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葡萄机械制干生产试验初报

高 　波 , 姜 　莉 , 容 新民 , 边凤霞
(新疆石河子农业科技开发研究中心 ,新疆石河子 832000)

　　摘　要:针对葡萄机械制干过程中出现的实际问题进行设计。结果表明:紫香无核 、无核紫 2

品种有利于机械制干 ,出干率≥25%,风味甘甜且色泽保持较好。新疆农业大学速干型促干剂在

烘干时间上有明显的优势。在葡萄最佳烘干条件的研究中 ,果穗重量在0.2 kg 时 ,烘干时间最

短 ,色泽最优;每个托盘 1 m
2
上放置10～ 15 kg 鲜果 ,烘制170～ 176 h可获得较好的制干效果;通

过调整1 、2、3 、4、10层与 5 、6 、7 、8 、9层的位置和翻动托盘上的鲜果可达到提高烘干均匀度的

目的。
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　　葡萄干是人们喜爱的葡萄加工产品之一 ,然而世界

葡萄的制干方法还主要采用太阳晒制 ,利用当地葡萄采

收季节丰富的光照热量资源 ,通过自然干燥晾制而成 ,

其晾制速度慢 ,品质差。为了加快葡萄干燥 ,美国 、澳大

利亚已开始采用机械烘制的方法进行制干 ,干燥时间可

以缩短约1/3[ 1] ,其葡萄干的色泽品质也相应的提高 ,而

我国在此项目上还属空白。新疆是国内无核葡萄的主

产区 ,对于发展葡萄干产业创造了较好的原料基础。新

疆石河子农业科技开发中心通过引进中美合资的加强

型双循环烘烤系统(型号 JQ-DAC-12),开展了葡萄机械

制干生产试验 ,目的在于加速解决新疆地区葡萄产业的

后续发展。

1　材料与方法
葡萄机械制干所用原料由新疆西部绿珠果蔬有限

公司提供 ,主要制干品种为:a:无核紫;b:紫香无核;c:无

核白鸡心。促干剂选用:A:新疆农业大学速干型促干

剂;B:新疆大学普通型促干剂;C:新疆农科院促干剂。

　　依据葡萄机械制干的流程及时设计相应试验:鲜

重※分剪※促干※机械烘干※成品。

Ⅰ、不同葡萄品种 、等级对制干效果的影响;Ⅱ、不同

促干剂及浓度对制干效果的影响;Ⅲ、葡萄最佳烘干条件

的研究。

2　结果与分析
2.1　不同葡萄品种 、等级对制干效果的影响

　　选用 a、b 、c 3个品种进行机械制干 ,如表 1所示 ,鲜

果的糖度较高 ,相对出干率较高。 a、b 2品种制干 ,干果

色泽保护较好 ,风味甘甜且 b具有玫瑰香味 ,而 c则味

酸 ,干果褐变 ,明显影响品质;不同品种等外与三等品也

有明显差别 , a、c品种的等外品在单粒重 、色泽 、风味 、出

干率上有明显差异。由此可见 ,试验鲜果品种及质量的

好坏是影响制干效果的直接原因 ,而不同品种的鲜果及

各品种鲜果的糖度 、大小 、酸度的不同 ,所制得干果在色

泽 、风味上存在明显差异。

　　表1 不同葡萄品种 、等级对制干效果的影响

品种
　　　　　　　　　　葡萄鲜果　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　　　　葡萄干果　　　　　　　　　　　　　　　

平均粒重/ g 糖度/ % 酸度/ % 色泽 平均粒重/ g 糖/ % 酸/ % 色泽 风味 出干率%

无核紫 a 等外 2.41 22.00 6.21 紫黑 0.60 16.00 73.86 黑色 甘甜 24.90

三等 4.60 21.30 6.75 紫红 1.15 16.64 67.05 紫红 甘甜 25.00

紫香无核 b 3.85 23.00 6.10 黑 1.00 10.24 78.47 黑色 甘甜 ,玫瑰香味 25.97

无核白鸡心 c 等外 4.47 19.60 5.16 绿 0.939 23.52 77.18 灰绿 微酸甜 21.00

三等 7.22 18.00 5.16 绿 1.250 17.6 69.39 棕褐色 较酸 17.31

2.2　不同促干剂及浓度对制干效果的影响 　　针对 c品种开展 3种促干剂及促干浓度的比较试

验 ,如表 2所示 ,促干剂B与 C在促干效果上无明显差

异 ,C在色泽上较B好;促干剂 A在烘干时间上较 B和

C有明显的优势而在色泽上无明显差异;A 、B 、C 3种促

干剂对出干率影响不显著 ,但随着促干剂浓度的增加烘

干时间逐渐缩短 ,相应颜色也保持较好。
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　　表2　不同促干剂及浓度对制干效果的影响
种类 浓度/ % 烘干时间/h 出干率/ % 色泽

