
气中
,

尤其在装罐工序
,

以引起栗果褐变

�
�

配制的糖水切勿煮焦
,

以影响成品的色
�

香
、

味
,

降低成品质量
。

�
�

予煮时间以煮透栗果为准
,

不宜过度
,

工具应尽量用无锈钢夹层锅
。

煮时要注意翻动
,

受热均匀
。

�
�

板栗去外壳后
,

若来不及处理
,

可泡在

冷流动水中
。

�
,

板栗经过护色后
,

能否不予煮就可以直

接装罐
,

但又不影响成品的色泽
、

风味及组织

形态等
,

因受原料时间限制
,

在进行新工艺试

验时未进行验证
。

五
、

讨论及有待研究的问题

�
�

关于成品质量的稳定性
,

从观察结果来

看
,

保存了五个多月的糖水板栗
,

仍然相当稳

定
,

稳定的时间有待进一步观察
。

�
�

对糖水板栗
,

其医疗价值及保健作用
,

尚有待调查研究
。

今有交做

〔� 〕上海水产大学雄头教研室编
�
《雄头食品工艺学》第

二册 本校版� � �� 年 � 月
� � 〕中国医学科学院卫生研究所编着

�
《食物

�

成分表》人

民卫生出版社 � � �� 年 �� 月
� � 〕罐头工业手册编写组编

�
《堪头工业手册》第二

、

三

分册 轻工业出版社�牙� �年
、 � 〕天津轻工业学院食品工业教研室编

�
《食品添加剂》

�修订版� 轻工业出版社��  ! 年 � 月

〔� 〕天津轻工业学院
、

无锡轻工业学院合编
� 《食品工艺

学》中册 轻工业出版社 �� �� 年
￡� 〕程连仲

、

和树春
、

孔旭编
� 《果林栽罐冷解放军出版

社 ��  �年 � � 月

果 脯 废 糖 液 的 更 新 利 用

山 东农业大学
、

果蔬加工教研室 黄借松

在果脯蜜饯生产中
,

不可避免地要积存一

些粘度高
、

红褐色
、

含有一定量二氧化硫和悬

浮杂质的废糖液
。

若弃之不用则损失极大
,

可

是
,

直接重复使用又会严重地影响产品质量
。

果脯嫂饯厂如果采用制糖厂技术使食糖更新利

用是难以办到的
。

虽然曾报导过碱法处理拜绷甫

蜜钱生产中废糖液的方法
,

但其有如下缺点
�

�
�

耗用一定量高质量的石灰
� �

�

添加石灰时需

要�解�
,

操作比较麻烦
� �

�

大大降低了处理糖

液的酸渡
� �

�

处理糖液中钙离子的含量增加
,

不符合人体摄取省养时所要求的钙磷平衡
� �

�

如理糖掖中亚溺碑浚根离子的含量高
,

果脯蜜钱

生沪
‘

中难以蚕复利甩
。

级珠脚裸

�
�

加摘夜箱械

将待处理的筱糖拍纳奉热至 肠� � �� �
,

绷目寺

扮、侧时于侧间舌
,

静嘎玖�� 舰小时
。

加嗽淞

待废糖液温度升至� �� �时
,

慢慢加入氏��

� �
�

��  食用酸
,

搅拌均匀
。

�
�

加蜂蜜

加食用酸后
,

接着加入。
�

� � �
�

� �的蜂蜜
,

搅拌均匀
。

�
�

弃登清

处理糖液静置过程中
。

产生胶体絮团聚集

下沉
,

待其充分聚集下沉后
,

小心地倾取上清

液 �或虹吸
、

过滤出清液 �放好
。

�
�

脱色

把上述清液力队热至 ��
�

�
,

加入 �
�

� � �
�

� �

双氧水
,

充分搅拌均匀
,

保持 �� � �� 分钟后
,

再静置 � � � 小时
,

糖液即呈含二氧化硫低的

淡黄色透明液体状
。

本法优点
�
�

�

操作简单
,

易于掌握
。

�
�

处

理成本很低
。

�
�

更新的糖液不仅可再用于制造

果脯鹰饯
,

而且可以用于饮料等加工品中
,

增

加了更新糖液的用途
。

�
�

由于更新糖液中加入

了蜂蜜
,

可以提高果拥
、

蜜钱及饮料的质备
。



�
�

更新糖液中二氧化硫的含剔爆低了
。

实例
�

取 � �� 公斤果脯生产中浓度为�� �

的废糖液
,

倒入夹层锅
,

升温至��
“
�时

,

加入

��  柠檬酸溶液 �
�

�公斤和 �
�

� 公斤蜂蜜
