪肉、午餐肉、红

烧扣肉、原汁猪舌、猪肝酱、白烧鸡、

去骨鸡、糖水桔子、糖水白桃、糖水

李子、糖水梨子、糖水樱桃、李子酱、

花菜、酸黄瓜、清水马蹄等 40 多个品

种。第二阶段，1964—1980 年，生产



适销西欧、中东的品种，计有猪肝午

餐肉、猪肉蛋卷、红烧猪元蹄、红烧

排骨、绉油全蹄、卤猪杂、番茄酱、整

番茄、蘑菇、青刀豆、青豆、芦笋、蚕

豆、榨菜、秋葵、茄汁玉豆、鲜柑桔

汁、烤鹅、鸭、油焖鸡、卤牛肉、番

汁牛肉、黄桃等。第三阶段，1981—

1985 年，随着人民生活水平提高，内

销罐头逐渐增加，品种向内外销兼顾

和趋向营养化、系列化方向发展。增

加的品种有宴席、旅游套装罐头，药

膳罐头，汤类罐头，琥珀肉，魔芋、蕌

头、甜椒、猕猴桃，鹌鹑及其蛋以及

罐头副产品综合利用的各种罐头制

品。内销产品以水果 (桔子、广柑) 为

主，外销产品以蔬菜 (蘑菇、番茄) 为

主。

1964 年轻工业部制定了出口新

产品管理办法，1982 年轻工业部及四

川省人民政府制定了发展新产品的规

定，各级主管部门成立了相应的开发

机构，每年进行新产品的评选工作。

1981—1985 年，罐头生产获轻工业部

和省优秀新产品奖 6 种，即重庆罐头

厂的素什菜、榨菜系列产品，成都罐

头厂的强儿钙酱，南充罐头厂的琥珀

肉，雅安地区罐头厂的天府鲜笋，遂

宁罐头厂的套装宴席罐头。

企业开展综合利用原材料，创造

更多的产品和价值。1978 年前，主要

是对桔子的综合利用。以重庆罐头厂

为例，1000 公斤桔子制罐头 351 公

斤、桔皮油 4．85 公斤、桔络 4．59 公

斤、桔核 29 公斤。加工后桔子附加值

提高 10 倍。1978 年后，综合利用有新

的发展。如多数厂用压榨法或针刺法

制柑桔皮油。成都罐头厂用猪软骨制

强儿钙酱，果蔬下脚料制多维果酱，次

果制蜜饯，梨子下脚料制梨膏，果皮

制果丹皮、桔皮卷。巴中罐头厂用芦

笋下脚料制芦笋粉、酱、汁、浸膏，果

蔬下脚料制饮料，预煮蘑菇水浓缩成

酱。1982 年万县长江食品饮料工业公

司生产桔子罐头 205 吨，利用其副产

物生产蜜桔皮 19．3 吨、桔红 7 吨、桔

酱 7．55 吨、桔汁 2．5 吨，合计 36．

35 吨。产值 2．5 万元。

建国前，罐头生产无法定标准和

检验机构。建国后，轻工业部于 50 年

代初制订了《出口罐头和军需罐头暂

行标准》。经多次修订、增订，1977 年

颁布了 40 多种罐头标准。1984 年 4

月四川省轻工业厅颁布了统一的《内

销罐头企业标准 (试行)》，同时制定

了罐头保存期、原辅材料和罐头的检

验方法、产品打印办法。生产厂还自

订有合同标准和内控标准。为便于产

品检验，明确责任，轻工业部于 1961

年制订了《罐头产品代号管理办法》，

规定了罐头产品的厂名、品种、生产

日期、班次的代号编排。四川各罐头

厂统一代号为 T。以出口罐头厂为例，

成都、重庆、万县、南充、达县、潼

南、遂宁、巴中、绵阳罐头厂依次编



为 T1—T9 ,如成都

厂 1983 年 12 月 9

日 2 班生产的午餐

肉罐头，罐盖上打

印号码如右图 (图

内下方的 T8  为内

销午餐肉代号)。内

销罐头新产品由省

轻工业厅统一编制

代号。

在产品检验上，轻工业部、对外

贸易部、省、市 (地)、罐头厂都设立

罐头检验机构。四川省进出口商品检

验局、重庆商品检验局、轻工业部成

都食品检测站，为国家和四川省的法

定检验机构。各罐头厂的检验机构

1980 年前多由生产技术科负责，以

后，设质量管理委员会或办公室，下

设质检科 (股) 及分析检验室。专职

检验机构从原料到成品出厂进行检

验，并实行专检、自检、互检相结合。

生产车间对产品检验合格后，送厂检

验室报检，经感官、微生物、理化、空

罐检验合格后，再经工业、贸易机构

检查包装，发给合格证方可发运出口。

内销产品经厂质检机构检验发给合格

证后即可销售。

50 年代，罐头检验人员素质差，

设备简易。70 年代，对番茄酱、整番

茄、蘑菇等罐头质检人员，进行了目

光统一校正培训，并逐步用精密仪器

代替简易检测手段，如用稠度计和红

色素测定仪检验番茄酱的稠度和色

素，用黄桃比色卡测定黄桃色素，用

荧光检测仪测黄曲霉毒素，用刻度放

大镜检测空罐接缝紧密度。用这些检

测仪器，缩短检测时间，提高检测的

准确度。

1957 年，食品工业部颁发了《罐

头工业卫生制度 (试行)》。各厂认真

贯彻实施，改进了生产环境卫生。如

车间环境定期打药水和消毒，工作台、

工用具、地面、门窗、工作服等每班

进行消毒。“文革”期间卫生制度受到

破坏，致使罐头质量下降。1970 年，在

出口查验红烧扣肉罐头时，发现罐内

有杂物的严重问题。1978 年后，轻工

业部、卫生部、商业部等又进一步制

定《食品卫生管理办法》，严格规定制

罐车间环境、工艺、原材料及个人卫

生要求共 42 条。各厂对实罐车间都采

取完善防蝇、防虫设施，车间只开一

道门进出，双重风幕，双层纱窗，杀

菌冷却水余氯测定记录指定专人定时

检测记录。凡接触食品 (包括半成

品) 的工、器具操作台，定时消毒后

使用。1985 年，四川省轻工业厅、商

业厅、卫生防疫站及商检部门对 10个

出口罐头厂卫生工作检查验收合格，

都发给了生产出口产品证书。各厂设

有专职卫生员。产品卫生检测与质检

同步进行，并纳入评比计奖内容。

由于罐头生产半数以上为出口产



品，关系到国际信誉，国家对罐头质

量要求严格，各级管理部门和企业都

很重视。在管理上，从标准、制度的

制定到组织实施都作了大量工作。

1978 年以后，推行全面质量管理，各

级成立质管机构，开展产品质量监督

和创优评优活动，促进了产品质量的

提高。出口罐头的合格率，由 1957 年

的 92．68 % ，提高到 1978 年的 97 % ，

1985 年为 97．7 % 。在创优评优活动

中，1979—1985 年，四川一轻系统的

罐头产品，有重庆罐头厂的番茄酱获

国家银质奖；达县厂的番茄酱、重庆

厂的蚕豆、南充厂的猪肉蛋卷、万县

厂的蕌头、榨菜肉丝等获轻工业部优

质产品奖；还有重庆厂的番茄酱、红

烧扣肉，成都厂的青豆，万县厂的午

餐肉，达县厂的整番茄、番茄酱、清

蒸猪肉，南充厂的红烧排骨、猪肉蛋

卷、番茄酱，巴中厂的绿白头芦笋、内

销午餐肉，达县灯影牛肉厂的灯影牛

肉等 13个产品获省优奖。

第四节 原料与销售

一．原料供应 建国前，采购罐

头原料由各厂随行就市。建国后，各

级食品公司、供销合作社、糖酒公司、

外贸公司都与罐头厂发生供销关系。

各罐头厂设有供销科 (股)。1984 年

后，有的厂分设供应、销售、原料等

科，负责罐头原材料的供应工作。

肉类 原料 (含猪、牛、羊、禽

类)，在罐头生产中比重不断变化。

1957 年产肉类罐头 4852 吨，占总产

量 78．7 % 。1985 年生产 3．87 万吨，

占总产量 21 % ，当年需肉原料 5．8 万

吨，占 全 省 猪 肉 产 量 277 万 吨 的

2．1 % (其他肉类原料只需 3000 吨)。

供应办法：1982 年前，由各级食品公

司经营，罐头厂生产需要的肉类根据

各级计经委审批的罐头生产计划和消

耗定额，按国家规定价格供应。品种

有活牲畜、鲜肉、冻肉等。小宗原料

如牛、羊、鸡、鸭、鹅、兔等由各地

供销合作社收购供应，也可在市场管

理部门同意下，由厂直接到市场自行

采购一部分。多数年分供应数量和质

量，不能满足生产需要，只得压缩生

产计划。1983年起，国家逐步解除对

