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称猴桃综合加工技术研究
王刘刘 安徽省黄山高等专科学校 。。。

接 要 详细介绍了赫猴桃果汁
、

片
、

酱
、

脯等系列产品综合加工技术工艺流程
、

操作要点及主要技术指标
,

探

讨了生产实践过程中所出现的质量问题及采取的相应措施
。

关健词 称猴桃 果酱 果片 加工

中华称猴桃 是一种野

生藤本植物
,

生长适宜性强
,

我国的大部分省区都有

分布
。

黄山地区称猴桃年产量 余
,

品种多达

余个
,

多数生长在阴湿的山林中
。

黄山气候阴凉
,

多

云雾
,

所以这里的称猴桃汁多而甜
,

果香味重
,

具有

较高的营养价值
。

对称猴桃这一野生资源进行综合开

发研究
,

将其加工成汁
、

片
、

酱
、

脯等系列产品有利

于提高果实的利用率
,

降低消耗
,

加大生产的吞吐量

以防止收获时间集中
,

高峰时积压烂果现象
。

称猴挑果汁

工艺流程

选果一清洗 破碎一压榨一调配 均汁一瞬间加热一洗

罐 灌装一封盖 杀菌 冷却一打件

操作要点

选果 统货收购的野生果大小不一
,

进厂后筛

选
,

果径 以上的留做桥猴桃片
,

筛孔下面的小

果装木条箱码垛
,

堆放 一
,

待其组织基本软化芳

香时投产
。

清洗 流槽内用流动水清洗
,

剔除发酵变质漂

浮的果
,

洗去果皮上的泥沙
、

杂质
。

破碎 洗净的果实用提升机均匀送人破碎机
,

破碎成小果块
。

破碎机要先启动后投料以防死机
。

压榨 破碎后的果肉均匀送螺旋压榨机压榨
,

其果浆经刮板过滤器过滤分离
,

除去皮
、

粗纤维
、

种

子
。

得到黄绿色的纯果浆
,

出浆率 一
。

调配

每吨果汁原果浆
,

蔗糖
, 一

,

乙基麦芽酚
,

异构维生素 钠
,

朗

氏蛋白糖
,

柠檬黄
,

柠檬酸加人量待

测定后再定
。

调配方法 比 一 均匀拌和在

蔗糖中
,

调配桶中加热搅拌溶化
,

打人胶体磨研磨后

送人调配罐
。

原果浆准确计量加水稀释过滤后送人调

配罐
,

其它配料准确计量分别溶解后也送人调配罐
。

搅拌均匀定量至
,

测定其酸度
,

用柠檬酸调节至酸

度 巧 一 之间
,

一般加人量在 一 之间
。

调好的汁液过滤打人贮料桶
。

均质 均质压力
,

运转时汁液要浸

没均质机品
,

防空气混人
,

防空转
。

管头的汁液要回

头重新均质
。

瞬间加热 均质后的汁液进人片式加热器瞬间

加热
,

出料口温度 ℃
,

以保证灌装温度
。

灌装封盖 用 涂料印铁罐
,

消毒

沥水后备用
,

灌装时汁液温度 一 ℃
,

灌装后立即

封盖
,

卷边紧密良好
。

杀菌冷却 封盖后立即杀菌
,

杀菌公式

一 一 ℃

冷却至 ℃
,

喷码打印
,

装箱打件
。

糖水称猴桃片

工艺流程

选果一化学去皮一切两端整修一分级 切片选片一配糖

水 装罐封盖 杀菌冷却一揩罐人库

操作要点

选果 果实横径在 以上
,

果实坚硬
,

籽

红转黑为宜
。

机械损伤
、

发酵
、

病虫害
、

过熟等均不

合格
。

化学去皮 碱液浓度
,

硬脂酸
,

三聚磷酸钠 巧
,

碱液温度沸腾
,

浸碱时间

一
,

炼隔 用波美表测定其浓度
,

确保去皮干

净 去皮后的果肉在流动水中漂洗 清除碱液
。

切两端整修分级 用小刀切除果实两端
,

修去

残余果皮
,

要求切面平整
,

果皮去尽
,

果实表面光滑
,

剔除病虫害
,

过软等不合格果
。

整修好的果实筛选分

为
、 、

等级别
。

小果
、

软果作果脯

和果酱用
。

切片选片 片厚为 一
。

筛洗选片
,

剔除

白籽片
、

粉红色籽片以及不完整片
。

配糖水 切好的片按大
、

中
、

小分别予煮
,

水

与果肉比为
,

时间
,

煮后即冷却透
。

糖

水浓度一般按 肥乞配制
,

但原料成熟度不一
,

早

期按 配
,

中期按
,

后期按 配

装罐加糖水 采用 涂料罐消毒备用
‘、

装罐
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量果肉 一
