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序

甘肃省 12316“三农”服务热线，是甘肃省委、省政府直接领导下，

由甘肃省农牧厅、甘肃省广电局、甘肃省通信管理局、甘肃省广电总

台、甘肃省电信公司等部门和单位共同打造的为“三农”服务的综合

信息平台。

2008年 4月初 12316“三农”服务热线正式开通，到目前已经运

营了整整四年。热线采取以专家坐席为主受理咨询，以广播的形式开

办节目，累计接听和解答农民电话 30多万个，解决了一系列农民群

众最关心、最直接、最现实的困难和问题，架起了新时期农民与专家、

农民与市场、农民与政府沟通互动的桥梁，全面提升了农业信息服务

水平。

《12316三农致富实用技术》所有选编内容都是热线开播以来农

民群众与专家互动的主要成果，是集体智慧的结晶，也融进了作者丰

富的实践经验。丛书分两个系列，一个是《综合技术服务系列》，主要

涵盖《涉农政策法律法规知识问答》、《循环利用与综合开发》、《肥料

与农药》、《饲料·饲草·草坪》、《农产品储藏、加工与食疗保健》、《动物

产品储藏、加工与食疗保健》等六个方面。另一个是《种植养殖系列》，

主要涵盖《粮棉油、糖烟桑作物栽培》、《蔬菜、花卉栽培》、《果树、药

材、食用菌栽培》、《牛、羊、兔、驴养殖》、《猪、鸡、鱼养殖》、《特种养殖》

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



等六个方面。

该系列丛书的最大特点，一是注重实用性。所选内容大都是老百

姓经常遇到的问题，所选技术方案既适合有规模的农业企业，也适合

一家一户，通俗易懂，容易操作，是一部针对性和可读性较强的工具

书。二是注重系统性。丛书选编的十二个方面的内容，几乎涵盖了老

百姓田间生产活动、居室日常生活以及社会交往的方方面面。三是注

重导向性。丛书将循环经济、综合开发农业资源以及安全生产、无公

害生产作为贯穿全书的一条红线，体现了创新性和时代性。

当前，我省正处在农业农村经济转型跨越的关键阶段，我们要不

断提升综合生产能力，实现全省粮食总产进位跨越；加快发展现代农

业，推进全省农业发展方式转变转型；着力挖掘农民增收潜力，促进

全省农民收入提速跨越。这套丛书对全省广大农村管理干部、农技人

员和农民群众都有借鉴和指导意义。希望这套丛书的出版，为大家学

习研究政策、谋划发展举措、推动转型跨越发挥应有的作用。

2011年 12月
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第三部分 特色农产品加工
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龙游小辣椒的加工技 !!!!!!术 （150）
六风居葱油饼制作方 !!!!!!法 （151）
南康辣椒酱加工技 !!!!!!!术 （151）
扬州乳黄瓜的加工技 !!!!!!术 （151）
大竹醪糟加工技 !!!!!!!!术 （152）
“宋家”雪菜生产工艺技 !!!!!术 （152）

第四部分 农产品的食疗保健

食疗保健知识
食疗法简 !!!!!!!!!!!介 （155）
食疗的三大基本原 !!!!!!!则 （156）

患病等期间饮食禁 !!!!!!!忌 （157）
食物的性 !!!!!!!!!!!能 （158）
食物配伍关系及配方原 !!!!!则 （160）
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食疗食品的烹调方 !!!!!!!法 （160）

油、盐及调味品、饮料食疗

食盐食 !!!!!!!!!!!!疗 （162）
食油食 !!!!!!!!!!!!疗 （164）
香油食 !!!!!!!!!!!!疗 （164）
酸醋食 !!!!!!!!!!!!疗 （165）
白糖食 !!!!!!!!!!!!疗 （165）
冰糖食 !!!!!!!!!!!!疗 （165）
茶叶食 !!!!!!!!!!!!疗 （166）
白酒食 !!!!!!!!!!!!疗 （167）
啤酒食 !!!!!!!!!!!!疗 （168）
葡萄酒食 !!!!!!!!!!!疗 （168）

