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油闷干芦笋罐头

王景源 张龙超 安徽省场 山 葡萄酒厂 ∗ / − / , ,

前言

罐装芦笋对原料要求很严
,

因而芦笋加工

季节有大量等外品
,

一般占∗ 0 1 −写
。

内销段装

芦笋几 乎无销路
,

芦笋原料价格高
,

还造成了污

染
,

有 的厂为综合利用试制 了芦笋汁
、

芦笋酒
、

芦笋茶
、

汤味料等
,

但销路不畅
,

究其原因
,

大多

是消费者不习惯 芦笋味道所致
。

笔者将下脚料

芦笋段晒干后
,

试制成油闷干芦笋罐头
,

不仅解

决 2 芦笋香味很重的缺点
,

而且柔嫩可口
,

风味

别致
,

老少皆宜
。

晒干后的芦笋可以长期保存
,

颇有推广的必要
。

现将加工情况介绍如下
。

一
、

工艺流程

芦笋
一,
去皮 , 烫漂

一

, 晒干
一, 浸泡1 清洗1 预煮

一,

清洗冷却
一

, 装罐1 注汤
一

, 抽气封 口1 杀菌冷却 ‘人库

二
、

工艺要点

3 原料去皮
4

用特制不锈钢刀手工去皮
,

太细

的芦笋及芦笋 失不需去皮
,

长度控制在 (, 厘米

以 卜
+

过老的应剔除掉
。

∗ 烫漂
4

去皮后的芦笋放入微沸的水中烫 /一 −

分钟
,

以芦笋微透 明为度
,

立即捞出用冷水冷却

透
。

芦笋必须热烫
,

否则晒干后不仅 易返潮
,

而

陇色泽变黑
,

降低品质
。

/ 晒干
4

冷却后的芦笋经控水后
,

摊开放在通

风透气的竹帘或苇席 5二晒干
。

晒干的芦笋呈淡

黄色 6直接放在地面或水泥地上晒干的芦笋颜

色稍深 6晒干的芦笋水份控制在 (. 0以下
,

用塑

料袋扎 紧 ((
,

放在通 风干燥处
,

防止虫蛀及霉

变
。

. 浸泡
4

干 芦笋 用温水 7, 1 8, ∋ 浸泡小一 7 小

时
+

注意经常换水
,

浸泡能达到脱色
,

脱苦
,

增重

的 目的
。

− 清洗
4

浸泡后的芦笋用清水反复冲洗
,

至水

无色为止
。

7 预煮
4

水 与芦笋比例为∗ 4 5
,

水沸计时 − 1 9分

钟

8 冷却
4

预煮后 芦笋迅速捞起冷却透
。

装罐 前

的芦笋与干芦笋相比
,

能增重− 一 8倍
。

9 装罐
6

采用8( ( 7 “

涂料铁罐
,

每罐加八 植物

油 3 − 一 ∗ ,毫升
,

植物油须经 (9 , 〔熬炼 (, 分钟去

味
,

每罐装芦笋∗ /− 克
。

) 加汤汁
4

汤汁按下列比例配制 �0  

酱油 −
,

糖∗
,

盐 /
,

味精 ,
+

, − 一 ,
+

(
。

糖色视酱油色泽情况而加
。

注汤汁时不宜加过满
,

防 5�+ 油溢出
。

注汤汁后
,

罐头中心温度不低于8, ∋
。

(, 封口
4

真空度不低于 / ,, 毫米汞柱
。

(( 杀菌冷却
4

杀菌公式为

(,
一

∗ ,
一

∗ ,分钟
(∗ (

‘

∋

冷却至 . , ∋
,

擦罐
,

恒温一周后
,

打检包装
。

三
、

质量指标

( 感官指标

色泽
4

芦笋呈棕黄色至褐黄色
,

汤汁呈棕红

色
。

滋味气味
4

具本品特有的滋味及气味
,

无异

味
、

允许稍有苦味
。

组织形态
4

芦笋呈半饱满状
,

松散柔软
,

食

之无明显残渣感
,

无老皮
,

柔嫩而稍有韧感
,

允
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许有少量芦笋碎屑
。

杂质
4

无外来杂质

∗ 理化指标
4

净重
4 . ∗− 克 士/ 0

固形物
4

芦笋加油重不低于净重的 7, 0

: ;∋ < 4 (
+

,0一 ∗
+

, 0

重金属
4 =

。

镇 ∗ , , > > ?

≅
。

簇 − > >?
,

Α Β

镇 ( >> ?

/ 微生物
4

符合罐头食品商业无菌要求

四
、

讨论

不习惯的浓郁香气
,

适宜不同年龄
、

不同口味消

费者的需求
6
原有营养成份损失小

。

∗ 芦笋由于组织软
,

纤维素多
,

预煮时不需象

竹笋那样加调味料闷煮
,

装罐时一次添加调 味

汤汁即可
。

/ 本地有将 干芦笋与猪肉红烧的吃法
,

经试

验
,

风味很好
,

也可以制成罐头食品
。

. 本产品为芦笋下脚料综合开发的一项内容
,

采用此法可最大限度地使用等外品
,

因此有推

广的价值
。

本品具有独特风味
,

基本上除去了芦笋令人

华商科技联合开发公司简介

本公司系商业部系统二十三个科研单位合

股组成的联合体
,

属股份制公司
。

公司总部设在

天津
,

挂在天津市第二商业局
6
公司信息部设在

北京食品研究所全国食品科技情报中心站
,

业

务受商业部科技质量司指导
。

一
、

华商公司的任务

(
+

充分发挥公司各成员单位技术
,

设备实

力和多专业多学科的群体技术优势
,

积极承担

商业部的重点科研项 目
,

协助商业部科技司组

织项 目的调查
、

立项
、

可行性研究
、

实施等工作
,

组织联合攻关
。

∗
+

积极推广科研所 的科技成果
,

组织新产

品
、

新技术的开发应用
,

当好科研与经济结合的

牵线人
。

/
+

根据科研项 目兴办实体
,

建厂生产
,

并经

销新产品
。

.
+

面 向社会
,

接收委托
,

承担工程项 目发展

规划的咨询论证设计等技术可行性研究等
。

二
、

华商公司四大专业重点

(
+

食品及食品添加剂工业
4

以开发功能性

食品
,

高科技食品为主
,

如婴幼儿食品
、

老年人

食品
、

各种食品添加剂
、

天然抗氧化剂
、

天然色

素等
。

∗
+

生物工程
4

生物制药技术
,

利用生物工程

技术改造传统的酿造和发酵行业
。

利用生物为

生化技术从动植物中提取附加值制品
。

/
+

食品机械
、

商场设施
、

商品养护流通领域

的先进技术
。

.
+

商业 电子
、

大型商场
、

零售
、

批发商业企

业的计算机网络和商业电子设备
,

如收款机
、

打

票机
、

条型码设备等
。