,

糖水温度不低于 ℃
。

封 口 真空封 口机封 口
,

真空度
,

卷

边良好

名 杀菌冷却 杀菌式

一 一 】 】印

冷却至
,

揩罐入库
。

糖液中浸泡
,

第二次调整糖液浓度为 左右
,

煮

至果实透明出锅
。

烘干 糖制好的果脯沥干糖液在 一 条件
一

烘至不粘手即可

包装 烘干的果脯挑出烂
、

干瘪及色泽不好的

果
,

用无毒玻璃纸包装
。

称猴桃果酱 主要技术指标 见下表

工艺流程

洗瓶

选料石事霭彩
装。盖

一杀菌冷却一揩 打件

操作要点

选料 将生产中剔除的破碎片
、

软果集中
,

去

除果皮
、

硬丁及杂质等
。

打酱 反复破碎呈酱体
,

保留籽粒及小果肉块
。

调配

配料 酱
,

糖
,

琼脂

调配方法 酱
、

糖定量称人夹层锅中
,

加热

至沸
,

再加人溶化的琼脂
,

搅拌均匀浓缩
、

折光度达

出锅
。

装瓶旋盖 瓶清洗沥水
,

剩热装瓶旋盖
。

杀菌 一 一 胡 ℃擦瓶
、

贴标
、

装箱
。

称猴桃果脯

工艺流程

选料 浸泡一糖制 烘干 包装

操作要点

选料 将碱液去皮后内质坚硬的小果修整除去

残留的皮及硬丁
。

浸泡 将选好的果放人外乞的含盐水中浸泡 一 飞
,

捞出后用清水冲洗 一 次
,

放人 的石灰水中再浸泡

一
,

再用流动水浸泡 以脱净残存在果中的石灰
。

糖制 每 果用 的白糖拌匀糖渍
,

倒人浓度为 的沸腾糖液中煮 一 俪
,

煮后在

讨论与分析

野生称猴桃收购时应掌握好成熟度
。

过熟的果易

软烂
,

过生酸涩麻嘴
。

从称猴桃果的外表皮又看不出

成熟度
,

只能抽样切开
,

看其籽红黑色且果硬为宜
。

做称猴桃汁的果实一定要成熟
,

软熟才有芳香
,

果浆得率高
。

笔者在试验研究的数年中和许多生产香

精的研究所协作
,

始终没有找到适合的香型
。

因此在

配方中增加乙基麦芽酚以起助香作用
,

效果较好
。

称猴桃综合加工大有课题可做
,

笔者在筛选的称

猴桃片的水中检测出大量的可溶性固形物及
。

可取

之与果浆混合做果浆
、

果晶
、

果丹皮
。

一些资料报道猫猴桃汁生产用原果浆 一
。

但笔者多年的实验研究表明
,

该果的酸度达 一
,

原果浆比例过高则饮料成品过酸
,

因此用

左右的原果浆调配可获得合适的糖酸比
,

口味更佳
。

要使称猴桃汁口感细腻
,

均匀不分层
,

关键是均

质工序的掌握
。

均质前要检查管道是否有泄漏现象
,

压

力表是否稳定
,

料液是否浸没进料口
。

均质时要先开均

质机
,

再开抽料泵
,

管头的料液一定要回头重新均质
。

有条件的厂家可使用两台均质机串联使用效果更佳
。

称猴桃制品最大的特点是 含量高
,

但 溶

于水易氧化
,

因此加工过程中添加抗氧化剂
,

避免暴

露在空气中
,

尽量缩短工艺流程
,

另所有的工器具都

要使用不锈钢制品以防 氧化损失
。

采取相应的措

施后
,

每 制品 增加 一加
。

表 主要技术指标

目一泽项一色

滋味及气味

组织及形态

可溶性固形物 折光
总酸 以柠檬酸计
微生物

果汁
、

果肉呈黄绿色中淡绿色
,

同一罐中色泽较一致 呈深唬拍色或淡唬拍色
,

酱体
、

脯粒透明
具有称猴桃汁

、

糖水称猴桃片应有之风味
,

酸甜适 具有糖水称猴桃酱
、

脯应有之风味
,

酸甜适
口

,

无异味 口 无异味
汁液均匀混浊

,

无沉 果肉组织软石嫂渡
,

横切成片
,

去皮带籽
,

保持部分小果块
,

果 粒 去 皮 带
淀分层现象 片厚 匆

,

同一罐内果片厚 酱体呈胶粘状
,

置于白瓷盘 籽
,

透明不粘

薄大刁崔均
,

允许有少量不夫则吵 中徐徐流散 无分泌液和糖 手
。

片
。

的结晶
。

。勺 一

一 一

同部标
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清淡小菜的研制与生产
杨宁 陈庆安

酱腌菜是我国城乡广大人民群众普遍食用的传统副食品
。

其缺点是太咸
,

稍淡又不宜保存
。

为了保持蔬菜原有的色
、

香
、

