
个枝条 (占 7 8
.

7 %)
。

对 6月 1日以前短截的

发枝情况如何
,

还有待进一步试验
。 2

.

不同

截留长度对发生二次枝的影响从表二可以看

出 (表附后 )
,

四个处理的平均二次枝发生

率
、

发枝个数及生长量均以 21 一 3 c0 m 的为

最高
,
剪留10 一 2c0 m的次之

。

超过 30 c m的

随着截留长度的增大二次枝发生率呈下降趋

势
。

生长量 变化平稳
,

没有发生 2 个二次枝

的
。

3
.

综合形响情况
,

从表
一

j r以看出 :
各项

指标均以在 6 ) J ] I
一

1短截
、

截留 2
一 3 o e m 长

的效果最佳
。

同一时间处理截留10 一 2 c0 m长

的次之
。

6 ) J Z s 日处理截留长度 2 1一 3 0c m 的

第三
。

其余各处理均不理恕
。

达不到预期目

的
。

结语
: 1

.

不同时期短截以 6 月 1 日为最

好
, 二次枝发生率和生长量均达 到 要 求 数

量
,

只是二次枝的发生个数不理想
。

6 J J 2 8

日短截的各项指标都很低
,

不能达到要求数

量
。

故不宜采用
。

应在 6 月 1 日以后极早进

行
。

越早效果越好
。

2
.

不同截留长度以 21 一

3 c0 m为最好
,

共 二次枝发生率
、

生长量和发

枝个数均最高
。

截留 10 一 2 c0 m的次之
,

超过

3I c m 的达不到预期 「1的
。

截留长度在 0] 一

3 c0 m之间随剪留长度的增大效果变好
。

J孔正

相 关
。

但是
,

不论剪留长度如何
,

在 6月 l一

2 8日间短截的最多只发 2 个枝
,

且发生 2 个

枝的机率低
,

抽生二次枝数量情况不理想
。

3
.

本试验表明
:

在 6月 1 日以后短截的
,

不论

截留长度如何
、

发生二次枝的数量情况均不

理想
。

最多只发 2个枝
。

没有发生 3个以上枝

的
。

且发 2 个枝的机率只占 9
.

1一 2 5
.

0 %
,

均达不到实现快速整形的 目的
。

在 6月 1月以

前短截的
,

发展情况如何
、

是否能实现快速

整形的目的
,

还有待进一等试验
。

(河北省

隆化县林业局果树站
:

刘国平 )

降低果脯甜度措施

高海生
( 河北农业技术师范学 院 )

香味
,

减少 V c

损失
,

还能使水分蒸发
,

搪液能重复

使用
。

煮制时间在 20 一 30 分钟
,

至果脯体透明即可

出锅
。

生产低精果脯的方法很多
,

但由于 其含糖量

低
,

防腐能力就会下降
,

可采取降低水分话性的方

果脯蜜饯是我国传统的名特产品之一
。

不但闻

名国内
,

而且在国际市场
_

L也占有一定地位
。

但随

着人民生活水平的提高
,

出于健康和背养的目的
,

对含糖量高的甜食 口益不感兴趣
,

对果脯蜜饯的质

量和味道也因之提出了更新的要求
,

要求甜度低
,

原果味浓
,

v
。

含量高等
。

因此
,

需要改革生产工艺
,

使果脯蜜饯的生产适应新的消费形势
。

现就本人的

生产实践
,

提出几条降低果脯甜度的错施
,

以供
产
卜

产单位参考
。

1
.

用淀粉糖桨取代蔗糖
。

改变过去加工果脯蜜饯全部使用自辘的传统方

法
,

以淀粉糖浆来取 1交遭0一 5 0 %的蔗械
,

这样煮成

的果脯依然是
“
吃铱

”

饱满
,

但吃起来味道就不那

么甜了
。

淀粉据浆是萄葡糖
、

低聚糖和糊精的混合物
,

它的性质是不能结品
,

并能防正蔗糖结品
。

工艺简

化 (不必对糖液进行转化 )
,

效果很好
。

淀粉械桨

的甜度较低 (是蔗铭的 1 / 2 )
,

有冲淡蔗械甜度的

效果
,

使果脯蜜饯甜味温和
,

酸甜适口
。

此外
,

山

于淀粉塘浆不含果械
,

吸潮性较转化械低
,

果脯的

贮存性也较好
。

2
.

添加亲水胶体
,

保持产品饱满

亲水胶体即吸水的植物胶或动物胶
,

可溶解或

分散于水中生成稠原的粘性胶体
,

采用化学或物理

的方法
,

使亲水胶体的分子量或分子半径减小
,

然

后排出瓜果内部空气
,

使亲水胶体渗透人 果 肉内

部
。

亲水胶体物质以果胶和叛甲基纤维素为好
,

浓

度控制在 0
.

5%左右
。

3 .

添加无机盐
,

使瓜果的果肉细胞适当脱水
:

添加无机盐后
,

瓜果的果肉细胞适当脱水
,

这

样扩大了细胞间的距离
,

利于其它物质的渗透和填

充
。

一般可添加浓度为 3%左右的正磷酸钠
、

氯化

钾的混合液
。

添加这种混合液对防止产品褐变也有

一定作用
。

4
.

采用真空煮制方法
,

生产
“
轻糖

”
果脯

:

采用真空锅煮制技术
,

其真空度维持在 62 。一

66 。毫米汞柱
,

糖液浓度在 40 %左 右
,

这样
,

5n 一

60
O

C 下便沸腾 由于低温煮制
,

使果脯保持原果的

法来解决
。

也可将适量的除氧剂用透气性较好的纸

包好
,

与果脯一起装入塑料薄膜袋中密封
。

另外
,

为保持低搪果脯具有原果风味
,

在果脯

烘干后
,

可喷射少量具有原果凤味的香料
,

使产
,
}l’.

香郁可 n
。
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