新疆大学速干型促干剂A 2.67 172.5 21.3 黄褐

4.00 154.3 20.1 黄褐

8.00 145.5 22.3 灰绿

新疆大学普通型促干剂B 2.67 198.3 21.5 褐色

4.00 175.1 20.8 黄褐

8.00 165.5 20.6 灰绿

新疆农业科学院促干剂C 2.67 198.3 22.1 黄褐

4.00 175.1 20.3 灰绿

8.00 165.5 21.0 灰绿

2.3　葡萄最佳烘干条件的研究

2.3.1　不同果穗大小对制干效果的影响　如表3所示 ,

分剪的果穗比不分剪的果穗可提前30～ 100 h烘干 ,其

中0.2 kg 重果穗烘干时间最短 ,色泽最优。葡萄鲜果的

分剪增加了各果粒与促干剂及空气的接触面积 ,使热空

气更容易接触果粒 ,显著缩短了烘烤时间 ,提高了烘烤

速度 ,节省了能源 ,并且通过分剪可及时剔除病烂果 ,提

高了干果品质。

　　表3 不同果穗大小对制干效果的影响
处理 1.5 kg果穗 1.0 kg果穗 0.5 kg果穗 0.2 kg果穗 单粒

烘干

时间/ h

284.6

(未完全烘干)
284.6 219.3 181.4 184.8

色泽 棕褐色 棕褐色 黄褐色 灰绿色 棕褐色

2.3.2　鲜果的摊置程度对烘干效果的影响　为了保证

较好的烘烤效果 ,现针对 c品种做了脱盘上鲜果的摊置

程度试验。如表 4所示 ,1 m2 托盘上放置 10 ～ 15 kg 鲜

果 ,烘制170 ～ 176 h可获得较好的制干效果。

　　表4 鲜果摊置数量对烘干情况的影响

处理/kg·m-2 5 10 15 20

果穗间隙 间隙较大 间隙较小 无间隙 相互层叠

烘干时间/ h 155 170 176 188

均匀程度 均匀 均匀 较均匀 不均匀

2.3.3　烤车上不同架层对烘烤时间的影响　如表 5所

示 ,1 、2、3 、4、10层烘干时间较 5、6、7、8、9中间层短 ,而

1～ 10层的温度变化并不明显。分析产生该效果的原

因 ,主要是由于热风直接由下部的 1、2 、3层穿过 ,风速较

快 ,10层由于在顶层 ,其上无遮挡物 ,风速也相对较快 ,

5、6 、7 、8、9层由于相互遮挡 ,热风很难从中穿过 ,因此造

成烘干速度较慢。在试验生产过程中 ,通过每烘干24 h

调整1 、2 、3、4 、10层与 5、6 、7 、8 、9层的位置和翻动托盘

上的鲜果来达到提高烘干均匀度的目的 ,取得了良好的

效果 ,从而使同批材料在同一烘干状态上基本上保持一

致。

　　表5 不同架层对烘烤时间的影响

架层 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

温度/ ℃ 56.3 56.1 56.3 56.5 55.9 56.4 56.3 56.7 57.1 57.1

烘干时间/h 163 163 166 178 180 184 184 180 180 163

3 结论

该试验表明:a、b品种有利于机械制干 ,出干率≥

25%,风味甘甜且色泽保持较好。促干剂A在烘干时间

较B和C有明显的优势 ,而在色泽上无明显差异。葡萄

最佳烘干条件的研究中 ,果穗重量在 0.2 kg 时 ,烘干时

间最短 ,色泽最优;每个托盘 1 m
2
上放置10 ～ 15 kg 鲜

果 ,烘制 170 ～ 176 h可获得较好的制干效果;由于烘烤

车中间层相互遮挡 ,不利通风 ,通过每烘干 24 h调整 1 、

2、3 、4 、10层与5 、6 、7、8 、9层的位置和翻动托盘上的鲜果

来达到提高烘干均匀度的目的。

目前葡萄机械制干还处在生产试验阶段 ,很多关键

性的问题 ,如:绿色葡萄干果的护色问题 ,运行成本问题

等等 ,有待进一步的研究。
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