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速冻蔬菜是近几年来我国发展起来的新

兴产业
,

‘

已不仅能够很好地保鲜保存
,

适合

远距离运输
,

而且还极大地方便人民的生活
,

具有广阔的前景
。

速冻蔬菜是由优良
、

鲜嫩

的蔬菜原料经过挑选
、

整理
、

清洗
、

切割 或

去皮加工
、

漂烫
、

冷却
、

速冻
、

计量
、

包装而加

工制成的整洁产品
。

目前主要面对国际市场
。

生产设施

速冻蔬菜生产线的主机一一速冻机的形

式有多种
&

有螺旋式
、

单带式
、

双带式
、

振

动流态床式及小车式等
。

生产能力
一
般 为

∋( ) !  ∗ ) )+ , − .
。

现在较为先进的 速 冻 机

是双带小车式及振动流态床 式
。

以德国热来

非公司 �/ − .速冻机为例
,

它主要 是 由0 1 2

一 ∋ 34 制冷机组及2 ∋ 5 � ( 6速冻隧道构 成
。

机

组为整体组装式
,

选用螺杆制冷压缩机
,

动

力 配置 �3) + 7 ,

电脑 自动控制
。

速冻隧道 是

由振荡筛
、

预冷传送带
、

流态床 ∃即速冻传

送带 %组成
。

双带系统均为变须无级调速
,

以 适应不同产 品在流态床 上的厚度及持续时

间
。

蒸发器工作温度为一  8 6 ,

当进料温度

为十 ∋ �℃
,

出料温度为一 �9 : 时 可达到设备

设计毙 勺
。 、

场产 品不适宜在流态床上速冻时

∃如水饺
、

菜 化等 %
,

还可以用有轨小车进

行速冻
。

当然
,

这样 的效率不如 #;汀者 <=万
。

与

生产线配套的 设备
一般有

&

原 料清洗机
、

预

煮机
、

冷却机
、

=
>

料书/
、

出料包装传
∀

兮带
。

为 ? 保址逃料的 温度不
‘

≅趁过 ∋ ∀∃
, ‘
弓

一

以 Α先用

欧式冷凝器
,

产生冷水与冷却机配合 使用
。

此外
,

根据所 加工的厂品不同
,

可选用去皮

机
、

分级机
、

磨圆机
、

切条机等设备
,
以提

高产品质虽及牛产效率 斗产 厂 房一般应有

主机房
、

卫生没施
、

分选加工间
、

包装间
。

此外
,

还要配置原料恒温库及成品低温库
。

二
、

生产加工

∃一 % 粗加工

收购或存放的原料中混杂一些异物或不

合格原料是难免的
。

为了提高产品质量
,

合

理保护设施
、

设备
,

增强产 品加工能力
,

进

入车间的原料必须进行挑选
。

挑选的任务最

好 由责任心强
、

能吃 苦耐劳 的同志担任
。

挑

选力求将异物
、

不合规格及 存在某些缺陷的

原料剔出
。

之后进行清洗和去皮 ∃去掉不
一

可

食部 分 %
,

尤其是那些含泥沙较多的蔬菜
。

这样再进行切断
、

分级
。

切断主要是针对大

块蔬菜而 言的
,

但其它蔬菜中的不可食部分

或营养价值较低或外观形状不良的部分也要

去掉
。

切断后可按标准或客户ΑΑ#; 要求进行分

级
。

结合产品的分级
,

这 里还要再 挑 选 一

次
,

除 去刚才遗漏的不合要求的或加工中带

伤折断的蔬菜
,

力求 同一产品外观
、

形状
、

规格一致
,

并便于热烫时间的
‘

拿握
。

完成上

述过程后
,

再对分级后的蔬菜清洗一次
,

使

蔬菜尽可能不带异物
,

且可除去部分酶类及

变色物质
,

转入预加工
。

而青刀 豆不需去皮

和 切 断
,

但要在 ∋ 肠盐水中浸泡 �) 一� ( 分钟
,

捞出后用水清洗即可转入预煮阶段
。

此项加

Β 中多数可用机械进行
,

但也有手 仁操作
,

整个过程都要求具有精练的 业务 和操作
,

以

提
& =万

>

<
>

效
,

戚少损失
,

讨含有靴胶较多的蔬

菜来讲
,

粗加工过程中不得使用铁质器具
,

以防生成辣酸铁
,

使蔬菜变黑
〕

∃二 % 预加工

预加工主要包括热烫
、

冷 却
、

脱 水 上
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� 户

序
。

热烫的目的在于灭活蔬菜中的酶类
,

抑 温度回升
。

至此
,

速冻蔬菜加工完毕
。

制其呼吸
,

同时还能增加香甜度和色度
。

良 ∃ 四 % 保存运输