粮油食疗

小麦食 !!!!!!!!!!!!疗 （168）
大麦食 !!!!!!!!!!!!疗 （169）
饴糖食 !!!!!!!!!!!!疗 （169）
玉米食 !!!!!!!!!!!!疗 （170）
小米食 !!!!!!!!!!!!疗 （170）
薏米食 !!!!!!!!!!!!疗 （170）
大米食 !!!!!!!!!!!!疗 （171）
糯米食 !!!!!!!!!!!!疗 （173）
米糠食 !!!!!!!!!!!!疗 （174）
荞麦食 !!!!!!!!!!!!疗 （174）
锅巴食 !!!!!!!!!!!!疗 （175）
土豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （175）
红薯食 !!!!!!!!!!!!疗 （176）
山药食 !!!!!!!!!!!!疗 （177）

豆类、油料类食疗

黄豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （178）
黑豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （178）
家庭常用豆腐食 !!!!!!!!疗 （179）
豆浆食 !!!!!!!!!!!!疗 （180）
绿豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （180）
豌豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （181）
赤豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （182）

蚕豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （182）
扁豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （183）
向日葵食 !!!!!!!!!!!疗 （183）
芝麻食 !!!!!!!!!!!!疗 （184）
花生食 !!!!!!!!!!!!疗 （185）

果品食疗保健

苹果食 !!!!!!!!!!!!疗 （186）
山楂食 !!!!!!!!!!!!疗 （187）
葡萄食 !!!!!!!!!!!!疗 （188）
大枣食 !!!!!!!!!!!!疗 （188）
酸枣食 !!!!!!!!!!!!疗 （189）
桃子食 !!!!!!!!!!!!疗 （189）
樱桃食 !!!!!!!!!!!!疗 （190）
猕猴桃食 !!!!!!!!!!!疗 （190）
杏子食 !!!!!!!!!!!!疗 （190）
梨子食 !!!!!!!!!!!!疗 （191）
李子食 !!!!!!!!!!!!疗 （192）
柿子食 !!!!!!!!!!!!疗 （192）
核桃食 !!!!!!!!!!!!疗 （193）
栗子食 !!!!!!!!!!!!疗 （194）
石榴食 !!!!!!!!!!!!疗 （194）
无花果食 !!!!!!!!!!!疗 （195）
罗汉果食 !!!!!!!!!!!疗 （195）
香蕉食 !!!!!!!!!!!!疗 （196）
龙眼食 !!!!!!!!!!!!疗 （196）
胡椒食 !!!!!!!!!!!!疗 （197）
花椒食 !!!!!!!!!!!!疗 （198）
桑葚食 !!!!!!!!!!!!疗 （198）
橄榄食 !!!!!!!!!!!!疗 （198）

瓜类蔬菜保健食疗

西瓜食疗 !!!!!!!!!!! （199）
香瓜食疗 !!!!!!!!!!! （200）
冬瓜食疗 !!!!!!!!!!! （201）
南瓜食疗 !!!!!!!!!!! （202）
黄瓜食疗 !!!!!!!!!!! （202）
苦瓜食 !!!!!!!!!!!疗 （203）
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丝瓜食疗 !!!!!!!!!!! （204）
木瓜食疗 !!!!!!!!!!! （204）

茄果类蔬菜的保健食疗
番茄食 !!!!!!!!!!!!疗 （205）
辣椒食 !!!!!!!!!!!!疗 （205）
茄子食 !!!!!!!!!!!!疗 （206）
刀豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （206）
豇豆食 !!!!!!!!!!!!疗 （207）

根茎叶类蔬菜保健食疗
胡萝卜食 !!!!!!!!!!!疗 （207）
白萝卜食 !!!!!!!!!!!疗 （208）
大蒜食 !!!!!!!!!!!!疗 （209）
大葱食 !!!!!!!!!!!!疗 （210）
生姜食 !!!!!!!!!!!!疗 （211）
莲藕食 !!!!!!!!!!!!疗 （212）

