
�
�

预煮

�� �配预点液
�

自来水巾 加 入 �
�

� � �
�

� � �

的柠檬酸
、

�
、

父� �
�

� � � 的氧化钙或同等 钙 含

量的氢氧化钙沉清液
,

拌均备用
。

�� �将上述配好之液加温至沸
,

然 后 加 入

切好之瓜条
,

瓜条与预煮水之比 等于 � � �
、

瓜

条下锅后水沸记时
,

煮 �� � 分钟
,

以 瓜 条 熟

透为度
,

即时出锅
,

迅速用冷水冷透备装罐用
。

及煮液可重复使用 �� � 次
,

但每次煮 后 应 补

加适量的柠檬酸和氯化钙
。

�
�

配糖浆
�

先计算出糖浆的用 录
,

以糖浆

量的二分之一先加水入锅
,

然后加入定量的自

砂糖
,

边搅拌边加温至沸
,

煮沸 � 分钟
,

除去

糖泡子
,

用开水调整糖 食至 拐 � �折 光 汁�
,

再按糖浆量的 �
�

�� � 加入 柠檬 唆 和 。 砂石的

氯化钙
。

拌均后用细白布 过 滤
,

保 温
‘

� 。
“

�备

用
。

�
�

装罐
�

将经清洗
、

消毒后
�� 认撇或瓶装 入

瓜条
,

装时应注意整齐美观
。

装入量见下表 �

裹 �

杀杀 菌 式式

竺�� �  !

� �
,

一� �
,

一� �
‘

八� �
�

�

� �
尸

一� �
『

一� �
,

八� �
�

�

�
,

一 ��
‘

八� �℃

� 『一 ��
‘

� � � �℃

分段冷却

分段冷却

冷 却

冷 却

�书灿一肠眨一,甘��匕丫刃��加尸一�一�上上一�、一�
��,上口““�

,��一一一了

� �
“

� 时
,

再次敲检剔出不合格品
,

在罐底
、

盖

部份涂抹一搏层中性防锈油
,

在库内保温 ��
�

�

七昼夜
,

经检验包装入库
。

表 � �单位
�

一浑一
克�

械浆净净重重 固孤孤

胜胜利瓶瓶 � �    � � ��� ��    

六六旋瓶瓶 �� ��� � � ���  刁弓弓

��� � �听听 � � ��� �  ��� � � ���

��� � �� 听听 � � ���  ! ��� 不� ���

四
、

技术要求

�
�

感观指标
�

成品呈冬瓜本来的白色 �
糖

水较透明 � 允许有少量瓜肉碎屑
� 具有糖水冬

瓜 �友有的滋味和香气
�
酸甜适口

,

无异味 �
软

硬适度
,

块形基本一致
,

装罐整齐
� 无杂质

。

�
‘

理化指标
�

瓜肉不低 于 净 重 的 �� � �

含糖 量 玲� 拓� � 以 折 光 计 �
� 总 酸 为 �

�

��

�
�

� � � �柠檬酸计 �

�
�

其他各项指标均应符合 国家对食品的卫

生规定
。

粉术冬瓜罐头原材料成本参考
�

每吨成本

见表 �
。

表 �

一一
�

一厂一
冲一次

召
、

名 女双

’

