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　　摘　要:将凯特杏果实分别于 2008年 5月6日 、5月19日 、5月26日 、6月 3日 、6月 10日采

收 ,置于 3～ 4℃条件下冷藏;6月20日进行了凯特杏不同成熟度果实加工技术试验研究。结果表

明:凯特杏不同成熟度果实可以制作系列加工品;最适宜的加工品是5月26日采收果实制作的果

脯;制作蜜饯 、杏干 、罐头以 6月3日采收为最好;制作果酱可以 6月 10日采收;考虑疏除果实的

合理利用 ,以 5月 26日采收的果实制作果脯为最佳选择。
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　　凯特杏结果早 ,丰产性强 ,适应性强 ,栽培面积大;

坐果率高 ,疏果量大;怎样合理利用疏除果实 ,将其制作

成适宜的加工品 ,增加利润 ,是此项研究的主要目的。

类似研究鲜有报道;课题组于2008年5月进行了系列试

验研究 ,现将结果报道如下。

1　材料与方法
1.1　试验材料

供试材料采于山东省果树所果树良种示范园内 ,凯

特杏分别于2008年5月6日 、5月19日 、5月26日 、6月

3日 、6月 10日采收;前 4次采收后置于 3 ～ 4℃条件下

冷藏 ,按采收时间将供试样品编为 1 、2 、3、4 、5号;于6月

10～ 20日将不同成熟度果实进行不同加工技术试验

研究。

1.2　试验方法

凯特杏系列加工品工艺流程:杏干:原料选择※去

核※将果实一分为二※烘干;杏脯:原料选择(不去

核)※糖煮※整形※烘干;蜜饯:原料选择(去核 ,将果实

一分为二)※糖煮※整形※烘干;罐头:容器准备※原料

选择与处理(选果 、浸碱 、去皮 、热烫 、修整)※配制填充

液※装罐排气※封罐※杀菌※冷却贴标※保温※检验;

果酱:原料选择※软化※加糖浓缩※装瓶※密封※杀

菌。

2　结果与分析
2.1　凯特杏不同成熟度果实杏干性状比较

　　由表1可以看出 ,不同成熟度的果实制作的杏干从

色泽 、风味 、质地 、形状等方面分析评价 ,以6月 3日采收

的果实加工性状最好;6月3日以前采收的色泽 、风味较

差 ,最大直径面较小;6月3日以后采收的果实加工品形

状较差。试验证明:随凯特杏果实成熟度的增加 ,杏干

加工性状逐渐变好 ,制作杏干的果实成熟度以初熟期为

最好。

　　表1　　不同成熟度凯特杏加工杏干性状
样品 色泽 风味 质地 最大直径面/ cm 总评

1 绿 淡 硬 1.85 差

2 绿 淡 硬 2.53 差

3 绿 酸 硬 3.21 良

4 绿黄 适中 适中 3.56 优

5 金黄 适中 软 4.12 一般

2.2　不同成熟度果实制作杏脯性状比较

由表2可以看出 ,不同成熟度果实制作的杏脯从色

泽 、风味 、透明度 、饱满度 、返砂情况等方面分析评价 ,以

5月 26日采收的果实加工性状最好;5月 26日以前采

收的果肉较薄 ,食用品质差。5月 26日以后采收的难以

保持形状 ,不适宜做此类加工品。试验证明制作果脯的

最佳成熟度以 5月 26日采收为最好。

　　表2　　不同成熟度凯特杏加工杏脯性状
样品 色泽 风味 透明度 饱满度 返砂情况 总评

1 绿 一般 一般 差 一般 差

2 绿 中等 一般 一般 中 中

3 绿黄 好 较好 较好 中 优

4 绿黄 较好 中等 中等 中 良

5 金黄 较好 一般 差 强 一般

2.3　不同成熟度凯特杏加工蜜饯性状比较

　　由表3可以看出 ,不同成熟度果实制作的蜜饯从色

泽 、风味 、透明度 、饱满度 、返砂情况等方面分析评价 ,以

6月 3日采收的果实加工性状最好;6月 3日以前采收

的果实色泽 、风味 、透明度 ,饱满度等都较差;6月 10日
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采收的果实加工品形状难以保持 ,返砂情况也较为

严重。

　　表3　　不同成熟度凯特杏加工蜜饯性状
样品 色泽 风味 透明度 饱满度 返砂情况 总评

1 绿 一般 一般 差 中 差

2 绿 中等 一般 一般 中 中

3 绿 较好 中等 较好 中 良

4 绿黄 好 较好 中等 强 优

5 金黄 较好 一般 差 强 一般

2.4　不同成熟度凯特杏加工罐头性状比较

　　由表4可以看出 ,不同成熟度果实制作的罐头从色

泽 、风味、形态 、饱满度等方面分析评价 ,以6月3日采收

的果实加工性状最好;6月 3日以前采收的果实色泽 、风

味 、质地较差;6月 10日采收的形态和饱满度较差。

　　表4 不同成熟度凯特杏加工罐头性状
样品 色泽 风味 形态 饱满度 总评

1 绿 淡 一般 差 差

2 绿 淡 中等 差 一般

3 绿黄 酸 中等 较好 中等

4 金黄 适中 好 很好 优

5 金黄 甜 差 差 良

2.5　不同成熟度凯特杏加工果酱性状比较

　　由表5可以看出 ,不同成熟度果实制作的果酱从色

泽 、风味、质地 、粘稠度等方面分析评价 , 6月10日以前

采收的果实随成熟度的增加 ,加工性状逐渐变好 ,到果

实完熟时即6月 10日采收的果实加工性状最好。

　　表5　　不同成熟度凯特杏加工果酱性状
样品 色泽 风味 质地 粘稠度 总评

1 绿 淡 差 差 差

2 绿 淡 一般 一般 一般

3 绿黄 酸甜 中等 中等 中

4 金黄 适中 较好 较好 良

5 金黄 适中 好 好 优

3　结论与讨论
　　凯特杏果实与其他杏品种相比含酸量较高 ,还原性

维生素C保存较好。该试验所用样品除最后一批外 ,均

经过冷藏 ,所以不涉及贮藏条件、贮藏时间 、干燥条件等

对营养成分和加工性状的影响。

　　凯特杏不同成熟度果实可以进行系列加工品制作 ,

以5月26日采收的果实制作果脯为最佳选择;以 6月 3

日采收的果实制作杏干 、蜜饯和罐头 ,以6月10日采收

的果实制作果酱;加工性状都很好。

　　凯特杏不同加工品制作过程中采用的工艺流程虽

然基本相同 ,但个别细节差别很大 ,可能造成试验结果

的一定误差。试验证明凯特杏除鲜食品质上乘外 ,也是

一个优良的加工品种 ,可以大力发展凯特杏加工业。
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