
食品科学 以劝 总

为
。

且对同一种 掺入可进行

定量分析
,

比 又省时省事
,

实验条件也易

控制 法实验条件要求极严格
,

否则结果不

易重现
。

同位素法的
“
灰色区域 ”和所需仪器昂贵等缺

点
,

又比 法节省时间
。

对 和 植物

掺假均有效
。

但由于不同厂家生产的
,

其植物来源

不同
,

生产工艺也有一定差异
,

其中高寡糖种类

虽无明显差异
,

但各种高寡糖的量却不完全相

同
。

因此对所有 以同一标准进行定量分

析
,

还存在一定困难
,

仍有待于进一步研究解

决
。
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野生葛根的开发前景与加工技术

石小琼 闲西大学

野生革质藤本植物葛
,

又名苦葛
,

在福建
、

江西
、

湖南一带山区随处可见
,

没有任何污染
,

被誉为锁在新鲜空气里长大的
“闺秀

”‘其根茎

性平
、

味甘辛
,

有清热解毒之功效
。

近代科研

证明 它含有钙
、

铁
、

锌
、

铜
、

磷
、

钾等十多

种人体所必须的微量元素
,

而且这些微量元素

的含量高于其它同类食品
,

能有效地促进儿童

的骨骼发育和智力增长
,

对高血压
,

冠心病
,

心

绞痛等一系列心血管现代文明病有独特的疗

效
。

是一种很有开发前景的野生资源
。

特别是

在我国已把开发功能食品作为
“

八五
”