好的热烫还能达到灭菌的目的
。

热烫是个技 速冻蔬菜的保存运输和其它冷冻食品要

术性比较强的工作
,

尤其是时间的 掌 握 上 求基本一致
。

库温要求恒定
,

温度一 �9 ℃ 以

∃水温一般为�( ℃ ! � )) ℃
,

时间要依据品种 下
,

运输也不得超过一 �9 ℃
。

不得与内销产

数量
、

大小
、

气候等条件的变化而变化 %
。

品及有腥味的产品混放
。

每种蔬菜还要求一

青刀豆在沸水中∃∋
‘

一5, %达到 8一 9成熟
,

色 定的保存期限
,

青刀豆一般要求存放 期不超

泽嫩绿时即可
。

热烫中除禁止铁质进入外
,

还 过 ∋ 个月
。

需注意
&

带叶蔬菜可将热水的值Χ Δ调高些
,

三
、

管理经验

而地下茎类
、

蘑菇需在酸性中热烫
。

热烫青 我厂于 � � 9 � 年引进速冻菜生产线 以来
,

刀豆时要加入 )
Ε

∋ 肠食盐
。

这些都需要在实践 在 实践 中我们有成功的经验
,

也有失败的教

中灵活掌握
。

训
。

预烫后的蔬菜要立即冷却到∋) ℃ 以下
,

∃一 % 管好用好速冻设备
,

不断扩大生

以防细菌繁殖
。

提高产品质量
,

为冻结做好 产规模
,

提高经济效益

准备
。

预加工实质上是成品的初步阶段
,

考 选准选好引进项 目
,

只是在技术引进上

虑到多数产品的直接入口
,

从此到包装过程 上打下了一个好的基础
。

要想使引进工作达

应在无菌条件下进行
,

因此冷却用水必须符 到预期的 目的
,

关键在于管好用好 引 进 设

合卫生标准
。

菜要均匀凉透
。

冷却后的蔬菜 备
,

充分发挥其生产加工能力
。

要沥干
,

保证菜的净重和冻结不结冰
。

这个 �
Ε

强化设备技术管理
,

搞好人员培训
,

工序多数与预冷工序结合起来
,

同步完成
。

提高群体技术素质
,
以不断适应现代化生产

∃三 % 出品 的要求
。

我们抽调精兵强将组成速冻菜车间

经过沥干
,

预冷的蔬菜要立即转入快速 班子
,

其中有厂里技术素质最好的工程技术

结冻
,

以改善其组织结构和色泽
,

达到本产 人员
,

有从外地引进来 的蔬菜专业大中专毕

品生产的目的
。

冻结通常在特定的设备中进 业生
。

在此基础上
,

对车间全体职工进行了

行
,

要求尽可能短的时间内使菜温降至一  ) 较长时间的管理知识和技术操作的 教 育 培

或一  ( ℃
。

冻结好的产品在计量包 装 前 后 训
,

让大家熟悉工艺
,

掌握技术
。

同时建立

实施加工过程中最后一道挑选检验
,

确保产 健全了车间各项管理制度
,

严明了劳动纪律
。

品质量符合客户 的要求
。

包装前的检验包括 使车间生产一开始
,

便形成了技术 精 意 求

剔除各类异物及色泽不 良
,

有损折断
,

不合 精
,

工作作风严细的风气
。

规格的产品
。

包装后的检验一般只限于金属 ∋
Ε

强化蔬菜基地建议
,

确保原料供应
。

检测和计量包装等方面的间题
。

还需注意做 在补偿贸易合同签订之后
,

我们坚持一手抓

好卫生指标
,

各项有害残 留物的抽检工作
。

墓建施工
,

一手抓蔬菜基地建设
。

厂里成立

青刀豆要求色泽嫩绿一致
,

长度等 符 合 规 了专门的基地科
,

负责蔬菜种植和 原 料 供

格
。

要散冻
,

无冰霜
,

无结块
,

组织内无冰 应
。

厂里与基地科签订了承包合 同
,

规定了

粒析出
。

山东商检局规定每 ( )) 克一袋
,

每袋 每年应提供的原料品种
、

数量
、

质量和具体

加重 ∋ 肠
。

同时还规定每∋) 袋装一纸箱
,

箱 的奖罚指施
。

充分调动基地科全体同志的积

内 匕
、

下垫衬硫酸纸或塑料纸
,

箱外包装和 极性
,

他们从选地
、

选种
、

到种植
、

管理
、

各类标志也要标准化
。

这个加工过程也需无 收获
,

对农民实行一条龙服务
。

厂里还在资金

菌
,

并要求在 ∗一(℃ 的审内进行
,

防止 蔬菜 柒油
、

化肥
、

种子等方面对基地农户给予重
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点扶持
,

在技术
>

Β给予全面系统的指导
,

保证

了我厂 蔬菜 墓 地 的迅速发展
。

仅 �� 9 �年就

发展芦笋
、