味和脆
、

嫩的本质
,

能够保证不同消费者的需要
,

我所以传统

腌渍方法腌渍后
,

采用脱盐
、

多种辛香调制
、

抽真空包装
、

高

温灭菌等工艺
,

生产出了鲜
、

咸
、

甜
、

辣等不同风味的小包装

清淡小菜
,

使其保存期达到一年
。

经兰州康民工贸有限责任公
司半年多的试生产和销售

,

很受消费者的欢迎
。

材料与方法

试验材料

各种蔬菜 青萝 卜
、

胡萝 卜
、

辣椒
、

豆角
、

黄瓜
、

青笋
、

茄子
、

洋白菜
、

芹菜 市售农副产品

各种调料 辣椒面
、

大香
、

花椒
、

生姜
、

白砂糖
、

食盐
、

酱油
、

醋等 市售商品

食用油 市售

苯甲酸钠 市售食品级

食品袋 复合袋

试验设备

水泥池 自制

缸 本地产品

切菜机 北京市航兴机械厂

压榨机 北京市航兴机械厂

真空包装机 南通真空包装机械厂

蒸煮锅 市售

工艺流程

工艺路线

新鲜蔬菜一整洗一腌渍一翻缸一清洗一切形一脱盐一压

榨一调味复腌 真空包装一灭菌一整理 装箱 人库
。

, ,

操作要点

腌菜所需食盐浓度

腌菜所需食盐浓度
,

确定食盐溶液的最佳浓度是蔬菜加

工过程中的一个重要问题
。

食盐的浓度不仅决定了它的防腐能
力

,

而且对酱腌菜的品质风味也有直接的作用
。

一般的说
,

旺

盛发酵的腌渍品如泡菜
、

酸黄瓜要求在发酵过程中产生较多的

乳酸
,

因而用盐量应少些
,

有 的食盐浓度即可达到防腐的

效果
。

不是发酵为主的制品
,

食盐浓度应达到
,

夏季应用

食盐保存的制品
,

要求的浓度更高
,

要用近于饱和 在室温的

条件下食盐浓度为 左右 的食盐浓度
。

用盐比例根据原料

翟丹云 郭天力

含水量的大小
、

贮存期的长短决定
。

以贮存期为一年为限
,

各

类咸坯每百公斤鲜原料用盐量可掌握在萝 卜
、

大头菜 一

,

黄瓜
、

青红椒 一
,

宝塔菜
、

生姜 一
。

翻缸

腌制时要翻缸
,

其作用是可使食盐迅速溶化
,

使菜受益

均匀
,

加速菜的成熟
、

散发缸内菜的热量
,

去除不良气味
,

防

止菜的腐烂变质
。

萝 卜
、

大头菜腌制的气温过低
,

可以在下缸

的第二天翻缸
,

共翻 一 次
,

黄瓜
、

青笋等菜腌制时气温较高
,

必须及时翻缸
,

一般上午人缸
,

下午翻第一次
,

次日上午再翻

第二次
,

翻缸后加竹片
、

压石头
。

脱盐作为半成品的咸坯
,

为了贮存需要
,

含盐量较

高
,

而各类清淡小菜不需要这么高的咸度
,

因此加工前需进行

浸泡脱盐处理
,

同时
,

咸坯经过浸泡可以去除苦涩等不良气味
,

调味时可以使各种调味品容易渗进去
。

调味复腌将切形
、

浸泡压榨后的半成品用已配制好

的卤汁浸泡 一
,

卤汁配制进要将各种调味品煮沸
,

并加人

千分之一的苯甲酸钠
。

要求所有用具消毒
,

保持制品的洁净并

提高卫生指标
。

真空包装高温灭菌为了能使低盐小菜达到一定时期

的保存期
,

我所采用真空抽气封口的方法
,

但经过保温试验
,

保存期很有限
,

经不住夏天的高温天气
,

于是我们又在真空包

装的基础上
,

再进行高温灭菌试验
,

当袋内的中心温度达到
℃

,

再煮 后
,

经保温实验和卫生防疫部门的检验
,

达

到了国家的标准要求
,

同时又保持了制品的风味和脆度
。

配方

例一 糖醋萝 卜片

萝 卜咸坯
,

白糖
,

酱油
,

米醋
,

鲜姜
,

苯甲酸钠
。

例二 麻辣萝 卜条

萝 卜咸坯 一
,

酱油
,

白糖
,

麻油
,

菜油
,

辣椒面
,

花椒
,

味精
,

苯甲酸钠
。

结果

经过半年多的生产销售情况来看
,

经过不断调整产品

的风味
,

目前群众认可的比较稳定的已有近十种风味的产品

今年夏季比较炎热
,

我们生产的产品在某些市场的曝晒下也

没有发生腐烂变质的现象
,

以此证明我们的灭菌方法是成功她

我们采用的灭菌方法和迅速冷却工艺
,

使制品保持了脆度
。
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