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过去
,

我国大部分县区糖果厂和食品厂均

采用土法生产怡糖
,

这样不仅出糖率低
,

质量

差
,

劳动强度大
,

操作人员多
,

而且能源和辅

料消耗也大
。

近年来
,

由于各厂陆续采用机械

化设备生产怡糖
,

情况有所改观
。

据生产厂反

映
,

采用机械化设备与原来土法生产怡糖比较
,

各项技术经济指标明显提高
,

列表如下
�

从上表可以看出
,

采用机械化设备生产怡
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糖
,

不仅劳动生产率和出糖率大大提高
,

原料

能源消耗减少
,

成本降低
,

而且怡糖色泽好
,

各项理化指标性能稳定
。

但是在实际生产中
,

也发现一些厂家
,

由

于对机械生产怡糖工艺掌握不好
,

影响了产品

质量
,

为了帮助这些厂提高产品质量
,

现将通

过实践确认可行的怡糖生产工艺作一介绍
,

供

有关怡糖厂参考
。

设备
�

糖化罐
,

板框式压滤机
,

标准式蒸

发器
。

一
、

原料准备
�

�
�

大米粉或玉米粉 �� �� �

�
�

纯碱 �
�

� � � �

�
�

氯化钙 � � �

�
�

淀粉酶 �
�

� �  ! � 和淀粉酶生产厂有

要求
,

请照生产厂说明书要求配料
。

二
、

调浆
、

液化
、

糖化工序

�
�

罐中先 加 清水 约 � �� � �
,

下 纯 碱粉

�
�

��� �
,

开动搅拌机并送蒸汽加温至��
“
�

。

�
�

当水温计至 ��
�
� 时下大米粉或玉 米 粉

�加� �
,

下氯化钙 �
�

�� � � 留下 �
�

�� � 后工序用
,

下淀粉酶 �
�

�� � � � 留下 �
�

�� � 后工序 用
。

注
�

氛化钙
,

淀粉酶可分别用温水调成溶剂倒入罐

中
。

,

�
�

大米粉
,

或玉米粉
,

氯化钙
,

淀粉酶入

罐后保持温度 ��
“
�

,

搅拌 �� 分钟
,

此时可 测

以下数据
� “ ,

溶液浓度应在 �� � � �� �夕 以内�

浓度过高影响糖化
,

过低影响色泽
。

�
�

酸碱度

应在 �
�

�� �
�

� 以内为宜
,

可用��试纸测定
。

�
�

将溶掖搅拌 �� 分钟
,

待淀粉酶确 已生

效即可快速升温至 ��  ��
“
�

,

当温度升到� �� �

时即可停止送汽
,

保温 �� 、�� 分钟
,

再升温到

� � � “ �保温�� 分钟
。

注意
�

在升温过程中如液

化浆出现粘稠起热泡状时应停止送汽升温
,

待

热泡消失再升温以免溶液外遗
。

�
�

溶液温度 � � � “ � 保持 �� 分钟后即可 降

温至 ��
�

� 再第二次加入氯化钙 �
�

�� �
,

淀粉酶

�� �� �
,

搅拌均匀后再次降温至 �� � ��
�
�

。

注
�

此温度应考虑当时常温
,

盛夏可用��
�

�
,

隆冬

可用 � �
�

�
。

�
�

当温度降到�� � � �� �时
,

可加入麦芽浆

进行糖化
,

放进麦芽浆后应搅拌均匀
。

�
�

停止搅拌机
,

保温 � � � 小时静置糖化

后即可进入下道工序
。

三
、

过滤工序

糖化后的悬浮液通过自流和泵压进入板框

式压滤机
,

在滤框中的悬浮液
,

通过压滤将糖

水滤出
。



四、
浓缩工序

可用真空浓缩法对料液进行浓缩
,

真空度

控制在 � � � 毫米汞柱
,

加热盏 气 压 力 控 制 在

土� �� � �
� � � 。

五
、

成品

由蒸发器放出的热糖浆即成为成品
,

待冷

却到��
“

�时即可装桶上架
。

欢迎订阅《食品科学》

《食品科学》为食 品专业技术月刊
。

由全国食品科技情报中心站和北京市食品研究所主办
,

中

国食品杂志社编辑出版
。

本刊 自� �  !年开始
,

为美国化学协会主办的权威杂志《化学文摘》�《��
�� �。 � � � �� � � � 俄心

,

选

为摘录刊物
。

在国内外享有一定声誉
。

本刊内容
�

国内外有关食品学的基础理论
,

加工工艺
,

机械设备
,

分析检验
,

贮运包装等
。

为推进农村社队发展食品工业
,

本刊还设有
“

农村专栏
” ,

刊登适合乡镇企业应用的有关 内容
。

读者对象
�

食品行业的科研人员
、

技术干都
、 ‘

汾理于部
、

技术工人以及大专 院 权 的 专业 人

员
。

本刊为 �� 开本
,

全年 �� 期
,

每期 �� 页
。

、� � � 年全年订费 � �
�

� 元
。

全国各地邮局订阅
�

本刊邮局代号 �一� ��
,

国内统一刊号 �� �� 一 � � �  

国外读者可向中国国际图书贸易总公司订购
,

代号
�

�� � �

编辑部地址
�

北京东单东忘布胡 ���� 弘通巷 � 号
。

电话
� � � �艺侠� �

。

《食品科学》通告 欢迎订阅

《食品文摘》

�
�

根据上级部门规定
,

我刊所载学术论文

均须同时刊出文章摘要
,

敬请来稿者协助在文

章题下加写文章摘要
。

�
�

来稿请用�� 字一行标准稿纸誉写清楚
,

务请使用国家规定的量纲
、

简化字
,

拒收打印
、

复 印
、

复写的稿件
。

希协助
。

�
,

凡来稿
、

来信务请写明详细地址 �包括
�

省
、

市
、

县
、

区
、

街道
、

门牌号等� 和邮政编

码
,

作者真实姓名切勿辽草
,

以免无法联系
。

�
�

来稿请 自留底稿
, � 至 � 个月未接录用

通知者可自行另作处理
。

本刊不予退稿
。

《食品文摘》是全国第一份报道国内外食品

科技新动向
、

新成果的文摘性期刊
,

荟萃上百

种中外食品界期刊和专刊文献的精华
,

应广大

读者要求
, � � � �年起改为双月刊

。

每期有动物
�

性食品
,

植物性食品
,

果蔬
、

饮料
,

调味品
、

添加剂
,

营养卫生
,

分析检测
,

包装
、

机械设

备
,

国外市场等栏 目
,

今年又增辟国外新书
,

国外专刊两栏
。

既保持科学性又兼顾实用性
,

是食品界科技人员
、

管理干部必备的科技刊物
。

读者可向北京市东单东总布胡同弘通特 �

号《食品文摘》编辑部索取订单
。


