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　　摘　要:以适宜加工的黄肉桃为试材 ,研究糖水黄肉桃罐头及桃酱罐头加工工艺 ,并对加工

过程中常见问题提出解决途径。
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　　黄肉桃 ,俗称黄桃 ,属于桃类的一种。黄桃在中国

西北 、西南一带栽培较多 ,随着食品罐藏加工事业的发

展 ,现在华北 、华东 、东北等地栽培面积也日益扩大。其

主要特点是果皮 、果肉均呈金黄色至橙黄色 ,肉质较紧 、

致密而韧 ,粘核者多。黄肉桃除少量鲜食外 ,主要用于

加工。

1　适宜加工罐藏的品种
黄露(连黄):大连农科所育成 ,著名罐藏老品种。

中熟种 ,果皮和肉皆橙黄 ,质细而致密 ,不溶质 ,粘核 ,味

甜酸品质上等 ,极耐储运 ,为优良的加工品种。罐 5:日

本品种 ,中熟种 ,果肉橙黄 ,肉细 ,韧性强。黄金:国外引

进 ,晚熟种 ,果皮金黄 ,皮较薄 ,可剥离。果肉黄 ,质细 ,鲜

食加工兼用种。

2　糖水黄肉桃罐头加工工艺　
2.1　工艺流程

原料选择※选果※清洗※切半※挖核※去皮※预

煮※修整※装罐※排气※封罐※杀菌※冷却※保温检

验※成品
[ 1]
。

2.2　制作方法

2.2.1　原料选择　选用不溶质性的韧肉型品种。要求

果形大 ,肉质厚 ,组织细致 ,果肉橙黄色 ,汁液清 ,加工性

能良好。果实宜八成熟时采收。常用品种有丰黄 ,黄露

及日本罐桃 2号 、黄金等。

2.2.2　选果清洗　选用成熟度一致 、果个均匀 、无病虫 、

无机械损伤果 ,用流动清水冲洗 ,洗去表皮污物。

2.2.3　切半挖核　沿缝合线用刀对切 ,注意防止切偏。

切半后桃片立即浸在 1%～ 2%的食盐水中护色。然后

用挖核刀挖去果核 ,防止挖破 ,保持核离处光滑[ 2] 。

2.2.4　去皮漂洗　配制浓度为 4%～ 8%的氢氧化钠溶

液 ,加热至90～ 95℃,倒入桃片 ,浸泡30 ～ 60 s。经浸碱

处理后的桃片 ,用清水冲洗 ,反复搓擦 ,使表皮脱落。再

将桃片倒入0.3%的盐酸液中 ,中和 2 ～ 3 min。

2.2.5　预煮冷却　将桃片盛于钢丝箩筐中 ,在 95 ～

100℃的热水中预煮 4 ～ 8 min ,以煮透为度。煮后急速

冷水冷却。

2.2.6　修整装罐　用小刀削去毛边和残留皮屑 ,挖去斑

疤等。选出果片完整 、表面光滑 、核洼圆滑 、果肉呈金黄

色或黄色的桃块 ,供装罐用 ,将合格桃片装入罐中 ,排列

成复瓦状。装罐量为净重的55%～ 60%。注入糖水(每

75 kg 水加20 kg 的砂糖和 150 g 柠檬酸 ,煮后用绒布过

滤 ,糖水温度不低于 85℃),注到留顶隙 6 ～ 8 mm为度。

罐盖与胶圈在100℃沸水中煮5 min。

2.2.7　排气封罐　将罐头放入排气箱 ,热力排气为

85 ～ 90℃,排气 10 min(罐内中心温度达 80℃以上)。从
排气箱中取出后要立即密封 ,罐盖放正 、压紧。旋口瓶

立即旋紧。
2.2.8　杀菌冷却　密封后及时杀菌 ,500 g 玻璃罐在沸

水中煮25 min ,360 g 装四旋瓶在沸水中煮20 min[ 3] 。杀

菌后的玻璃罐头要用冷水分段冷却至35 ～ 40℃。

2.2.9　擦罐 、保温　擦去罐头表面水分 ,放在 20℃左右

的仓库内贮存 7 d ,即可进行敲验。贴商标 、装箱后

出厂。

2.3　质量标准

成品呈金黄色或黄色 ,同一罐中色泽应一致 ,糖水

透明 ,允许存在少许果肉碎屑;有糖水黄桃罐头的风味 ,

无异味;桃片完整 ,允许稍有毛边 ,同一罐内果块大致均

匀;果肉重量不低于净重的 60%,糖水浓度 14%～ 18%

(开罐浓度以折光计计)。

2.4　家庭制作黄桃罐头

家庭也可制作黄桃罐头。选用用过的旋口瓶 ,以装

500 g罐为好。原料准备方法如前所述。桃片装罐 ,注

入糖水后放入家用蒸锅加水至瓶颈 ,加热排气 ,当罐中

心温度达 80℃保持10 min即可取出封罐。封罐后用水
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浸没罐瓶杀菌 25 min。然后用温水分段冷却至 40℃取