� 护咖
一

获决
价
词

金、元�

�
�

密封
�

抽空密封 �罐中心温度 � �
�

� �时�

� �  � � � �毫米汞柱
�

热排气密封
�

罐中心温度

� � � � �
“

�封口
。

封口 后严格敲检
,

合格品送入

杀菌
。

�
�

杀菌冷却
�

见表 �

�
� ‘

检验入库
�

经冷却至 罐 中心 温 度 �� �
公到二

平均母罐 �
�

�� 元

蜜甜花生米罐头的制作

山 东烟 台罐头总厂 徐连胜

花生是营养价值很高的食用佳品
,

它含有

丰富的脂肪
、

蛋自质及多种维生素
。

平时
,

既

可做为佳肴饮酒佐餐
,

又可制成各种风味的产

品单独食用
。



现介绍一种蜜甜花生米罐头
,

这种罐头甜

美情爽
,

鲜嫩可口
,

香味独特
,

�

是男女老幼皆

爱食用的佳品
。

制法如下
�

原辅材料标准

�
�

花牛 米
�

内衣完整
,

呈浅红色
,

凤味正

常
,

仁色乳白
。

不允许未熟
、

破碎
、

虫蚀
、

生

芽
、

损伤
、

霉变等不合格原料存在
。

�
�

蜂蜜
�

纯净无杂质
,

呈稠粘状
,

甜蜜可

口
,

无异味
。

�
�

砂糖
�

洁白干燥
,

纯度 �� � 以上
。

�
�

味精
�

招犷白无杂质
,

含谷氨酸钠 � �� 以

上
,

水分不超过 �
�

� �
。

�
�

食盐
�

精盐
,

含氯化钠 � �
�

�� 以上
。

一

右
�

淀粉
�

采用洁白细腻
、

无杂质
、

含水量

不超过 �� �
、

酸度不超过 � � 度的精制徒 粉
。

调配淀粉之用
。

取淀粉 � 公斤
,

加入放冷后糖水 � 公斤左

右
,

搅拌均匀
。

将搅拌均匀淀粉
,

徐徐加入糖

水内
,

边加边搅
,

使其成为均匀浆体
。 、

如糖水

温度过低
,

不能使淀粉糊化而形成沉淀
,

则糖

水应重新加热
,

或在锅 内糊化
。

将制备好的淀粉糖浆
,

依次加入精盐 �
�

�

公斤
,

蜂蜜 � 公斤
,

味精 �
�

� 公斤
,

搅拌均匀

备用
。

�
�

装罐
�

胜利瓶
、

四旋瓶刷净
,

倒扣备用
。

采用防酸防硫两用涂料铁盖
。

铁罐
,

防酸防硫两用铁制成
,

刷净后沸水

消毒 � 分钟
,

倒扣备用
。

将沥干水分花生米秤量装罐 �瓶�
,

然后将

配好糖浆逐罐加入
。

装量如下表
。

’ “ ’ ,

谕 垫
“ ’

卜蛛晓门
’

糖浆�克 �

卜
冷颧茹

���八�份口�钻��亡刁仆�������
�
�几
�
�口�

�
��
�

八甘�甘��只�����
,卫呀�

����

口盈
月��
,
��口��

‘
�月
��
月
��
月月

八口���一日了‘“月�八口�乙��二
、

工艺流程

原料剔选, 洗涤一制糖浆一装罐 �瓶� , 封 口 , 杀菌
一 , 冷

却, 抹罐入库
。

胜利瓶

四旋瓶

� � �共罐

三
、

操作要点

�
�

原料剔选
�

按标准规定将不合格花生米

剔净
,

将合格花生米
,

按大小分 � � � 级
。

�
�

洗涤
�

将选出的标准花生米
,

用流动水

冲洗净
,

沥干水分备用
。

流水作业
,

边洗边用
,

不得积压时间过长
,

以防花生米浸泡吸水过久
夕

造成内衣脱落
,

影响产品外观
。

�制糖浆 � � � � 公斤 �
、

� 配比

�
�

封 口
�
封 口 时真空 度 ��� � � �� 毫米汞

柱
。

瓶子罐也可排气封 口
,

公式
� � ,

一 ��
, � � 。

“

�
。

排气后中心温度不低于 ��
“

��

封口 完毕逐罐 �瓶 �按标准打检
、

验收
。

�
�

杀菌
�

封口完毕立即杀菌
,

公式
�

净重 �� � 克 �胜 �� 瓶 � �� ,

一� �
‘

一 ��
‘

�� ��
“

�

净重 ��� 克 �四旋瓶 � ��
‘

一� �
’