农副产品统购、派购、统销政策，允

许各厂自行收购，形成多渠道供应，减

少了供需矛盾，一般自行收购量占需

要量的 10—30 %。

果蔬原料，50一70年代，主要由

各地供销合作社、果品公司向果农、菜

农议价收购转卖给罐头厂。品种以桔



子、广柑为大宗。1957 年桔子产量

7．2万吨，商业收购 3．28 万吨，罐

头厂耗用量 400 吨。1980 年桔子产量

26．2万吨，收购量 19 万吨，罐头工

业耗用量 2．15 万吨。1985 年桔子产

量 55 万吨，收购量 33 万吨，罐头工

业耗用量 8 万吨，罐头用量所占比重

都不大，与柑桔出口、民用比较协调。

果蔬原料的另一来源，由各罐头

厂自行建立果蔬原料生产基地。1965

年全国罐头专业会议提出要大力自办

原料，各厂先后设置了农务科或原料

科，70 年代初已初见成效，逐渐建成

蘑菇、番茄、青刀豆、青豆、黄桃、白

桃、无核蜜桔等大面积生产基地。主

要方式：一是罐头厂自营示范农场，如

潼南厂自营农场 200 亩，培育和推广

黄桃、无核蜜桔等优良品种，研究栽

培技术；二是罐头厂与公社、大队、生

产队及专业户挂钩，由厂方给贷款或

预购定金，无偿供应种子，进行技术

指导，农民将原料基地所收产品按合

同规定价格卖给厂方，厂方从收购原

料经费中加 3 % 作发展经费，工农双

方共同掌握，用于人员培训、奖励。此

种工农合同原料基地占绝大多数。全

省重点罐头厂原料基地统计：1977 年

为番茄 1．5 万亩，青豆 0．2 万亩，蘑

菇 248 万平方米，黄桃 10 万株，无核

桔 111 万株。1985 年番茄 2．4 万亩，

青豆 0．33 万亩，蘑菇 605．55 万平

方米，黄桃 270 万株，无核桔 2100 万

株，此外尚有秋葵、猕猴桃等品种。由

基地供给的原料，1981—1985 年占罐

头生产需要量的 50 % 左右。随着农业

改革实行土地承包责任制，原料基地

分散到户经营后，农民多愿将产品向

市场出售，有的县办罐头厂后，就将

原料基地交新建厂使用，一定程度影

响原料基地的稳定和发展。

在原料品种改良和推广上，重庆、

万县、达县、巴中等厂都设有蘑菇菌

种站，推广从世界蘑菇协会引来的蘑

菇菌种 5．175—5．176 号，以及国内

的浙农 1 号、闽 1 号，采用 2 次发酵，

改土、改围边等高产培育措施，使全

省蘑菇单产 1985 年每平方米达到 6．

75 公斤，比1970 年提高 1 倍左右。芦

笋引进先进种子，高产地亩产达 500

公斤，大面积栽培 250 公斤，比原产

量提高 25 % 。1966 年以来，中国柑桔

研究所、四川轻工研究所、成都市农

科所及有关大专院校与罐头厂协作，

进行罐藏桔子、番茄、桃子、青刀豆等

优良品种的选育和推广工作，选育出

优良品种 9 个，获省级以上科技成果

奖 6 项。如选育出番茄优良品种罗城

1 号，渝红 1、2 号，其可溶性固形物

和红色素比较高，罐头厂推广使用生

产的番茄罐头，在 1979—1983 年间，

有 6 个品种获得优质产品称号，即重

庆厂有 2 个品种分获国家银质奖和省

优产品奖；达县工农罐头厂有 3 个品

种获轻工业部和省优产品奖；南充厂



有 1个品种获省优产品奖。

二、产品销售 建国前，内销由

罐头厂自行销售，主要销省内，少量

销往贵州、武汉、南京等地。建国后

至1978年，产品按生产计划实行统购

统销。罐头属部管产品，由轻工业部

下达生产和主要物资供应计划，产品

由商业部门各级糖酒采购供应站收购

和批发销售。1978 年后，罐头生产由

指令性计划变为指导性计划，商业部

门由统购包销变为选购经销，允许各

厂直接向基层商店批发或向消费者销

售，形成少层次、多渠道、多形式的

销售格局。其销售方式有：参加各种

物资交流会看样订货推销；自设销售

网点经销；与商业基层店联销或代销。

市场价格根据存货量的多少、季节淡

旺、原材料变化，在国家牌价的指导

下，实行浮动价、议价、牌价 3 种价

格。为适应市场竞争，各厂经常进行

市场调查和预测，抓信息反馈，建立

用户档案。全省罐头销售复盖面达到

全国29个省、市、自治区。销售对象

主要是军队、林区、矿区、地质勘探、

航空、航海等部门。进入 80年代，人

民经济收入增多，内销罐头销量大增。

一轻系统内销罐头生产由 1980 年占

总产量的 19．9 % ，上升到 1985 年的

60．4 % ；内销量达到 7．41 万吨，比

1980 年增加了 5．7 倍。同期国营商业

系统在省内销售量增加了 4 倍。

对外销售 统由四川省外贸部门

对国外经销，由省轻工业厅、省对外

经贸厅根据国外订货，下达生产计划。

成品经厂检、省进出口商品检验局

(派驻厂检验员) 检验合格后，交当地

外贸部门运往上海口岸出口。出口罐

头品种最多达 40 多种，行销欧、亚、

非、拉丁美洲共 40 多个国家和地区。

1979—1985 年，出口罐头徘徊在

4—5 万吨之间，在罐头总产量中的比

重逐年减少。原因，一是罐头出口是

高亏产品，原材料价格上涨后，而出

口罐头收购价格基本未变，有的还略

有下降，内销价反而高于出口收购价，

如桔子罐头外销收购价每吨为 1950

—2100 元，内销 2400—2600 元，因此

工厂不愿生产出口产品；二是原料基

地政策不够完善，如芦笋罐头是国外

畅销产品，但要栽培 3 年后才能收获，

工厂顾虑收不到原料，不愿贷款给农

民；三是有的厂设备落后，生产品种、

规格少，如国外适销的猕猴桃品种，有

原料却不能生产。



四川省罐头工业 1952—1985 年产量统计表



第一节 啤酒工业

四川的啤酒工业是建国后发展起

来的新兴食品工业。1958 年，轻工业

部投资 100 万元在重庆市沙坪坝区石

桥铺建设年产 1000 吨的重庆啤酒厂，

这是省内第一家啤酒厂。该厂于 1958

年 11 月建成投产，当年产啤酒 94 吨，

1960 年产量仅 479 吨。由于设备简

陋，工艺技术落后，产品质量差，加

之内地人们对饮用啤酒尚不习惯，产

品滞销。1962 年 8月，啤酒生产在前

发酵工序发现杂菌感染，工厂被迫停

产。1966 年恢复啤酒生产后，正处于

“文革”期间，生产不正常，到 60 年

代末，产量一直徘徊在 1000 吨左右。

70 年代以后，该厂经过不断改造扩

建，啤酒生产逐年大幅度增长，1972

年产量即达 2055 吨，比 60 年代末翻

了一番，1975 年产量上升到 5104 吨，

又翻了一番半，1980 年产量突破万

吨，为 1．27 万吨，1985 年猛增至3．5

万吨。该厂从 70 年代到 1985 年，啤

酒生产增长 34 倍多，平均每年增长

26．8 % ，其发展速度在全国同行业中

处于前列。1985 年产量在全国各省、

市、区的啤酒厂中居第 7 位。该厂

1985 年末有 固定资产原值 2042 万

元，累计实现税利 5167 万元，为同期

固定资产投资 2113 万元的 2．45 倍。

1978 年渡口市 (今攀枝花市) 新建年

产 3000 吨的渡口啤酒厂(今攀枝花啤

酒厂)，于 1979 年建成投产，当年生

产啤酒 242 吨，1980 年产啤酒 3025

吨，超过了设计能力。全省 1980 年啤

酒产量加上商业系统成都酒厂啤酒车

间的 1198 吨，共为 1．7 万吨，比 1960

年增 长 34．27 倍，平均 每年增 长

19．5 % 。80 年代，随着人民生活水平

的提高，人们对饮用啤酒逐渐习惯，市

场需求量增大，啤酒生产进入大发展

时期。1981—1985 年，四川出现了地

