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随着人们对魔芋营养和经济价值的认识
,

我国各地相继掀起了一股魔芋种植热
,

产量不

断上升
。

魔芋的收获期
,

一般在每年�� 月后少黔

始延至翌年 � � � 月
。

但由于魔芋是一种芋 井

蔬菜
,

不耐久藏
,

而 且它含有生物碱
。

由于生

物碱对人体有毒
,

所以
,

必须经过加工处理
,

才可供配制魔芋食品
。

根据外贸出口 的要求
,

这里介绍魔芋系列产品加工方法
�

一
、

魔芋干片
�

将鲜魔芋球茎洗刮去皮 层

后
,

切成大小一致的薄片
。

为提高魔芋干片的

质量和减少边角损耗
,

切片规格为长宽各 �� 厄

米
、

厚为 � 厘米的方块
。

铺在晒席上曝晒至干

为止
。

为了防止魔芋淀粉氧化变黑
,

切成块片

后
,

最好用��石灰水或盐水浸泡 � � � 小时
�

洒干后方块就洁白无瑕
。

如遇阴雨天
,

可采用

烘房烤干
。

农家一般利用锅灶
,

揭去铁锅
,

灶

内烧炭
,

灶面架一蔑笼
,

铺上芋片
。

开头火力

要大
,

并用少量硫磺撒在炭火
�

匕 然后蔑笼加

盖
,

熏蒸 � 分钟后
,

使硫磺燃烧后产生的二氧

化硫与芋片接触
,

起到漂 自作用
。

当芋片表面

快干时
,

再翻转烘于
。

烘烤至 � 、 � 成于时
,

报川坟火直至烤干为 止
。

干 品 长
、

宽 为 � 厘

月�
,

厚为 � 匣米
�

含淀粉�� �
,

质坚
,

色白
,

火小均匀
,

每 百斤鲜魔芋可加工成干片巧� � 

公斤
。

兰
、

魔芋软糕
�

又称魔芋豆腐
,

是市场上

常 见的一种副食品
。

其加工方法
�

先把魔芋洗

净
,

按切公斤鲜芋
,

加�� � �� 公斤水的比例
,

哄成浆液后
,

柯入洗净不枯油脂的铁锅 内
,

用

旺火蒸煮
。

待到半成品时
,

再掺入 � � 的生石

灰
�

使浆液凝固
。

当浆液凝成黄灰 白色 胶 体

仆厂
,

用刀 切成块
,

再加清水
,

旺火煮熟
,

即成

魔芋豆腐
。

可用于烹饪菜肴
。

三
、

五香魔腐干
�

将魔芋豆腐切成长 � �

� 厘米
、

厚 �
�

�、 � 厘米的小长条
,

摊铺 于 晒

席川晒至 � 成干时收回
‘

再把它置
一

于锅中
,

按

每 百公斤的魔芋腐干
,

加入酱油�� 公斤
、

精盐

� 公斤
、

食糖 � 公斤
,

黄酒 � 公斤
、

味 精
�

巧�

克
、 一

往香粉 �劝 克
,

投入锅内
,

文 火 炒 煮 均

匀
。

待调味品吸收后
,

起锅晾干
,

用塑料袋小

包装
,

即可上市
。

玉枣和糖水玉枣罐头的加工技术

河北农业技术师范学院 高海生

大枣是我国的待产果品
,

栽培历史已有三

千多年
。 �

宜
一

髻果实营养举京
、

味甜可 日 为人们

所喜食
�

据分析
,

自热期的 年枣维生索 �含狱

达 �劝一 , �� 嗜克加种 免 另外还含有丰富 的

糖
、

蛋自质
、

阶
〕

钊� 铁等成分
、

是很好的滋

补食 品 似 含枣小 闷贮藏和运输
,

而 目前枣的

加 「品又比狡单洞
,

传统时加
� �

�� 品如蜜冬寿
,

对枣的成熟度又要求比较严格
,

只 限 于 白 熟

期
。

为此
,

我们在前人的基础上
,

从 � � � �年开

始了枣的新的加工品的试验
,

将其它果品的加

工技术引入到枣的加工 中去
,

改变传统的加工

工艺
,

试制了玉枣及搪水玉枣罐头
,

农到了较

好的奴呆
,

现将共加 �工艺介绍如下
。