青刀 豆基地近迁亩
。

生产线投产

后加工的第一批青刀豆
,

就是我厂基地提供

的
。

3 )) 多亩芦笋纂地去年进入初期
,

今 年

将进入旺采期
。

目前
,

我厂已拥有稳定可靠

的蔬菜基地  ) ) ) 多亩
,

除大面积种植春
、

秋

青刀 豆和芦笋外
,

还有绿菜花
、

草铸
、

芋头

等
。

基地每年可为厂提供近万吨质鼠较高内

原料
,

基本上满足了生产需求
。

以市场为导向
,

积极开辟新的生产加工

领域
,

扩大生产能力
,

提高规模效益
。

除在

青刀豆
,

芦笋等收获季节开足马力生产外
,

还根据国 内外市场布求
,

积极增加新 的加工

品种
,

尽量使引进设备常年运转
,

四季有活

干
。

现在全年生产加工品种 �) 多个
,

其 中既

有外销的芦笋
、

绿菜花
、

青刀豆
、

芋头
、

菜

黄等
,

又有在国内市场受欢迎的速冻青椒
、

香椿油炸茄子等
。

冬 闲季节
,

我们坚持批量

生产速冻水饺
,

现在速冻水饺不但在本地打

开了销路
,

而且远销济南
、

抚顺等 大 中 城

市
,

经济效益十分可观
。

去年
,

我们累计生

产加工出十多个品种的速冻产 品等 � � )) 吨
,

实现产值5 )) 多万元
,

利润 ∋) 多万元
。

∃二 % 认真总结经验教训
,

进一步摘好

速冻产品生产

速冻生产线投产 两年多来
,

我们 已在实

践中积累了一 定的经验
,

并有较为深刻的教

训
。

一是每增加一个新的速冻产品
,

事前要

充分搞好市场调查
,

做到以销定产
,

避免盲

目生产
。

二是对于在市场上有潜在生命力
,

一时难销的产品
,

也不要仓促停产
,

要加大

促销措施
,

注意引导消费
。

去年以来
,

我们

的速冻水饺由滞销到平销
,

到畅销
,

便是一个

很好的例证
。

三是为外商生产产 品
,

要切实准

确无误地弄清所要的品种
、

规格
、

质量等
,

对于这项工作不能有半点的马虎
。

去年
,

我

究 � � �  年第 � 期

们为外商生产 的速冻芋头
,

由于品种选得不

对
,

外方拒绝接受
,

使我们蒙受 厂很 大 损

失
,

教训 是深刻的
。

四是外商提供的蔬菜种

子
,

要搞好土壤
、

气候调查
,

尽可能光进行试

种
,

否则
,

尽管种子没问题
,

但由于土壤
、

气候不适宜
,

也可能造成损失
。

去 丰
,

我们

种植 的 �)) 多亩绿菜 花
,

便 出现了
“

疯长
”

的问题
,

虽然事后外方补偿
一

Φ
’

一定的经济损

失
,

但对厂里的生产经营也带来很 人影响
,

并且在很大程度上挫伤了农民 种菜 的 积 极

性
。

为了进一 步发挥引进设沂的生产加工能

力
,

扩大生产经营规模
,

提高经济效益
,

我

们将在今后 的工作中
,

认真 总结经验教训
,

并注重抓好 以下几项工作
&

一

首先组建起以我

厂为龙头
,

由市外食公司和近十个乡
、

镇
、

村参加的速冻蔬菜食品出 口 股份有限公 司
,

公司坚持
“

入股 自愿
,

同股同例
,

股 权 平

等
,

利益共享
,

风险共担
”

的原则
,

以出口

蔬菜食品为主
,

实行供销一体化
,

责权利相

统一
。

该公司现已挂牌工作
。

公司的红=建
,

将会大大解除我厂在原料供应
,

产况
,

销告方

面 的后顾之优
,

并且每年能争取 山外贸提供

的 � ) ) 万元流动资金
,

对我 厂
‘

增产增收十分

有利
。

其次
,

准备投 资建设与速冻生产线配

套 的脱水菜生产线
。

这条生产线建成后
,

既

可对速冻蔬菜生产产生的下脚料进 行 再 加

工
,

避免浪费
,

又可 增加脱水蒜片
、

姜片
、

玉

葱等二十多个出 口 品种
。

第三
,

在搞好外销

速冻产 品的同时
,

积极开发在国内市场有销

路的各种速冻产品
,

大力开拓国内市场
,

努

力提高产销能力
。

第四
,

充分发挥现有 � ) ) )

吨恒温库的储存作用
,

搞好蔬菜和 果 况
&

保

鲜
,

尽快形成速冻加工
、

脱水生产和果蔬保鲜

相配套的蔬菜产销新 格局
。

力争年内完成蔬

菜产销 � 9 ) ) 吨
,

实现利润 � )) 万元