一��
‘

� � ��
�

�

净重 �� � 克 � � � �
�
罐 � ��

‘

一��
‘

一 �� ‘� � � �
�

�

杀菌毕
,

冷却至 ��
“

�左右
,

抹净 罐 头 表

面水分入库
。

四
、

成品要求

���浓度糖水 ��� �
�

����

�����

�����

���
�

���

� 制法
一

秤取过滤后糖水 ��
·

�� 公斤
,

浓度 钓�
,

温发 , 。
。

�左右
。

取出 � 公斤左有放 冷
,

做为

��

工
�

感官指标

色泽
�
花生米呈微红色

。

汤汁允许轻微混

浊
,

及少量 内衣碎屑存在
。

滋味及气味
�
具有蜜甜花生米应有的甜美

可口 风味
,

无异味
。

组织形态
�
花生米带内衣

,

颗粒完整饱满
,

大小大致均匀
,

半粒米不超 过 总 虽 的 刊�
。

汤汁呈胶粘状
。



杂质
�

不允许存在
。

一 物理及化学指标

净 重
� � �� 克

、

� �� 克
、

� �� 克等多种规

格
。

每罐允许公差士 � �
,

但每批平均不低 于

净重
。

固形物
�

不低于净重的 �� �
。

一

重金属含量
�

每公斤制品中
,

锡不 超过 � ��

毫克
,

铜不超过 � 毫克
,

铅不超过 � 毫克
。

产呱份橱� 帕帕娜林幼幼帕帕的、

�
�

微生物指标

无致病菌及因微生物作用所引起之腐败象

征
。

�
�

罐型
�

采用胜利瓶
、

四旋瓶
、

��� � �如
� � 规定之 � � � ,

罐型
。

蜜甜花生米罐头须保温处理
,

�� 出梦 � 保

温 � 昼夜
,

如罐头杀菌冷却后
,

温 度保持在

��
“

� 左右
,

保温时间可缩短为 � 昼夜
。

】
一

信 息 月� 务 �
、的脚 � 肺帅即林种摊的肺肺林沪

微胶囊技术的应用

微胶囊技术是利用可形成胶囊膜的物质对微小核心体进行包埋的固定化技术
。

它是当前世界

十大食品加工新技术之一
。

北京市食品研究所现已利用该项技术并发出几十个 品种 产 品
。

如姜

素犷趁抹酱油
、

粉状醋
�
香辛料等经该项技术处理后制成各种风味的调料如油肉粉

、

汤料等
,

这

些产韶都保留了原有物的各自风味和作用
,

使用方便
、

简化了操作工序
,

是升发新产品
、

改造坦

产品的一条捷径
。

生产微胶囊系列产品所需设备投资根据产量大小和自动化程度分别为��  � 万元
。

北京市食品研究所可以承担原料配方
、

工艺布局
、

设备选型
、

现场技术指导和人员培训等项

服务内容
。

地址
�

北京市北京站口东总布胡同弘通巷
�

� 号

电话
� � � �� � � � � � � � � � 邮政编码 �� � � � �

联系部门
�

北京市食品研究所技术开发部

专利信息

果味蛋白饮料配制技术

鉴于 目前我国市场上各种饮料大多含蛋 白质很低
。

本发明就是用配制法生产一种果味蛋白饮

料
。

如桔汁味蛋 白饮料
、

荔枝味豆乳等
。

生产这种果味蛋白饮料的技术关键是使含蛋 白质的液体

�牛奶
、

羊奶
、

豆浆等�的 �� 值降低至与果汁 � � 相近
,

这样才能顺利地将奶或豆浆等与果汁混

合
,

制成风味理想的饮料
。

本项专利 申请� � � � �  � !
·

6 现已获公开
,

凡需要者欢迎来人来函商洽t

联系地址
.
北京市东单东总布胡同弘通巷 3 号

,

邮政编码 10 0005

联系人
:
应迪之

、

石玉川
、

李铁生

书 讯 食品卫生检验技术

落廿学土业 出版社出版的《食品卫生检验技术》适用于食品生产企业
、

卫生防疫站
、

食品专业院

校及科研单位进行产品质量监测
,

技术培训
,

食品开发研制必不可少的工具书
。

全书共 100 余万