期间食

品工业发展的主要方向之一的当前
,

葛根的深

加工产品定将因其独特的疗效功能而倍受人们

欢迎
。
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经初步研究
,

现就葛根的几种加工利用途

径与技术阐述如下
。

加工途径

葛根的加工途径如图所示
。

一即食葛粉
一葛粉果冻

淀 粉 一葛粉软糖
葛根 一其它

预处理 , , 田 、。 , ,
夏醉了丽丽一 , , ,

, , 二 ,。

产品加工工艺和技术要求

葛根淀粉的提取

葛根提取淀粉的主要工艺流程为

选料 润料 碾碎 过滤 漂洗 沉淀 干燥 葛粉

技术要点

选料 葛藤秋后成熟
,

在成熟期采挖

其根部
,

洗去泥沙
,

弃其夹杂的枝叶和其它杂

质
,

剥去外皮
,

清水泡后用刀切成小块
。

润料 每 公斤原料中加水 一 公

斤
。

在加水过程中须不断翻动原料使其渗水均

匀
。

然后堆闷 小时
。

碾碎 用磨
、

石碾或粉碎机粉碎
。

粉

碎粒度愈细愈好
,

要求完全无颗粒
。

过滤 将粉碎后的原料置于不锈钢槽

或大缸中
,

加入清水
,

充分搅拌后再用细筛或

纱布过滤去除渣滓
。

漂洗 为将原料中的颜色清除
,

使所

制葛粉洁白无异味
,

应将浆料进一步漂洗
,

漂

洗次数依浆料具体情况而定
。

如浆料较白
,

漂

洗的次数则可适当减少
,

有时甚至不予漂洗
。

沉淀 将漂洗好的浆料盛装静置
,

待

其沉淀后倾去
一

上层清水
。

干燥 将沉淀物晒干或烘干即成葛根

高级淀粉
。

葛藤根含淀粉约
。

葛粉提取后即可进一步深加工
。

即食葛粉

即食葛粉工艺流程为

称量 调糖 包装 成品

技术要点

称量 按葛粉 白砂糖一 之 比

例
,

称好葛粉和白糖
。

调糖 将白砂糖捣碎成粉
。

加入葛粉

之中
,

搅拌均匀
。

必要时加入适量柠檬酸
。

包装 将调配好的成品
,

按每小袋

克包装
。

再以 一 小袋进行大袋包装后即为

产品
。

该产品食用时每小袋先用少 许凉开水溶

解
,

冲入 毫升沸水
,

搅拌
,

冷却
,

即为

碗质感滑腻
,

甜酸适度爽 口的高级滋补饮品
。

,

葛粉果冻

工艺流程为

称量 调料 搅拌 装杯 封 口 冷却成冻 包

装成品

操作要点

称量 按葛粉 白砂糖 柠檬酸一

之比例
,

称好各料
,

和匀
。

加入葛粉量

倍的开水
,

搅拌均匀
。

再称取葛粉量的

一 的琼脂
,

加适量水
,

加热溶解
、

过滤
,

倒

入上述调好的浆料中
,

搅拌均匀
。

装杯
、

封 口
、

成冻
、

包装
,

按
一

般果

冻生产方法
。

葛粉果冻 口感细腻
,

富有营养
。

根据需要

如在配料中加入天然浓缩果汁
,

则风味更佳
,

实

为上等果冻产品
。

葛粉软糖

工艺流程

称量 调浆 配料 加热溶化 过滤 熬煮 调

香 调色 冷却 切块成型 糯米纸包装 烘干 包

装 成品

技术要求

称量调浆 称取定量葛粉
,

加入等最

水调成葛粉浆

配料 按葛粉浆 砂糖 干琼脂一

之 比例配料
。

先将干琼脂加 倍

水
,

加热溶化
,

然后加人各料和匀
。

过滤 采用 目筛子
,

加上 一层砂

布进行过滤
。
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、、月

一
熬煮 熬至温度 ℃

,

浆料挂板
。

此

时含水量约
。

冷却 将熬好的浆料置于铁盘中
,

按

每 公斤浆料加香精 一 毫升的比例加入

香精
,

拌匀
,

冷却 一般要 小时
。

冷却

后半成品含水量约
。

糯米纸包装 用糯米纸包裹
,

露出两

头
,

进入烘房烘烤
。

烘烤 烘房温度始 ℃
,

末期

℃
,

烘烤时间 小时
,

烘至含水量
。

包装 半成品烘好后再用糖果纸
、

塑

料袋包装即为成品
。

葛粉软糖柔软耐嚼
,

富含营养
,

独具特色
。

葛根果汁保健酒的酿制

葛根果汁保健酒的酿制工艺流程

原料预处理 糖化 过滤 发酵 压榨一加热

澄清 调制 杀菌 包装 成品

技术要点

可参照鲜薯酿制黄酒的技术与方法
。

为增进葛根酒的风味
,

进一步提高营养价

值
,

在澄清后的葛根酒中调入适量天然果汁
,

即

成葛根果汁保健酒
。
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格萝蒙饼干加工技术

高 岭 四川西 昌市凉 山 州食品厂

格萝蒙是彝语苦荞麦
。

四川凉山地区高原

产的无污染苦荞麦是一种集营养保健疗效于一

身的多功能粮种
。

由苦荞麦加工而成的苦荞麦

粉
,

含粗蛋 白
,

粗脂肪
,

淀粉
,

蛋白质和脂肪的含量都超过大米和面

粉 含 种氨基酸
,

其中 种人体必需氨基酸

含量丰富
,

配比合理
,

易被人体吸收的矿物质

元素多达十几种
,

还含有叶绿素
,

苦味素及黄

酮类物质
,

特别是多种维生素
, 、 、

烟酸
、

芦丁 和叶绿素含量尤为丰富
。

芦丁是其

它粮食不含有的成份
,

是软化血管
,

维护微循

环
,

防止脑溢血和保护视力的重要成份
,

它和

烟酸又都具有降低血脂和胆固醇
,

防治高血压

和心脏病的作用
。

表 苦荞麦与其它抽食曹养成分比较

水分

粗蛋白

粗脂肪

淀 粉

叶绿素
‘

粗纤维

钾

钠

钙

苦荞麦
小 麦
标准粉

大米 黄米面
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