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山西省壶关县西川底乡紫岩 掌村农

民岳四则
,

经过
一

卜多年的贮藏 实践
,

摸

索出了一整套土办法贮藏水果的 经验
。

他贮藏的
“
国光

” 、 “
红元 帅

” 、 . “
红

玉
”
等10 多种苹果品 种 色泽 鲜

一

艳
、

味

纯正
、

锗分不减
、

硬 度 大
,

完 好 率 在

9 8
.

5%以
_

L
,

贮藏期达 10 个多月
。

5 年

来
,

共贮藏
、

销侈苹果 10 万多公斤
,

获

利 5 万多元
。

岳四则土法贮藏 水果的主

要经验是
:

一
、

选址建窑
。

在庭院南边比较

潮捆
、

阳光照射不足
、

气温较低
、

通 风

便利的地方用砖砌起了两孔长方 形地窑

(顶部和地面持平 )
,

地窑长为 10 米
,

生产天然食用色素
贮果五年获利五万元

宽
、

高分别为3米
,

地窑四周砌砖的厚度为 2 6
.

4厘

米
,

窑顶砌砖厚度为 1 3
.

2 厘米 (砖上面再填 5 0 厘

米厚的土 )
。

在地窑的尾部砌一个 1 米见方的
“
风

润 , 。 “ 风润
”
要高出地窑 7米

, “
风洞

”
的主要

作用是在地富内温度高时调节里面的气温
。

二
、

贮截步骤
。

在秋季果品进地窑之前
,

t 先在地窑内土地面
_

L铺一层河 沙 (厚度约 3 厘

米 )
。

河沙的作用主要是隔离土层
,

保 持水 果 水

分
,

防止有烂
。

苹果进窑时间一般寒薄前后为宜
。

这时
,

要把从树上摘下来的苹果小心装进筐子放入

地奋内
,

注意千万不要碰伤
。

进窑后苹果堆高 (厚

度 ) 为 70 一 80 厘米为佳
,

苹果准得过高
,

容易变

坏
,

出现黑斑点
。

三
、

调节通度
。

地窑内装有温度计
,

秋天

果品放入地亩内后
,

气温较高
,

这时窑内的温度不

得高于 15
O

C
。

如温度上升
,

要采取白天封闭窑门
,

盖住风洞
, 黑夜打开窑门

,

掀开风洞的措施进行温

度调节 (白天打开风洞容易使地窗外热 风 吹 进 窑

内增加窗内温度
,

导致气温上升 )
。

保持地窑内温

度不超过窑外自然温度
。

一般控制在1 5
`

C以下
。

冬

季是决定贮藏水果质盈好坏的关键阶段
,

进入冬季

后
,

气温骤降
,

要采取最夜盖住风洞的措施
,

使地

窑内温度深持在。
`

一 3
O

C之间
。

这样就保证了苹果贮

介期间所需要的温沮度
。

降低了果实的呼吸强度
,

减少了搪分消耗和水分蒸发
,

起到保色的作用
。

目前
,

国内市场 梢售和食品 五业使用的色素
,

绝大多数是合成色素
。

合成色素虽然染着性和调色

性好 , 但长期食用
,

存在着不同的毒性问题
,

一些

稍有毒性的食用合成色素
,

已在国内外陆续停止使

用
。

开发天然食用色素已成为食品的着色剂生产的

迫切需要
。

近年来
,

国内外已开发了许多提取天然

色素的新工艺
、

新品伸
。

现简介几例
:

1
.

土法制取叶绿素 将竹叶去梗
,

洗净
、

风干后
,

用 0
.

07 一 O
。

08 %的硫酸铜溶液浸泡 1~ 6小

时
,

稳定叫绿素
。

浸饱后务必用水反复冲 I~ 5次
,

再次风干后
,

放人陶缸中加 引 度以上伪浓酒精浸

饱
,

酒精加入且以盖役竹叶为止
。

经 2通 小时后
,

再换新酒精在另一缸内进行第二次浸泡
。

将一
、

二

次浸液作燕馏
、

提胶
,

包装成品
。

2
。

姜黄素新制法 将中药材姜黄洗净
、

晒干
,

粉碎成 40 目粉末
,

避光备用
。

按一定比例加

水
,

用 N a O H 调节 P H 为 9
.

0一 9
.

5
,

加热煮沸
,

在

搅拌下 3 次提取
,

每次用水且为原 料重的 5 一 8

倍
,

提取时间为 30 ~ 60 分钟
,

每次提取液滤出后
,

’

即加入 O
。

5~ 1
.

。% 的抗氧化剂亚硫酸氢钠
,

再合

并
,

用盐酸 1: 1调节 P H为 3一魂
,

沉淀出姜黄素
,

避光沉降 3一 5 小时
,

分离即得姜黄素成品
。

3
。

辣椒红 色素制法 在 1 公斤辣椒油脂
f

中
,

加入 10 公斤 85 % 乙醉
,

60 C搅拌 l 小时
,

静盈

分离
,

添加 5 公斤 85 % 乙醉
,

60
’

C搅拌 30 分钟
,

静置
、

分离
,

加 2 公斤 2。%的 N a 0 H溶液
, 7少 c 愧

拌 5 小时
,

冷却
,

加 10 %盐酸
,

调户H
二 `

。

再徐徐

加入 5阳 克 C
a 0 H

,

离心器分离
,

得 2
.

7 公 斤固形

物
,

减压干燥
,

加入 5 公斤酷酸乙脂
.

”
心

C 搅拌

2小时
,

分离
,

减压 下
.

族馏
’

除去醋酸乙脂
,

得 2 比

克无辣味的辣椒红色素
。

4 0
.
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