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速 冻 蔬 菜
速冻菜食用方法

速冻蔬菜是将新鲜蔬菜

加工后
,

采用快速冷冻而成
。

速冻蔬菜的优点 ; 一 是可以冷藏运输 ;二是可以 {
在冰箱中存放而不变质 ; 三是食用时简单

、

省 }
工 ; 四是蔬菜保持原有色

、

香
、

味
、

形和营养

价值
。

食用速冻蔬菜不能隔夜烹调
,

做菜时不
能用热水溶化

,

只能用冷水冲一下即可
,

做汤

可顶佛入锅
。

速冻蔬菜是贮藏保鲜业又一新的 l

工艺技术
,

在我国正被广泛应用
。

(范同 ) !

速冻蔬菜的食用方法是
:

将买回来或从冰

箱中刚取出的速冻菜稍加解冻后
,

用凉水简单
的冲浇一下

,

根据做菜需要进行加工与普通菜

一样直接下锅烹调
。

速冻蔬菜不可完全解冻
,

也不可用热水冲刷洗饱
。

下锅烹 调 时 火 要调

旺
,

火不旺
,

菜过于软化
,

口 感 不 好
。

在 通

常情况下茄子块
、

豆角段适于炖
,

青椒片
、

西
葫芦片

、

豆角丝
,

西红柿适于炒
,

黄瓜片
、

西红柿

片可做汤
。

当然黄瓜丝与西红柿等菜也可拌凉

菜
。

为了保持冻菜原有色泽
,

烧菜时可以不放或

稍放一点酱油
。

(范同 )
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在大庆汕田上
,

建起了我国最大菜库
,

总面

积为 4
.

7万平方米
,

整个菜库分地上
、

地下两

层
,

共有72 个库房
,

其中有 5 4个恒温库和 18 个

低温库
,

设有铁路专线可一次停放一个火车集
列

。

上下两层都可直通汽车进库房
。

一次可贮

货物 8
,
000 万公斤

,

年吞吐量为一亿公斤
。

该库于 19 8 6年建成投产
,

全部采用气调
、

红外线辐射等先进技术
。

库内还分设速冻蔬菜

车间
,

年生产能力在 15 0万公斤以上
,

同时兴

建一个食品加工厂和钻 60 蔬菜加工厂
,

年钻射

处理蔬菜 5 4 0。万公斤
,

为我国贮藏加工现代化

生产迈出了新的一步
。

(范同 )
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蔬菜贮藏保鲜

分子筛气调机研制成功

由北京农业大学食品科学系讲师于梁同志

上持研究
,

长春
、

上海两地负责试制的蔬菜保鲜
分子筛气调机问世

,

分子筛气调机主要功能是

将密封低温菜库空气中的氧气吸附脱除
,

造成

有利于蔬菜呼吸的低氧环境
。

在贮藏如蕃茄等

能自身生成乙烯有害气体的蔬菜时
,

该机也能
将乙烯吸附脱除使库内空气清洁

,

防止蔬菜变

质腐烂
。

使用该机贮藏的落茄可以从 10 月底贮

至元 旦
,

仍保持蕃茄色
、

香
、

味不变
。

商品率

达 90 %以上
。

这种机器在国内是首创
,

在国外

发达国家也是近儿年刚刚应用
。

(范同 )

脱水菜是将蔬菜脱去 90 % 的的水分制成一 {
种干菜

,

便于贮藏运输
,

食用前将其浸入水中 {
即可复原

,

仍然保持鲜菜的色
,

香
、

味及营养 }
成分

,

与新鲜蔬菜无几区别
。

}
脱水菜加工工艺简便

,

易行
。

原料要求
:

}
规格均匀

,

清洁整齐
,

不受压
,

不磕伤
。

加工 }
前准备

:

去老叶
、

烂叶和黄叶
,

切去菜根
,

洗 !
净然后烫于开水中

,

用快 刀 将 大 裸菜纵切 4

一 6 瓣
。

烘前处理
:

在 沸水 中 浸 烫 1 一 2 分

钟
,

注意要使受热均匀
,

不易过长
,

保持原风 }
味

,

烫完后迅速放人冷水中
,

越快越好
,

冷却 {
后沥去水分即可放人烘干房供焙

。

烘焙方法
:

i
烘干房可利用空闲房安装升温设备即可

。

大规 }
模生产可采用逆流鼓风干燥法

,

用锅炉加热
,

}

在烘干房边装鼓风机
,

房顶设小型通风机
,

烘 }
房内装有链条式推车器

,

推动烘车移动
,

使温 {

度达到 3 2一 4 2
O

C
,

保持 1 1一 1 6小时
,

能随时排 !
出水蒸汽即可

。

(范同 ) {
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商业部在石家庄召开的果品包

装改革会议传出信息
, “

七五
”
期

间我国果品包 装 将以 瓦 楞纸箱为

主
。

采用瓦楞纸箱包装水果
,

具有
- -

· -

一
丫 规格统一

、

箱体 整 齐美 观
,

便 于

装御
、

运输
、

贮存和减少果品损失等优点
。

到

1 9 9 0年我国果品产量可达到一千五百万吨
,

生

产瓦楞纸箱将会走俏
。

(范同 )
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