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� 微生物指标

细菌总数 � � 

致病菌 不得检出

大肠菌群数 � �

小 结

�
�

� 本产品适 口性较好
,

由于加工过程中利用

了淀粉的糊化
、

胶化作用
,

使产品具有咀嚼香

甜清脆之特色
,

并具有烘烤香味
。

�
�

� 资料报导
,

成人每日从膳食中获得 � �� �

热能
,

�� � 蛋 白质和 � � � 脂肪可满足需要 �中

等体力劳动者�� 本产品理化分析结果表明
,

食

用 � � � � 本产品
,

即可满足成人半日的营养需

求 �不考虑饱腹感因素 �
。

若配以适当汤一起食

用
,

则效果更好
。

�

故本产品不失为一种高营养

食品
。

一

同时也可通过强化剂喷洒手段
,

达到强

化营养之 目的
。

�
�

� 由于本产品为免烹即食食品
,

可大大节省

备餐
、

用餐时间
,

省时省力
,

将倍受广大消费

者青睐
,

成为
一

早餐
、

课间餐
、

旅游食品之佳品
,

为方便食品的开发探索了新的途径
。

�
�

� 加
一
�过程中应掌握好产品水分与烘干条

件关系
,

防止物料表 面水分蒸发过快
,

造成在

物料表面形成硬壳
,

阻碍内部水分的逸散
,

水

分平衡要充分
。

�
�

� 由于条件所限
,

未能进行微波干燥方面的

试验
,

有待进一 步研究
。
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草荀果脯的制作

张晓蔚 蒋同彪 祟胜春 安徽合肥 肉联厂 � �  � ��

草葛为蔷薇科
,

多年生宿根性草本植物
。

果

实色红艳丽
,

柔嫩多汁
,

酸甜可口
,

浓郁芳香
,

且营养丰富
,

内含人体所需的果糖
、

葡萄糖
、

有

机酸及钙
、

磷
、

铁
、

胡罗 卜素
、

维生素 �
、

维生

素 � , 、

维生素 �� 等
,

尤其是维生素 � 的含量明

显高于苹果
、

梨
、

桃等一般的果蔬
,

能有效地

补充维生素 � 摄入
,

对人体骨骼
、

皮肤和神经

系统的生长发育具有 良好的促进作用
。

据最新

研究发现
,

草毒中还含有较多的揉酸
,

它不仅

能保护人体组织免受致癌物质的伤害
,

而且具

有抑制恶性肿瘤细胞生长的作用
。

草毒的食用方法较多
,

除鲜食外
,

还 可加

工成速冻草毒
、

草葺果汁
、

果酱
、

果酒等
,

在

制作果汁
、

果酒时
,

剩 下的草蓦果肉一般弃之

不用
,

十分可惜
。

我厂草蓦生产量较大
,

大量

的剩余果 肉的处理是个棘手的难题
。

我们受果

脯制作的启发
,

试着将草蓦果肉 �原汁含量在

� � � 以 下� 制成草荀果脯
,

投放市场后反映 良

好
。

现将制作过程进行探讨
。

草薄果脯制作流程

草墓果肉渣� 打浆� 浓缩� 烘烤� 揭皮� 整形包

装� 检验� 销售或入库
。

� 草薄果脯制作过程

�
�

� 于于浆
�

将草葛果肉渣用胶体磨或打浆机打

成质细浆液
,

以手摸之无明显颗粒感
,

放入贮

备槽备用
。

在打浆前注意剔 去果肉中可能有的

枯叶
、

烂果及其它杂质
。

�
�

� 浓缩
�

将草每果浆放入夹层锅中
,

加入淀
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粉水溶液
,

迅速搅拌均匀 �防止结块沉淀 �
,

然

后加热浓缩
,

在浓缩过程中加入白砂糖
、

柠檬

酸和防腐剂
。

搅拌均匀后继续加热浓缩
,

待果

浆成浓稠状时即可出夹层锅
。

�
�

� 浇模烘烤
�

将浓缩的果浆稠液
,

倒入 干净

的不锈钢盘
,

平放在工作台上晃匀 �厚约 � � �

� � � 后放入烘箱或烘房中烘烤
,

温度控制在

�� ℃左右
,

时间大约在 � � �� �
,

烘至不粘手
,

不软
、

不干硬为宜