,

充分

搅匀
,

再升温至 � �� �
,

维持 �� 分钟
,

倒入大

缸中静置沉淀�� 小时
。

然后虹吸上清液
,

置入

夹层锅中
,

升温至 ��
�

�
,

加入 ��  公斤 �� �双

氧水
,

搅匀
,

维持 �� 分钟
,

放置 � 小时后即得

到淡黄色清亮透明的更新糖液
。

浓 缩 马 齿 觅 汁

四川省三 台县食品工业办会室 邹光友

本试验以马齿觅为主要原料
,

研制出了生

产浓缩马齿觅汁的配方
、

工艺 流 程 及 技 术 关

键
,

从而改善了马齿芡原汁的风味
,

为开发马

齿芡的食用
,

找到了一条新途径
。

生长的马齿觅
,

大多无人采收
。

为了开发野菜

食物
,

扩大可食资源的利用途径
,

提高利用率
,

根据马齿览含水份高
,

古代也有捣汁饮用的特

点
,

作者特利用马齿觉生产浓缩马齿见汁进行

了研究
,

现简要报告于下
�

一
、

马齿览的营养成份及其食用价值

马齿觅属马齿觅科一年生肉质草本植物
,

属于可药可食的一种野菜
,

生长于田野
、

荒芜

地及路旁
,

我国各地均产
,

夏
、

秋两季采收
。

每 � � �� 茎
、

叶含有
�

水份 � � �
、

蛋白质�
�

� ��

脂肪�
�

� �
、

糖 �
�

� �
、

纤维素�
�

� �
、

灰分 �
�

� �
、

钾

� � � � � �
、

钙 � � � �
、

磷 � � � �
、

铁 �
�

�� �
、

胡萝

卜素�
�

� � � �
、

硫胺素 �
�

� � � �
、

核黄素�
�

� � � �
、

尼克酸 �
�

� � �
、

维生素 �� � � �
、

热量 � � 千卡
,

去甲肾上腺素�� � � �
。

此外
,

尚含二经基苯乙

胺
、

二经基苯丙氨酸
、

柠檬酸
、

苯甲酸
、

谷氨

酸
、

天冬氨酸
、

丙氨酸以及生物碱
、

香豆精类
、

黄酮类
、

强心戒和葱醒戒
。

据现代医学证明
,

马齿览 对费 氏 痢 疾杆

菌
、

伤寒杆菌
、

大肠杆菌及金黄色葡萄球菌均

有抑制作用
�
对子宫有明显的兴奋作用

,

能收

缩子宫
、

抑制子宫出血
。

祖国传统医学记载
,

马齿觅可
“
益气

、

消暑热
、

宽中下气
、

润肠
、

消

积滞
、

杀虫
,

疗疮红肿疼痛
。

,’� 食疗本草》日马

齿觅可
“

延年益寿
,

明目
。 ‘
”

‘
二可细切煮粥

,

止

痢
,

治腹痛
。 ”

可见
,

我国很早以前就有食用马

齿览的习惯
。

现在
,

民间也常见将马齿觅作凉

拌菜
,

熬菜粥等食用
。

但是
,

马齿觅除了药用

和民间食用外
,

并未进入食品加工生产
,

野外

二
、

主要材料和方法

�� 主要原材料

马齿觉
�

折鲜
、

无腐烂
、

无杂质

白糖
、

柠檬酸
、

柠檬香精
、

食醋
�

符合食

用要求
。

番茄
�

红亮
、

熟透
、

无腐烂
。

�
�

配方 �按 ���  � 计�

马齿览� � � �
、

番茄 � �  �
、

白糖 � � �
、

柠

檬酸 ��  � �
、

柠檬香精� ��
、

食用醋 � � � �
、

苯 甲

酸钠 � � �
�

�
�

主要工艺流程

马齿 , 一洗净一轧碎一浸提一压滤一滤汁一浓缩
”

一�
番茄一浸烫一去皮一压“一滤 汁 一热处理一冷却一过

州
白�

、

柠檬。一加水一加“下化
� 过‘

—
一
�万

苯 甲, 钠

��
柠檬香精

·

“”“ 二
� ’ ⋯

‘

�
成品“装瓶一过德中配料叫

�
�

主要操作方法

马齿芡汁的制备
�

将新鲜的马齿觅淘洗干

净
,

轧碎
,

加入等量的水
,

用不锈钢锅煎煮 ��

分钟
,

进行压滤
,

所得滤汁再用多层纱布或棉

布过滤
,

再浓缩至相当于含鲜马齿芜 � ��  
,

呈

稠状液体备用
。