区、部门竞相大上啤酒厂，啤酒生产

迅猛发展。一轻系统除扩建重庆、攀



枝花两个啤酒厂外，新建成年产各 1

万吨规模的万县、成都、宜宾、南部、

自贡 5 个啤酒厂，正在建设的两个生

产规模各为 3 万吨的绵阳、峨眉矿泉

啤酒厂 (分别于 1986、1988 年建成投

产)。到 1985 年底一轻系统已投产的

啤酒厂共 8 个 (包括国社合营的南川

啤酒厂 0．5 万吨)，年生产能力 9 万

吨。商业系统除扩建成都酒厂啤酒分

厂外，新建和改建了武胜、梁平、乐

山、丰都、垫江、绵竹、达县啤酒厂，

各厂生产规模一般是 3000—5000 吨。

乡镇企业除国社合营的南川啤酒厂

外，新建邛崃、简阳啤酒厂，生产规

模都在 5000 吨左右。供销系统新建了

年产 5000 吨的广元啤酒厂。1985 年，

全省已投产的啤酒厂共 19 个，当年生

产啤酒 11．37 万吨。其中一轻系统

7．33 万 吨，占 全 省 总 产 量 的 64．

48 % ；商业系统 2．9 万吨，占 25．

46 % ；乡镇企业 1．13 万吨，占 9．

97 % ；供销系统 100 吨，占 0．09 % 。

1981—1985 年，四川啤酒产量平均每

年以 46．5 % 的速度增长，高于全国平

均增长 35．1 % 的速度。1985 年全省

啤酒产量占全国总产量 310 万吨的

3．67 % ，在各省、市、区中居第 11 位。

人均占有产量全国为 3 升 (10—15 度

啤酒 1 升 = 1．012 公斤)，四川仅 1

升。国外的消费水平，如西德、捷克

斯洛伐克 1981 年人均已超过 150 升。

由于啤酒原料主要是大麦和其他粮食

作物，生产受到一定限制，加以消费

水平较低，消费习惯有待改变，短期

内不可能有很大增长。但啤酒较白酒

节约粮食，是有前途的产品，各地区

正继续大力发展中。

在啤酒的生产工艺上，重庆啤酒

厂建厂初期采用传统工艺，设备简陋。

糖化车间用的是普通碳钢制的敞口

锅，不但效率差，且易生锈，很难保

证麦芽汁的质量；发酵是用小型沥青

水泥池；灌装、洗瓶、杀菌均是手工

操作；麦芽车间采用古老而笨重的地

板式发芽，三段烘干炉，劳动强度大，

而手工操作又不易保证麦芽质量。进

入 80 年代，省内啤酒工业已逐步采用

国内啤酒生产的先进设备，如麦芽车

间采用了萨拉丁发芽箱和单层高效烘

干炉，使制麦效果和麦芽质量都得到

了提高。糖化车间采用 35 立方米容量

的不锈钢大锅，改进加热设备，提高

煮沸强度，采用旋涡沉淀槽，以除去

热凝固物。此外，各厂都以新型板式

热交换器代替古老的喷淋冷却。在发

酵设备上，普遍推广露天大罐，发酵

罐的容积由 54 立方米到 125 立方米

不等，采用大罐发酵，可节省投资和

占地各三分之一，建设时间缩短三分

之一。各厂灌装车间分别从联邦德国、

原民主德国、罗马尼亚、南斯拉夫等

国引进灌装生产线，整个啤酒生产设

备逐步得到更新。在新工艺、新技术

推广应用方面，采用喷雾浸麦新工艺，



提高浸麦效果，缩短制麦周期，降低

水耗。采用箱式制麦工艺，提高制麦

效率，还提高了麦芽质量。糖化工序

采用加酶糖化新技术，糖化效率大大

提高，如成都啤酒厂采用这一新技术，

每天糖化由 4锅增加到 6锅，麦芽汁

的质量得到改进并提高了原料利用

率。发酵工序采用一罐法发酵新工艺，

有利于缩短酒龄，便于酵母回收利用。

所制的啤酒二氧化碳溶解量提高，使

啤酒的泡沫较好，杀口力强。

四川啤酒生产由于采用了新技

术、新工艺和先进设备，使啤酒质量

迅速提高。1984 年，在全国啤酒大检

查中，四川一轻系统的 5 个啤酒厂的

10 个生熟啤酒质量全部合格，其中新

建的成都啤酒厂的绿叶牌生熟啤酒都

达到轻工业部优级啤酒标准。1985

年，万县啤酒厂的太平洋牌啤酒获省

优质产品称号，重庆啤酒厂的山城牌

啤酒获重庆市优质产品奖。

重庆啤酒厂在生产啤酒的同时，

开展综合利用，用产酒后的酵母、滤

泥生产复合磷酸酶等产品，1971—

1983 年共生产复合磷酸酶 1．63 吨，

混合核苷片 401．7 吨，酒花治痢片

830．4 公斤，产值共 173．5 万元。

第二节 白酒工业

四川白酒的管理原属工业部门，

50 年代划归商业系统，由省酒类专卖

事业管理局管理。随着生产的发展变

化，其他行业也发展了白酒生产。特

别是 1978 年后，乡镇企业的白酒厂

(作坊) 发展很快，全省白酒生产形成

为多部门交叉管理的行业。据省食品

工业协会 1985 年白酒生产分部门统

计，全省总产量为 72．71 万吨，其中

商管企业 30．33 万吨，占 41．7 % ；乡

镇企业为 30．22 万吨，占 41．6 % ；一

轻企业为 9．02 万吨，占 12．4 % ；供

销、农牧、粮食、医药、民政系统管

的企业 3．15 万吨，占 4．3 % 。全国

驰名的五粮液、泸州老窖特曲、郎酒、

剑南春、全兴大曲、沱牌曲酒等名酒

生产厂都属商业系统。四川省食品发

酵工业研究设计院高级工程师陈茂

椿，对全省浓香型名优曲酒的发展和

创名牌曲酒在工艺技术上有卓越贡

献。

一轻系统生产白酒，70 年代前仅

有新津等几个县办小酒厂，产量甚少，

到 1973 年几个厂的年产量共 416 吨。

1975 年，银山糖厂利用该厂酒精车间

的设备，用外地购回的苕干为原料生



产兑制白酒，当年生产 545 吨。这为

机制糖厂利用酒精生产设备生产液态

法白酒提供了经验。自此，首先在内

江地区各机制糖厂普通推广，以后又

扩大到全省的机制糖厂。各厂纷纷从

河南、安徽、山东等省购回大量苕干

进行液态法白酒生产，使一轻系统的

白酒生产得到了较快的发展。1975

年，全省一轻系统白酒产量为 1188

吨，1977 年达到 3697 吨，1980 年猛

增到 2．44 万吨，其中制糖行业的白

酒产量即达 2．27 万吨，占 93．2 % 。

80 年代初，宜宾、沪州等地、市的工

业部门，利用当地的资源和技术优势，

调整和改建了部分企业转产白酒。到

1985 年，新增的白酒厂有：麟泉、南

溪、冠华、海潮、古蔺、古蔺二厂、古

蔺三厂、东风、金堂、龙溪、内江共

11 个，加上在体制改革前后从其他部

门划归一轻系统的企业，全省一轻系

统共有独立核算的白酒厂 22 个，共有

固定资产原值 2229．5 万元，当年生

产白酒 1．94 万吨，占全省一轻系统

白酒产量的 21．5 % 。制糖行业 1985

年产量 6．73 万吨，占 74．7 % ，罐头

和其他食品制造业兼产白酒 3460 吨，

占 3．8 % 。1978—1985 年，一轻系统

白酒生产每年平均以 49．1 % 的速度

增长。制糖行业在制糖生产长期亏损

的情况下发展白酒生产，对弥补亏损

起了重要作用。1985 年，内江糖厂生

产白酒 3919 吨，获利 165 万元，弥补

制糖生产亏损后，有上百万元的利润。

独立核算的 22 个白酒厂，1985 年共

实现税利 1306 万元，取得了较好的经

济效益。

四川省一轻系统白酒生产，主要

是液态法白酒和大曲酒。液态发酵法

生产白酒分直接法和间接法 (二步

法)。直接法是以薯类为原料，采用生

产酒精的方法制成。间接法 (二步

法) 是以薯类为原料制成食用酒精作

酒基，用串香、调香、固液勾兑等制

成。制糖行业液态法白酒生产采用间

接法，是用红苕干为原料制成食用酒

精，将酒精稀释，除杂脱臭处理后作

酒基，加入适量的香精调制成具有己

酸乙酯等酯类香气的白酒。为提高产

品质量，有的厂采用外购固态发酵生

产的大曲酒，按一定比例 (10—30 % )

