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售面窄．一直处于小范围发展状

态。采用湿冷保鲜技术来保存冬

枣能很好地解决冬枣长期贮藏田

难的问蹦．可以延长其贮藏寿

命，增加种植者和销售者的效

益．丰富粜品市场，

u 1工艺流程

。 采收牛缸的冬枣一分级一-

洼 0 06⋯聚已烯塑料袋一打扎一
衣 包装_．^湿冷保鳞片贮藏_臭氧

： 处理_．通风_．上市。

困 2技术薹领

艺 (1)采收冬枣的采摘期约

妻 为1个月，可分为采摘前期(第
嚣 1周)、采摘中期(第2、3用)、
采摘后期(第4周)；根据冬枣

事 的着色J韭分为垒￡r果(着色度

嚣5。％以¨、半虬果(着色度
50％“下) 绿白槊。用于掣+装

的冬枣麻为半红碾(着色度20％

舶％) 日尽量晚采摘，
(2)包装年枣在处理舯应进行包装．包装时

采用0．06 mm厚、适宜太小的聚乙烯塑料袋+袋t

每隔15⋯20 cm打1个孔．孔的直径为1．2 cm，
取适量的冬枣(--般每袋5 kPl0 kg比较适宜)放

人袋内备用。

(3)贮藏把包装好的冬枣放人一】5℃的冷

湿保鲜库中，人库时采用贷架存放的方式．保持湿

冷保鲜库里的相对湿度为90％～93％。

(4)臭氧赴理在冬枣贮藏期间利用体积分数

1×10。‘一2×104的臭氧进行处理．每天处理30

m·，I．处理后闷库。注意在贮藏搠问为了防止c0：

的累积，应每天开库通风一趺．每次时同为20

rain一30 mill。o

水晶脆皮糖葫芦
冰糖葫芦具有皮脆肉嫩，果汁溢滋，睦甜适

宜．味黄劳香的特点．南方游客到北京旅游时．

一见冰糖葫芦就会想起电影上灯会庙会的扬面，

因此靠近旅游景点的多镇加工冰糖葫芦．是一条

致富门路，下面介绍其加工方法。

1雄糖葫芦

(1)原料配比鲜山楂1 COO g、白砂糖500

z、水150 g、油少许。

(2)分级率果将山楂去掉果梗及粤片．用

清水清洗干净后晾干，接太小分成若干等级；用3

—4 mm粗，18—20 cm米长的竹棍．每根串
7个左右山植。

(3)熊制耱蒙将150 z水和白砂聃人锅，用

大火熬制20rain左右，边熬边搅动。熬至冒小泡。

嘲花起辣并有黏性．用筷子搅动感到有压力，口感

酥脆时．即改用小火；熬制5 rain一7 rain+用筷子

挑起§赚，能托m丝即可。
(4)簟满糖浆用小火保持糖浆冒泡、不凝

同。将串好的m樯蘸糖，使l_l楂均匀精满糖浆，

放在油石撮r冷却，也可用海棠、橘瓣、热li『药

等原料制作。，

2豆沙糖葫芦

(1)原料配此山桔500 91红小瓦200 g、

冰糖或白砂精250 g、炒熟的芝麻20卧水适量。

(2)制作①将红小豆

洗净．加适量水在锅中用太

火煮至红豆全部开花：加入

50 g糖将苴完全溶解后搅

匀．端锅离火；晾凉后用细

擦子擦成豆沙．用手捏成像

红枣太小的豆沙丸于。②将山楂洗净．用去核刀

去掉粜中的棱，将豆沙寡人山楂果刀口里；用竹

签串成10粒以上的申儿。③将糖200 g加水60 g

倒^锅内，熬至能拉出丝时(奉品在熬栅涟时蒋

用文火．不可用大火．否则易将糖熬糊．糖片变

苦)加入熟芝麻搅拌均匀。④将山1矗串迅述在糖

中滚龋．逐个黼完后放在稿过水的术板上，待糖

踱冲凝戚脆片便nr销售。 (颤伸春)
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