。

在烘烤过程中应不断地用

排气扇驱除水湿气
。

�
�

� 揭皮
�

烘好的果肉脯应立即出烘房送到包

装室
,

平放在不锈钢工作台 上
,

趁势用不锈钢

铲刀将整片果脯与盘分离
,

进行急冷 �夏季可

用电风扇
,

冬季可用冰块 �
。

包装室要求卫生清

洁
、

严密
、

通风 干燥
,

相对湿度应小于 �� �
,

以

免引起果脯污染
、

回潮
、

发汗
。

�
�

� 整形包装
�

经过冷却的果脯
,

根据消费需

求和包装规格进行整形包装
,

重量有 �� �
、

��

�
、

�� �
、

� � � �
一

不等
,

一般用玻璃纸包卷成园桶

状
、

条状
、

块状等
,

用透明的复合袋成铝箔袋

真空包装
,

再用纸箱大包装
、

封口
。

�
�

� 销售或入库
�

包装好的果脯立即销售

或送入成品库中贮存
,

贮存温度应严格控制在

��
‘

� 以下
,

成品库应保持干燥
、

避强光
,

相对

湿度小于 �� �
。

需投入大量的设备
,

只需要有打浆
、

浓缩
、

烘

烤设备即可
。

制作成的果脯制品保留有草毒的

营养与风味
,

其软硬适度
,

酸甜可 口
,

易消化
,

适合中老年及妇女儿童食用
,

具有开 胃健脾
、

滋

补强身的功效
,

而且携带运输都很方便
,

是一

种很有发展潜力的保健食品
。

制作草毒果脯的原辅料除草葺果浆液外
,

只需添加白砂糖
、

淀粉
、

柠檬酸
、

苯甲酸钠
。

制作过程中应注意的事项

产品的特点

草蓦果脯制作
一

� 艺合理
,

操用简单
,

且不

�
�

� 由于制作果脯的浆液至半成品果脯是一

种营养含量丰富的媒体
,

适合细菌的生长繁殖
,

在加工果脯的过程中
�

一定要注意卫生
,

严格

消毒用具和内外环境 卫生
,

操作工人的手
、

衣
、

帽
、

鞋应严格消毒
,

尤其是上厕所之后
。

包装

环节的操作工还应戴 口罩
,

以防唾沫污染
。

若

卫生质量控制不严
,

将直接影响产品的货架期
。

�
�

� 果浆浓缩要注意加热温度的控制
,

一定要

勤搅拌
,

因为草毒浆液柔嫩且浓度较高
,

尤其

是直接与夹层锅边接触的部分
,

在温度较高时

很容易糊化
,

直接影响到产品的品质风味
。

在

烘烤中
,

还需注意烘箱温度的控制
,

不可太高

而急于求成
�

使果脯发生外焦里湿
。

�
�

� 在制作草墓果脯时
,

加工所用的工器具均

需要木制或不锈钢制成
,

千万不可用铁器或铝

器
�

因为草葛果肉浆 �脯 � 在接触铁器或铝器

时会发生氧化褐变
,

颜色变成灰黑色或更深
,

时

间越长
,

褐变就越厉害
。

来稿摘刊

衬 高温 。 一淀粉晦用 于粮食

淀粉含量测定的研究

戚奋 宁波市旅食科学研 究所 � � � � � �

本文对液化型耐高温 ��
� � � � �� �

一淀粉酶

测定粮食中淀粉含量的分析条件进行探讨
。

用

本法对 � 个样品进行测定并与酸水解法结果对

照
,

经数理统计分析表明两法 无显著差异
。

本

法 � 次重复测 定
,

标准偏差 �
�

��
,

变异系数

�
�

� � �
。

测定方法为
�

称取粉碎过 �� 目筛的粮

食样 品 � �
。

置于 � � � � �烧杯中
,

加水 � � � 一
、

��  �
一淀粉酶 �� ��

、

放入沸水浴中
,

时常搅

拌
,

保温 � �
,

使淀粉糊化并水解
。

取样液 � 滴

用碘液检查不呈色后将烧杯置于 电炉上加热沸

腾 �� � ��
,

冷后过滤至 � �� �� 容量瓶中定容
。

取 � � � �于 � � � � �磨 口三角瓶中加 � � �� � 盐

酸 �� � �
,

在沸水浴中加热 回流 �
�

� �
,

冷却
,

加

甲基红指示剂 � 滴
,

用 �� �氢氧化钠中和
、

溶

液移至 � �� � �容量瓶中定容
,

取 �� ��
,

用高