与液态法白酒进行勾兑、调香，制成

不同档次的白酒。糖厂酒精生产机械

化程度高，大都采用了国内的先进技

术和设备，如糖化工段革去了固体曲

生产，采用了近代科技成果液体曲糖

化酶新工艺，发酵工段全部采用密闭

罐并备有二氧化碳回收装置，有的厂

采用了连续发酵新工艺；蒸馏塔从古

式的泡罩塔发展为新式的波纹塔、浮

阀塔等。制糖行业的液态法白酒生产

与固态法白酒生产相比，原料出酒率

提高 5 % 以上，劳动生产率提高 1 倍。

同时机械化程度高，减轻了工人劳动

强度，改善了劳动条件。



大曲洒生产采用传统工艺。主要

生产浓香型大曲酒。一轻系统的曲酒

厂都是小型企业，生产设备简陋，多

系手工操作，劳动强度大。随着生产

的发展，部分企业通过设备更新和技

术改造，逐渐向半机械和机械化方向

发展。80年代初改建的白酒厂，如古

蔺、海潮、麟泉酒厂，采用行车吊、活

动甑、凉槽机、洗 瓶机等机械设备，减

轻了劳动强度，提高了工作效率。在

生产上，采用人工培窖、新窖老熟、双

轮底发酵、翻砂酒延长发酵期、量质

摘酒、分级贮存等先进技术与传统工

艺紧密结合，严格执行操作规程和检

验制度，精心勾兑，使白酒质量稳定

提高，并有部分产品分别获得部、省

优质奖。古蔺县曲酒厂的仙潭大曲酒、

新津县酒厂的余波大曲酒于 1984 年

获轻工业部优质产品奖；仙潭大曲和

余波特曲1985 年获省优质产品奖；泸

州海潮曲酒厂的海潮大曲，1984 年获

省旅游产品银质奖，1985 年又获省旅

游产品银杯奖和 18 届全国旅游产品

金质奖。

第三节 果酒工业

四川一轻系统果酒生产在 1980

年仅有两个企业，一是重庆酿酒厂，其

前身是重庆允丰正酒厂，建国后 1950

年公私合营后为重庆果酒厂，1954 年

重庆市区属露酒厂并入重庆果酒厂，

1956—1980 年间，该厂曾两次并入重

庆罐头厂为果酒车间，1981 年更名为

重庆广柑酒厂。1985 年更名为重庆酿

酒厂；二是灌县中华猕猴桃公司的茅

梨酒厂，该厂前身是灌县酒厂，1958

年开始生产茅梨酒，1979 年从酒厂划

出为茅梨酒厂，1980 年划归公司管

理。以上两厂 1980 年共产果酒 901 吨

(其中重庆 558 吨、灌县 343 吨)，占

全省果酒总产量 4011 吨的 24．5 % 。

1980 年后，一些食品厂在发展食品饮

料多种产品的同时，积极开发果酒生

产，1985 年，一轻系统有重庆酿酒厂、

灌县中华猕猴桃公司、温江饮料总厂、

万源县饮料厂、渡口 (今攀枝花) 饮

料食品厂等 15 个果酒厂，当年共产果

酒 3．24 万吨，加上其他食品饮料厂

生产的果酒共为 4．27 万吨，占全省

果酒总产量 12．87 万吨的 33．2 % 。

果酒生产，50 年代用瓦缸、木桶、

手摇泵、木质打桨或压汁机、直接加

热器，全部手工操作。60—70 年代增

加储酒木桶、酒池及机动运输酒泵、锅

炉等设备。80 年代采用不锈钢酒泵输

送酒汁，大储酒容器，水质软化、净



化处理设备，果酒浓缩、均汁、灌装

线等设备，大大提高了机械化程度，使

果酒生产获得较快发展。果酒品种在

科研部门的支持配合下得到不断发

展，特别是在发挥四川水果资源优势

增加新品种方面取得较好成绩。如利

用猕猴桃资源酿制猕猴桃酒，在四川

省食品发酵工业研究所 (今四川省食

品发酵工业研究设计院) 与生产厂的

配合下，1981 年研制成功。1983 年，

重庆广柑酒厂和灌县猕猴桃公司生产

的中华猕猴桃酒，都获得国家经委优

秀新产品金龙奖和省优质产品奖。在

1985 年全国酒类大赛中，灌县猕猴桃

公司生产的都江堰牌猕猴桃酒获同类

果酒总分第 1 名，评为国家级优质产

品，获银质奖。灌县猕猴桃公司的梅

子酒、重庆广柑酒厂的樱桃酒1983 年

都获得国家经委优秀新产品金龙奖和

省优质产品奖。重庆食品工业研究所

为利用柑桔资源的优势，开发柑桔饮

料酒新品种，与重庆广柑酒厂配合，研

制成功橙汁味美思和姜酒，并已投产。

传统的味美思是以葡萄酒作酒基，以

药用植物为加香原料，橙汁味美思打

破传统框框，改以广柑发酵原酒代替

葡萄酒作酒基；姜酒是以红桔发酵原

酒作酒基，添加特制的老姜浸提液而

成，具有独特的风味，且老姜有药用

价值，对人体有一定的保健作用。各

厂还根据本地的水果资源，生产了茅

梨酒、雪梨酒、蜜桔酒、鲜橙酒、苹

果酒、刺梨酒、蒲李酒、广柑酒、桔

子酒等品种。果酒生产的发展，对充

分利用水果资源，为市场提供产品，满

足人民生活需要起了积极作用。

第四节 饮料工业

四川一轻系统最早生产饮料的工

厂是重庆美法汽水厂 (现重庆饮料

厂)，原为官僚资本所办，于 1939 年

由上海迁重庆观音岩。用碳酸氢钠装

入盛糖水的瓶中制成碳酸饮料，名

“美华”牌汽水，日产几百箱，有员工

8 人，建国前夕增至 20 余人。建国后

被没收，并入重庆冰厂成为饮料车间，

1968 年改牌号为“青鸟”汽水。1969

年厂址由市中区迁至九龙坡区石坪

桥。1977 年从重庆冰厂划出为重庆饮

料厂，属市商业局领导，1983 年重庆

市进行综合体制改革时划归市一轻工

业局。从 1977 年到 1985 年，该厂固

定资产原值由 160 万元增到 928 万

元，年产能力由 2000 吨增到 2 万吨，

职工从 212 人增到 707 人，并创驰名

中外的“天府可乐”饮料。该厂以名



牌产品优势，1982—1985 年与国内 78

个饮料厂签订了联合协议。联合形式：

一是联合投资共同管理，利润按投资

比例分成，有 4 个企业；二是技术投

资、全面指导，利润二八分成 (技术

方占二成)，有 14 个厂；三是技术指

导，质量监测，收技术转让费，有 60

个厂。联合效果：联合厂饮料产量由

749 吨增至 2．8 万吨，利润由 8．26

万元增至 546 万元，其中重庆饮料厂

分得利润和技术转让费由 2．25 万元

增至 107 万元。该厂成为全国八大饮

料厂之一。此外，与日本、加拿大两

家饮料公司签订供应底料 (饮料原

浆) 的协议。

60—70 年代，省内一批罐头厂、

酒厂、糖果厂开展对原料的综合利用，

增加经济效益，兼产饮料。80 年代，人

民生活水平提高和旅游事业发展，对

饮料需要增大，于是国营、集体、个

体饮料生产企业应时而生，遍地开花，

发展迅猛，1985 年生产企业达到 310

个，饮料产量从 1980 年的 2．7 万吨

增加到 11．37 万吨，年平均递增 27．

1 % ，占全国产量的 11．4 % 。其中一

轻系统主要饮料厂 15 个，1985 年生

产 2．44 万吨 (包括一轻其他厂兼产

产量)，占全省总产量的 21．5 % 。1980

年以来，饮料工业发展途径有四：一