出 ,利用余热蒸发罐外面水分。继续冷却至室温。罐盖

略微凹陷 ,敲打检验声音清脆者为合格 ,即可长期保藏。

3　桃酱罐头加工工艺
3.1　工艺流程

选料※处理※绞碎※软化※配料※浓缩※装罐※

杀菌※冷却。　

3.2　制作方法

3.2.1　原料选择　选择充分成熟 ,含酸量较高 ,芳香味

浓的黄肉桃作原料。　

3.2.2　原料处理　将原料中的病虫果、腐烂果剔去。把

好的桃子放在 0.5%的明矾水中洗涤脱毛 ,再用清水冲

洗干净 ,切半 、去皮 、去核。　

3.2.3　绞碎软化　将修整 、洗净后的桃块用绞板孔径为

8～ 10 mm的绞肉机绞碎 ,并立即加热软化 ,防止变色和

果胶水解。　

3.2.4　配料浓缩　按果肉 25 kg 、白砂糖24 ～ 27 kg(包

括软化用糖),柠檬酸适量配料。先将果肉25 kg ,加10%

的糖水约15 kg ,放在夹层锅内加热煮沸约20～ 30 min ,使果

肉充分软化 ,要不断搅拌 ,防止焦糊。然后加入规定量

的浓糖液煮至可溶性固形物含量达 60%时 ,加入淀粉糖

浆和柠檬酸 ,继续加热浓缩 ,至可溶性固形物达 66%左

右时出锅 ,立即装罐。　　

3.2.5　装罐密封　将桃酱装入经清洗 、消毒的玻璃罐

内 ,留 8～ 10 mm顶隙。在酱体的温度不低于 85℃时立

即密封 ,旋紧瓶盖 ,将罐倒置3 min。　　

3.2.6　杀菌 、冷却　杀菌公式为5 ～ 15 min/100℃,然后

分段冷却至 40℃以下 ,成品呈现红褐色或琥珀色 ,均匀

一致 ,具有桃子酱风味。　

4　黄桃罐制品加工中常见问题及解决措施
4.1　胀罐

合格的罐制品其底 、盖部中心部位略平或呈凹陷状

态(玻璃罐只有盖部略平或凹陷),当罐制品内部压力大

于外界空气压力时 ,造成罐制品底 、盖鼓胀 ,称之为胀罐

或胖听。胀罐分物理性胀罐 、化学性胀罐 、细菌性胀罐。

4.1.1　物理性胀罐　发生原因是内容物装得太满 ,造成

顶隙过小;或排气不足和贮藏温度过高等。桃酱罐头易

出现此类胀罐。解决途径是严格控制装罐量 ,装罐时顶

隙大小要合适 ,控制在 3 ～ 8 mm;提高排气时罐内中心

温度 ,排气要充分;选择适宜的贮藏温度。

4.1.2　化学性胀罐　发生原因是高酸性食品中的有机

酸与罐藏容器(马口铁罐)内壁起化学反应产生氢气 ,导

致内压增大而引起胀罐。黄肉桃罐制品加工中多用玻

璃罐 ,且瓶盖用注塑胶密封 ,使得内容物中的有机酸接

触不到马口铁 ,所以不致发生此类胀罐。

4.1.3　细菌性胀罐　发生原因是杀菌不彻底或密封不

严使细菌重新侵入而分解内容物 ,产生气体 ,使罐内压

力增大而造成胀罐。解决途径是防止原料及半成品受

污染 ,在保证罐制品质量的前提下 ,对原料进行热处理 ,

以杀灭致病微生物。再就是封罐要严 ,杀菌要严格按杀

菌公式操作。

4.2　罐内汁液的混浊与沉淀

4.2.1　产生原因　加工用水中钙 、镁离子含量过高 ,水

的硬度大;原料成熟度过高 ,热处理过度;杀菌不彻底或

密封不严 ,微生物生长繁殖等。

4.2.2　解决途径　加工用水应软化处理;原料成熟度适

宜 ,热处理适度 ,并及时冷却。值得注意的是黄肉桃罐

制品加工工艺中碱液去皮时 ,应注意碱液浓度适宜 ,温

度不宜过高 ,处理时间不宜过长 ,且应及时漂洗冷却。
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荷 兰 豆 贮 藏 技 术

　　荷兰豆的主要生产季节是冬季和春季 ,一年中的上

市旺季在 4～ 6月和 11 ～ 12月 ,淡季时间长。若要做到

全年供应 ,则需要采用低温冷库贮藏 ,荷兰豆在冷库里

一般可贮藏 1～ 2个月。其贮藏技术如下:采收:采收应

当提早 1 ～ 2 d ,以豆荚清秀可看见果实但不鼓凸而呈扁

平状为好。挑出带病虫和折断的豆荚 ,精选后装筐。保

鲜剂处理用20 mg/kg的BA溶液喷雾处理豆荚 ,可抑制

叶绿素降解 ,延缓衰老。包装:喷雾后用竹筐贮放 ,竹筐

使用前应用漂白粉溶液消毒。预冷:装好的荷兰豆放入

预贮间 ,将温度降至零度 ,进行预冷。贮藏期间管理荷兰

豆经过预冷后入冷库贮藏 ,然后用塑料薄膜罩好。贮藏

期间温度保持0℃,湿度85%～ 90%。初入库时每隔2 d

检查 1次温度 、湿度及气体成分 ,使气体含量为氧气

5%～ 10%、二氧化碳 5%,并及时抖动塑料薄膜通风换

气。以后每隔5 d检查1次 ,如发现豆荚开始变黄 ,应立

即出售。
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