是原有饮料厂挖潜改造扩大生产能

力；二是部分罐头厂、酒厂、糖果厂

综合利用生产原料，增加相应设备生

产饮料；三是利用关停企业新增加设

备，如江津造船厂、温江农机修理厂、

绵阳水泥厂等转产饮料；四是利用当

地特有资源或广阔市场新建饮料厂，

如峨眉矿泉饮料厂、攀枝花食品饮料

厂、南充嘉陵食品厂等。饮料工业分

布主要集中在消费较多的大中城市，

如重庆市1984 年产饮料 2．2万吨，占

全省产量 24 % 。其次建在靠近原料产

地，如盛产柑桔的南充市建有13个生

产柑桔饮料的厂，全省 3个矿泉饮料

厂均建在矿泉水产区。饮料工业布局，

存在盲目建厂、过分密集等问题。如

泸州市 (含 县) 建有 40个厂，达县市

建有23 个厂，均超过当地市场销售能

力。多数饮料厂规模小，产量在100 吨

以下，设备差，人员素质差，致产品

质量和经济效益差。1983年，壁山县

新建两个集体经济性质的饮料厂，生

产仅4 个月，由于质量不合格而关闭，

报废汽水 1 万瓶，欠银行贷款 10 万

元。此外，近年来大中型企业，多数

自制饮料作职工劳保福利。城市居民

电冰箱增多，也减少了对市场低档饮

料的需求。

四川饮料生产工艺，建国前用手

动机械灌装、压盖，人工洗瓶、运输、

包装，用碳酸氢钠加入瓶中产生二氧

化碳充气。建国后，工艺逐步改进，水

处理从烧开水或砂炭过滤，改用砂芯

棒过滤，紫外线灭菌或电渗析，充气

采用冷冻的净水充特制的二氧化碳；



果汁由自然澄清、常温蒸发浓缩，改

为加澄清剂或酶制剂澄清、真空浓缩；

灌装由手工改为机械 2 次灌装或 1 次

灌装。在配制方面，已能配制各种果

味饮料、小香槟、可乐型、营养及疗

效饮料。如重庆饮料厂生产的“天府

可乐”饮料，1985 年制成第二代产品；

生产原浆 (饮料底料) 工艺，由水煮

酒沉法改为酶法，原料利用率提高

70 % ，能源与水耗降低 70 % ，生产周

期缩短 1／3，成本下降 10 % 。灌装工

艺由两次改为一次灌装，使产品风味

更独特，质量均一。该厂饮料生产合

格率达 99．8 % 。

生产设备，建国前，饮料厂只有

手动压榨、压滤、灌装设备。建国后，

逐步改用电动机械设备，多数用不锈

钢、搪瓷、陶瓷作材质。1965 年重庆

罐头食品厂从瑞典引进一条果汁生产

线。80 年代，引进现代化设备增多，

1982—1985 年万县果汁厂、南充嘉陵

食品厂、蓬安联办果品厂、南充市果

品厂、内江果品联合公司、金堂县食

品工业开发公司、岳池县果品厂 7 个

厂，从英国、瑞典、意大利、日本、美

国等国共引进果汁生产线 7 条；1983

—1985 年，峨眉矿泉饮料厂、新都饮

料厂、内江酵母厂、灌县中华猕猴桃

公司、宜宾饮料厂、邻水饮料食品厂、

重庆酿酒厂、重庆井口饮料厂、重庆

饮料厂 9 个厂，从原民主德国、罗马

尼亚、日本等国共引进饮料生产线 9

条；重庆饮料厂从联邦德国引进 1 条

易拉罐生产线；四川轻工机械厂从意

大利引进瓶盖生产线；德阳市包装装

璜公司从日本引进 TCS 包装及果汁

生产线。全省饮料生产设备可分 3 种

类型：一为机械化或半自动化生产设

备，多属大中城市骨干饮料厂；二为

机械化与半机械化设备，多属市、县

骨干饮料厂；三是以手工操作为主，配

备部分单机如冷冻、灌装、压盖、取

汁等机器，多属县及县以下的小厂。

四川饮料生产在 30—70 年代，有

碳酸饮料、果汁饮料、冷冻饮料 3 类。

80 年代，，新开发了固体饮料、蔬菜汁

饮料、矿泉水饮料、营养及疗效饮料

4 类，品种达 100 多种。一轻系统 1985

年产饮料 2．44 吨，其中固体饮料 400

吨占 1．6 % ，碳酸饮料 1．43 万吨占

58．4 % ，其他液体饮料 9700 吨占

40 % 。

碳酸饮料：可乐型为 1980 年后开

发的品种，已有重庆饮料厂的“天府

可乐”、重庆酿酒厂的“嘉宾可乐”、邻

水饮料厂的“矿泉可乐”等品种，以

重庆饮料厂的“天府可乐”最佳。该

产品由四川省中药研究所与重庆饮料

厂共同研制，选用食药两用植物为主

要原料配制，1981 年投放市场后，曾

8 次获经贸部、轻工业部、四川省优秀

新产品、优质产品称号和科技成果奖。

1985 年 11 月国务院定为国宴饮料。

矿泉饮料：全省已开发 3 处，有



峨眉山玉液泉矿泉水饮料、邻水华莹

山矿泉水饮料、安县天台山沸泉矿泉

水饮料。峨眉山矿泉水饮料开发早，质

量佳，1982 年投产。以后强化营养，研

制成运动员饮料，1984 年被国家体委

选为参加第 23 届奥运会运动员专用

的 4种饮料之一，获四川省重大科技

成果 3等奖，1985 年又获轻工业部优

秀新产品奖。

果蔬汁饮料：50—70 年代投入生

产的有广柑、桔子、柠檬、番茄、梨

子汁等品种。进入 80 年代新开发有猕

猴桃、刺梨、沙棘、蜜桔、木瓜、雪

莲、芦笋、磨菇、玫瑰茄等果蔬汁品

种。重庆罐头食品厂的宝康橙汁 1983

年获全国儿童生活用品委员会优秀产

品奖，南充嘉陵食品厂的柑桔汁、成

都香料厂的柠檬汁，选送参加 1985 年

8 月轻工业部举办的全国食品工业新

成就、新产品展销会，是较佳产品。

固体饮料：是 1980年以来开发的

产品，主要有万县长江食品饮料厂的

鲜桔晶、猕猴桃晶，重庆罐头食品厂

和南充嘉陵食品厂的柑桔晶，内江市

食品饮料厂的双花晶、山楂乌梅晶、多

维果子晶等。

营养和疗效饮料：是 1980 年以来

开发的新品种，有银耳系列饮料、蜂

蜜系列饮料、银花、菊花、麦冬、山

楂、乌梅、豆乳、酸奶等饮料。1984

年，四川食品发酵工业研究设计院与

温江饮料总厂研制的蜂蜜系列饮料，

计有精酿蜂蜜酒、蜂王浆酒、蜂蜜番

茄酒、蜂蜜小香槟、蜂蜜味美思等产

品，1985 年获轻工业部优秀新产品

奖。



第一节 乳制品工业

1931 年重庆陈叔敬、陈敦川兄弟

集资 2 万银元，在土湾兴建重庆牛奶

场，最初只有荷兰奶牛 5 头，1942 年

增至 400 头，年产奶 186 吨，供市场

鲜奶有余。同年与浙江“西湖炼乳公

司”合作，由奶场出原料，公司出技

术商标，共同投资，在重庆市南岸野

猫溪生产乳制品，设备能力年产 50

吨，实产 10—40 吨，生产“燕牌”薄

片奶粉和“大丽”牌黄油，为四川省

乳制品工业的开端。1945 年被洪水淹

没，打捞出设备后，于 1947 年在土湾

重新投产，改为“荷花”牌奶粉，但

因销路不畅，生产时断时续，甚至靠

卖牛度日。至建国前夕，只剩下 280 头

奶牛。建国后，乳制品工业逐步发展。

50 年代在对私改造的基础上，先后建

成 3 个国营乳制品企业。一是重庆牛

奶场，在政府的支持下，于 1952 年生

产奶粉 38．7 吨，1956 年转为国营企

业，产品牌名“山城”，归农业系统重

庆市乳品公司领导。二是阿坝藏族自

治州民主人士贡．塘仓在红原县阿木

乡于 1959 年建成墨洼奶粉厂，年产乳

制品 35 吨。三是雅安食品厂奶牛场，

1958 年用平锅生产奶粉 8 吨，属商业

系统。50 年代以后，农、工、商系统

又相继各自兴建乳制品厂。1985 年，

全省共有乳制品厂 (车间) 15 个，当

年生产乳制品 1573 吨。

一轻系统乳制品生产是 1959 年

从阿坝墨洼奶粉厂开始的，当年生产

奶粉 30．8 吨、奶油 4．2 吨。由于生

产的发展，原厂址在交通等各方面不

能适应，1964 年迁厂于红原县城，改

名为红原奶粉厂，产品牌名“红原”。

该厂经过扩建、改造，到 1985 年底，

乳制品年产量达到 553 吨 (其中：奶

粉 526 吨、奶油 27 吨)，成为乳制品

生产的骨干企业。1962 年，若尔盖县

草原畜牧业迅速发展，奶源丰富，为

解决牛奶销路，提高经济效益，兴建



了若尔盖奶粉厂，产品牌名“长征”。

1976 年，泸州市牛奶场改为乳制品厂

后开始生产奶粉，牌名“五峰”。1983

年，在奶山羊已有发展的条件下，分

别在大邑糖厂和奉节县兴建乳制品厂

(车间)，产品牌名分别为“西原”和

“白帝城”。到 1985 年，一轻系统乳制

品厂已发展为 5 个，固定资产投资累

计 1176 万元，形成固定资产原值

1007．4 万元，设备年生产能力共为

2290 吨，职工 733 人。1985 年乳制品

产量 790 吨，占全省乳制品产量

50．3 % ，产值 339 万元，实现税利

39．5 万元(大邑糖厂乳制品车间因无

奶源 1985 年已停产)。

乳制品的主产品是奶粉，其工艺

设备分两类：一是手工操作式，用平

锅蒸发水份，经粉碎、过筛即为成品。

此类设备简易，投资少，但产品杂质

多，溶解度低，油水分层。雅安食品

厂、奉节奶粉厂建厂初期曾用此法，后

被淘汰。二类是半机械式、机械式生

产，有滚筒和喷雾干燥两法。工艺流

程是：奶料经净化、预热杀菌、真空

浓缩、滚筒或喷雾干燥、冷却包装等

工序制得成品。工艺设备改进大体是：

40—60 年代为手工生产和半机械生

产。当时红原奶粉厂生产设备有滚筒

干燥机 2 台，烘粉机 1 台，筛粉机 2

台，牛奶分离机 3 台，奶油搅拌机 1

台。60—70 年代，乳制品厂都采用机

械式生产，主要设备有真空浓缩锅、烤

箱、喷雾干燥塔、杀菌釜、胶体磨、冷

藏箱、氨压机等。80年代，红原、泸

州、若尔盖等乳制品厂采用均质机均

质，超高温瞬间杀菌，双效或三效真

空浓缩，压力或离心喷雾干燥，板式

冷却器等，使工艺和设备更臻完善。通

过工艺设备改进，促进了生产的发展，

1978—1985 年，乳制品生产平均每年

以 18．4 %的速度增长。

乳制品生产，建国前只有全脂淡

奶粉 (不加糖)、奶油、干酪素 3个品

种。建国后，一轻系统各厂在生产全

脂加糖奶粉的基础上，积极开发新产

品，1980 年红原奶粉厂与华西医科大

学协作，试制出母乳化婴儿奶粉、儿

童奶粉。泸州乳制品厂试制出婴儿奶

粉、母乳化奶粉、孕妇奶粉。1984 年，

若尔盖奶粉厂试制出益寿奶粉，以后

又试制出脱脂奶粉。加上原有的奶油、

干酪素，全省乳制品生产共有 9 个品

种。此外，红原乳制品厂还生产炼乳、

酸奶、麦乳精、调制奶粉等产品作为

代乳品或饮料，未列入乳制品类统计。

奶粉是乳制品主要品种，在乳制品产

量中一直占 90 % 以上的比重。

在产品质量上，建国初，用平锅

生产时，奶粉营养物受到破坏，含水

份高，不易保存。1958 年，轻工业部

颁布了《乳、乳制品质量标准及检验

方法》，各厂在 60、70 年代，陆续采

取机械式生产，进入 80 年代，推进

《工业企业全面质量管理办法》，各生



产厂建立健全质量管理机构和制度，

轻工业部、四川省农、工、商业主管

部门和省标准计量局又多次进行乳制

品质量统检、评比工作，再加上各企

业对工艺设备的不断改进，促进了产

品质量的不断提高，从 70 年代到 80

年代，奶粉生产合格率由 93—94 % 上

升到 98—100 % ；特级品率由 61—

72 % 上升到 95—100 % 。泸州市乳制

品厂生产的“五峰”牌全脂奶粉，1982

年获四川省优质产品称号。红原奶粉

厂生产的“红原”牌全脂奶粉、母乳

化婴儿奶粉，分别获四川省 1979 年、

1983 年优质产品奖、国家经委“金

龙”奖。1985年，全国进行乳制品统

检，四川省由省标准计量管理局牵头、

省农牧厅、轻工业厅、商业厅、省产

品质量检验所会同组成统检组，按照

全国统检细则规定办法，对全省 11 个

乳制品厂的质量保证条件和奶粉质量

进行审查和检验。一轻系统接受统检

的红原奶粉厂、泸州市乳制品厂、若

尔盖奶粉厂都取得产品质量合格证。

在乳源经营方面，非草原畜牧区

的企业，以自产奶自加工为主，向农

牧民收购为辅。草原畜牧区的企业，是

以向农牧民收购为主，自产奶为辅。泸

州市乳制品厂，从私营牛奶场转为国

营后，1965 年奶牛增至 100 多头，产

奶 163 吨，供应市场鲜奶有余，生产

干酪素又连年亏损，1973 年改为乳制

品厂。1976 年开始生产奶粉。随着奶

牛的不断发展，奶粉生产也不断增长。

1985 年底，该厂奶牛发展到 718 头，

其中产奶牛 400 头，产奶量 1273 吨，

约一半加工成奶粉。该厂从 1980 年开

始，陆续将奶牛 300 多头转给国营农

场、集体牧场及个体户代养，办法是

代养牛犊，厂方付给代养费和精饲料，

在规定时间达到一定体重。代养奶牛，

厂方按月提供精饲料及固定资产 (奶

牛) 折旧费，所产鲜奶按物价部门规

定价格由厂方收购，按月结算；所产

小公牛归代养户所有，小母牛双方共

有，各得一半。厂方负责饲养技术指

导、人员培训及奶畜防疫治病。精饲

料供应办法，牛犊每月 25．5 公斤，育

成牛 45 公斤，产奶牛 85 公斤，由厂

方给代养户粮食指标，向国家粮食部

门按国家牌价购买。向代养户收购的

牛奶价格，1980—1983 年每公斤为 0．

38—0．40 元，以后为 0．41—0．42

元。代养牛一般不超过 50 头，多了会

给草料、粪水处理带来困难。1985 年

给代养的牛为 390 头，占该厂总牛头

数 54 % (含公牛、牛犊)，代养牛产奶

占总产奶量 38 % 。代养所得利润一般

占售奶收入的 10 % 左右。红原奶粉厂

处于草原地区，奶畜由牧民饲养，奶

粉厂直接收购鲜奶加工，用议价或定

价收购，以大米、茶叶奖售。1985 年

收购鲜奶 2250 吨，占加工量的 95 % ，

其余 5 % 为自营，有草场 2 万亩，饲养

牛、羊 4000 多头，挤奶供应加工。



第二节 味精工业

1923 年，吴蕴初在上海市创办我

国第一家味精厂，名为上海天厨味精

厂。抗战时期，该厂一部分设备及人

员迁重庆市，于 1941 年在江北猫儿石

设厂生产，取名上海天厨味精厂四川

工厂，由吴蕴初的儿子吴志超任厂长，

有职工 36 人。到 1949 年，有职工 138

人，资本总额 18 万元，年产味精 18

吨。建国后，该厂与上海天厨味精厂

脱离关系，成为独立的私营企业。1954

年实行公私合营，1956 年转为国营，

属重庆市化工局领导。1958 年并入重

庆天原化工厂，成为该厂的味精车间。

1984 年改为厂办集体企业，恢复重庆

天厨味精厂名称。该厂 1985 年生产味

精 1176 吨，是四川省开办早、产量大

的味精厂之一。

1956 年，在对私改造中，万县市

将 11 家酿造作坊合并组成老同心酱

园厂。1958 年开始生产少量味精，

1966 年改名前进酱园厂，1972 年更名

为万县市味精厂，味精生产逐步扩大。

1984 年组成万县市飞亚企业公司，由

市食品办公室领导 (属一轻系统)。

1985 年，该厂有固定资产原值 379．1

万元，职工 827 人，当年生产味精

1891 吨。

1958 年，成都市商业二局蔬菜公

司所属蜀山酿造厂开始生产味精，改

名成都味精厂，同时生产药品。1974

年划归成都市医药工业管理局，改名

为成都制药四厂。1985 年生产味精

454．7 吨。

1974 年，自贡市在原小型淀粉厂

的基础上筹建自贡味精厂，1977 年投

产，由市一轻工业局领导，1984 年转

市属张家坝制盐化工厂领导。该厂扩

建后生产味精能力为年 产 350 吨。

1985 年有固定资产原值 144 万元，职

工 203 人，生产味精 219．2 吨。

上述 4 个厂的生产都纳入四川省

工业生产计划，由省轻工业厅下达。纳

入地县计划的有南充地 区味精厂，

1971 年为解决盲哑人就业而办，属地

区民政局领导，1985 年生产味精 127

吨。长宁县味精厂，原为县酿造厂，是

集体企业，1979 年开始生产味精，该

厂残疾人员占 30 % ，属县民政局领

导，1985 年产味精 103 吨。乐山金华

酿造厂、资阳东风酿造厂、重庆酿造

厂均兼产味精，属商业部门领导，1985

年这 3 个厂产味精 308．8 吨。1985 年

底全省共有 9 个味精生产厂，当年生

产味精 4109 吨，其中一轻系统 2 个企



业产 2110 吨。1985 年全省味精产量

占全国总产量的 4．8 % ，在各省、市、

自治区中居第 8 位。

味精生产工艺，1966 年前，用水

解法生产味精，工艺流程是用面粉制

成富含蛋白质的面筋，经盐酸水解成

谷氨酸，再经盐析分离、中和除杂、过

滤、浓缩结晶、离心干燥、磨粉包装

而得成品。此法生产味精耗粮高，劳

动强度大，成本高。1959—1962 年重

庆天厨味精厂用水解法生产味精的技

术 经 济 指 标： 面 筋 对 面 粉 产 率

32．03 % ，味精对面筋产率 9．99 % ，

每吨味精耗粮 30 吨左右，成本 1—1．

4 万元。1965 年后逐渐被发酵法取代。

1963 年上海市味精厂用发酵法试产

味精成功。1966 年由万县市味精厂、

成都制药四厂采用，以后各厂相继效

法。发酵法生产工艺流程是将培养好

的味精菌种接种于淀粉原料，经糖化

后补加一定的营养物培养液，通入无

菌空气进行发酵后，再经过滤、中和、

除杂、浓缩、结晶、分离干燥而得成

品。发酵法生产味精的技术经济指标：

发酵产酸率 5．2—5．8 % ，淀粉转化

率 40—60 % ，提制回收率 60—70 % ，

吨味精耗淀粉 2．3—3．3 吨，生产成

本 0．55—1．0 万元／吨。

发酵法工艺又改进为一次高糖发

酵工艺，由重庆味精厂厂长、工程师

贺守海于 1980 年研制成功。此工艺用

18 % 高浓度糖液代替 12 % 低浓度糖

液发酵，已在行业中推广应用。高糖

与低糖发酵比较：产酸率由 5．5 % 上

升到 7．7 % ，转化率由 40 % 上升到

45 % ，发酵罐单位体积每立方米年生

产能力由 4．3 吨提高到 7．95 吨。贺

守海还首先应用一次冷冻等电点法提

取新工艺，比原“等电点离交法”每

吨味精节约盐酸 1 吨、烧碱 0．3 吨、

树脂 7 公斤，减少废水排放三分之二，

每吨味精成本降低 250 元。万县市味

精厂 1984 年采用高糖发酵工艺后，比

原低糖发酵工艺生产量提高 23 % ，消

耗费用降低 15．3 % ；提制工艺，改

“常温等电点锌盐法”为“一次冷冻等

电点法”产率提高 10 % ，成本下降 400

元／吨。

生产设备，发酵法生产味精各厂

用机械搅拌通气式发酵罐，容积有 10

—80 立方米多种。万县市味精厂在发

酵罐上安装部分自控仪表，二氧化碳

连续测定记录仪表，比未安装的可提

前 5—8 小时发现杂菌。1985 年该厂

与西北大学等单位协作研制成功“气

提式环流反应器”，用于味精发酵，产

酸率和转化率均高于机械搅拌通气式

发酵罐，并有封闭性能好、噪音小等

优点，已通过技术鉴定。该厂在空气

过滤装置中分别采用金属微孔过滤

器。超细纤维过滤纸代替棉、炭过滤

介质。

通过工艺、设备改进，味精生产

技术经济指标显著提高，1978—1985



年，全省平均发酵产酸率由 4．95 % 上

升到 5．6 % ，提制回收率由 64．67％

上升到 76．19 % ，每吨味精耗淀粉由

2．84 吨降到 2．45 吨，耗标煤由8．3

吨降到 4．26 吨。

味精产品的品种规格以谷氨酸钠

的 含 量 而 定，分 别 为 99 % 、 95 % 、

90 % 、80 % 4 种。四川省各厂生产的味

精 90 % 以上为含谷氨酸钠 80 % 的产

品。万县市味精厂生产的“飞马”牌

味精，1980 年被评为省优产品，该厂

1980—1985 年生产含谷氨酸钠 99％

的晶体味精 50 吨供出口，每吨外销价

为 1400 美元，由四川省外贸部门收购

转出口口岸。该厂又于 1985 年试生产

营养味精 1 吨，获轻工业部优秀新产

品奖。

第三节 柠檬酸工业

柠檬酸是化工原料和食品添加

剂。1970 年，四川省食品发酵工业研

究所建成日产 500 公斤以糖蜜为原料

生产柠檬酸的扩大中试工厂，投入试

生产，为省内柠檬酸工业的萌芽，1970

—1974 年共产柠檬酸 190 吨。1975

年，该所进行糖蜜发酵制甘油的中试

工作，柠檬酸的生产即停止。

1978 年，万县市味精厂用厂和地

方的自筹资金建成年产 50 吨柠檬酸

生产车间，于 1979 年投产，当年生产

柠檬酸 42．5 吨。后经两次扩建，年

产能力 800 吨，名为万县市柠檬酸厂，

同味精厂是一个企业、两块牌子，1984

年组成万县市飞亚企业公司，为该公

司组成部分。1985 年万县市柠檬酸厂

有固定资产原值 316 万元，职工 367

人，其中工程技术人员 6 人，当年生

产柠檬酸 1458 吨，产品牌名“石琴”。

1976 年，四川省计委为满足化

纤、化工、医药、食品行业的需要，下

达乐山地区犍为糖厂新建年产 300 吨

柠檬酸车间，1980 年建成投产。1985

年有固定资产原值 302 万元，职工

120人，其中工程技术人员 2人，当年

生产“犍牛”牌柠檬酸 435 吨。

重庆制药五厂于 1979 年用生产

葡萄糖二次结晶后母液，加 50 % 的淀

粉原料试制柠檬酸成功，1980年建成

年产 400 吨 柠檬酸车间，后经不断改

进工艺，扩大设备，1985 年柠檬酸生

产达到 2218 吨，产品牌名“晶花”。

另外，隆昌食品厂原是县属酿造

厂，1981 年转产柠檬酸，至 1984 年共

生产 233 吨。该厂生产能力为年产

100 吨，由于产量少、成本高，企业亏



损，于 1984 年 3 月停产。

四川柠檬酸生产，从 1979 年的

42．5 吨上升到 1985 年的 4111 吨，平

均 每年增长 114 % ，其中一轻系统

1893 吨，平均每年增长 88．3 % 。1985

年全省柠檬酸产量占全国总产量的

11．9 %，次于江苏省、上海市居第 3

位。7 年累计产量为 1．36 万吨，其中

出口 8450 吨，占总产量的 62．1 % ，换

取外汇 1300 万美元。其中一轻系统出

口 4232 吨，换取外汇 651 万美元。出

口主要销往日本、巴基斯坦、奥地利、

加拿大、香港等国家和地区。

柠檬酸生产对菌种选育至关重

要，各生产厂均引用科研单位培育的

优良菌种，设菌种室专人作菌种培养

保藏工作。1982 年，重庆制药五厂用

天津工业微生物研究所培育的 R—

130 菌种，产酸率由 8 % 提高到 11—

12 % ，转 化 率 由 70 % 提 高 到 75—

77 % ，发酵周期由 120 小时缩短到 80

小时。万县市柠檬酸厂用上海工业微

生物研究所的 Co—827 菌种，产酸率

提高 10 % ，发酵周期缩短 20 小时左

右。犍为糖厂用 3008 菌种，隆昌食品

厂用 5015 菌种，都是科研单位培育的

菌种。

四川柠檬酸生产均用淀粉质原料

深层发酵制取。工艺流程为淀粉质原

料经粉碎加营养物、灭菌、接菌种、通

无菌空气发酵后过滤，滤液经中和、过

滤、酸解、脱色、离交、浓缩、结晶、

离心分离、干燥包装即得成品。各厂

均采用与菌种相适应的发酵工艺与钙

盐法提取工艺。1984 年，万县市柠檬

酸厂引进华东化工学院科技成果——

萃取法提取柠檬酸工艺。这个工艺与

钙盐法比较，提取费用可减少三分之

二，并能提高产品质量，减轻工人劳

动强度。1985 年此工艺仍在试行。重

庆制药五厂改进结晶工艺，解决了产

品中出现黑白点的问题，并缩短了结

晶时间。万县市柠檬酸厂在发酵罐上

安装部分自控仪表。提制设备，各厂

都改手工木榨压滤为橡胶板框压滤。

重庆制药五厂过滤钙盐改盘式为管

式，表面积大，易洗净。各厂将空压

机的高压缸改为低压缸，增大了产气

量，减少电力消耗。

通过菌种选优、工艺设备改进，全

省柠檬酸生产水平迅速提高，1985 年

实际产量比设计能力增加 1．4 倍，主

要技术经济指标与 1982 年比，全省平

均产酸率由 9．4 % 上升到 10．9 % ，转

化率由 75．2 % 上升到 85．2 % ，发酵

周期从 99 小时缩短到 84 小时，产品

提制回收率从 62．9 % 上升到 65．8 % ，

每吨成本从 3538 元降到 2954 元，每

吨产品耗苕干从 2．6 吨降到 2．37 吨。

柠檬酸是 60 年代开发的产品，国

家列为 1963—1972 年十年科学技术

发展规划项目。四川省科委与轻工业

厅将此项目下达给四川省食品发酵工

业研究所。该所先后以甘蔗糖蜜为原



料，用浅盘、深层发酵法进行小试、中

试、扩大中试、并通过了技术鉴定，

1978 年获四川省重大科技成果奖。该

所选育出的优良菌种川柠 19—1 和川

柠 17—17 等，已为广东、福建等省以

甘蔗糖蜜为原料的柠檬酸厂所采用。

重庆制药五厂以“葡萄糖二次结晶后

母液制柠檬酸”获得成功。此科研项

目 1981 年获四川省科技成果三等奖，

1982 年获国家医药管理局科技成果 4

等奖。

1981 年前，四川只生产一水柠檬

酸 1 种产品，以后重庆制药五厂生产

了药用柠檬酸，1985 年万县市柠檬酸

厂试制出无水柠檬酸。1982 年犍为糖

厂用芭蕉芋试生产柠檬酸成功。柠檬

酸的副产物菌膜 (浅盘法) 和菌丝

(深层法)含 20 % 粗蛋白、酶类、盐类，

生产 1 吨柠檬酸有 1．5—2．0 吨这类

副产物。1971 年四川省食品发酵工业

研究所用菌膜加工成粗制果胶酶，在

重庆、成都罐头厂作罐藏桔瓣脱囊衣

试验，经技术鉴定认可。万县市柠檬

酸厂用菌丝经水洗、烘干粉碎后，一

是作配合饲料，二是用 60 % 菌丝粉与

40 % 锯木屑配合培养平菇，每 500 克

混合料可长平菇 300 克。提制工序的

废渣硫酸钙，作制砖添加剂有较好效

果。

在产品质量上，各厂根据《工业

企业全面质量管理办法》建立健全质

管制度，充实质检和化验力量，一般

厂按职工人数 5 % 配备质检和化验人

员，对原料、中间产品、成品进行检

测，保证了产品质量。万县市柠檬酸

厂生产的“石琴”牌柠檬酸，1981 年

获省优质产品奖。重庆制药五厂生产

的药用柠檬酸，1983 年获国家医药管

理局优质产品奖。为促进提高产品质

量，1983 年 11 月四川省轻工业厅组

织了柠檬酸产品的质量评比，采取库

房抽样、密码编号、暗评记分方法，将

理化指标定为 86 分，感官指标定为

14 分。产品评比结果，万县市柠檬酸

厂 94．76 分，重庆制药五厂 99 分，犍

为糖厂 94．63 分，隆昌县食品厂 91．

26 分。各厂产品主要在感官指标的色

泽和颗粒均匀方面有差距。

产品检测，出口产品按《英国药

典》标准 (1980 年版)，由省商品检验

局检验，合格者发给证书。内销产品

按《中国药典》标准 (1977 年版)，或

按《食品添加剂 G Bl98—80 标准》，由

生产厂自检合格即出厂。为加强质检

工作，1985 年，四川省轻工业厅在四

川省食品发酵工业研究设计院设食品

检测站，负责产品质量的统检和仲裁。

柠檬酸为其检测产品之一。
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