韭菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （213）
芹菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （214）
芥菜、芥子食 !!!!!!!!!疗 （214）
百合食 !!!!!!!!!!!!疗 （215）
茼蒿食 !!!!!!!!!!!!疗 （216）
黄花菜食 !!!!!!!!!!!疗 （216）
白菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （217）
菠菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （217）
香菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （218）
苋菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （218）
空心菜食 !!!!!!!!!!!疗 （219）
马齿苋食 !!!!!!!!!!!疗 （220）
苜蓿食 !!!!!!!!!!!!疗 （220）
薄荷食 !!!!!!!!!!!!疗 （221）
海带食 !!!!!!!!!!!!疗 （221）
紫菜食 !!!!!!!!!!!!疗 （222）

第五部分 中草药储藏保鲜与加工

中药材贮藏加工

中药材的贮藏方 !!!!!!!!法 （223）
中药材种子贮存技巧和注意事 !!项 （223）
中草药的采 !!!!!!!!!!收 （224）
常用中药材在产地初步的加工方 !法 （224）
药材保质量干燥技 !!!!!!!巧 （225）
部分掺假药材的鉴 !!!!!!!别 （226）

根茎类药材加工

中药材的切片加工与保 !!!!!鲜 （227）
11种根茎药材的采收与加 !!!工 （227）
当归的采收与加 !!!!!!!!工 （228）
党参的采收与加 !!!!!!!!工 （228）
大黄的加工技 !!!!!!!!!术 （229）
地黄的加工方 !!!!!!!!!法 （229）
甘草如何加 !!!!!!!!!!工 （229）

柴胡的采收与加 !!!!!!!!工 （230）
板蓝根和大青叶的加 !!!!!!工 （230）
药用丹皮的加工方 !!!!!!!法 （230）
百合的贮藏与加 !!!!!!!!工 （230）
百合变白加工技 !!!!!!!!术 （231）
白术加工技 !!!!!!!!!!术 （232）
桔梗的开发价值及栽培加 !!!!工 （232）
几种葛根的简易加工方 !!!!!法 （233）
葛根深加工技 !!!!!!!!!术 （233）
黄芩的采收与加 !!!!!!!!工 （234）
何首乌的采集与加 !!!!!!!工 （235）
刺五加的加工技 !!!!!!!!术 （235）
五加皮的采收与加工技 !!!!!术 （236）
酸浆的采收加工及作 !!!!!!用 （237）
天门冬的加工技 !!!!!!!!术 （237）
白芷的加工方 !!!!!!!!!法 （237）
百部采收加工技 !!!!!!!!术 （238）
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第六部分 食用菌储藏保鲜与加工

食用菌储藏保鲜加工
食用菌母种简易保存 !!!!!!法 （272）

食用菌干品的贮 !!!!!!!!存 （272）
食用菌保鲜 10 !!!!!!!!法 （273）
几种食用菌的保鲜方 !!!!!!法 （273）

知母的采收加 !!!!!!!!!工 （238）
石斛的采收加工及其用 !!!!!途 （238）
山药适时收获及加 !!!!!!!工 （239）
苦参的采收加 !!!!!!!!!工 （239）
丹参的采收和加 !!!!!!!!工 （239）
沙参的采收和加 !!!!!!!!工 （240）
尾参加工技 !!!!!!!!!!术 （240）

花卉类药材加工
花粉的采集与烘 !!!!!!!!干 （241）
花类药材的一般特点和贮藏保管方 !法 （241）
玫瑰花的采收与加 !!!!!!!工 （242）
菊花采收加工技 !!!!!!!!术 （242）
鲜菊花加工方 !!!!!!!!!法 （243）
贡菊加工把好四 !!!!!!!!关 （243）
金银花的加工方 !!!!!!!!法 （244）
金银花茶制作技 !!!!!!!!术 （244）
番红花的采收加 !!!!!!!!工 （244）
辛夷的加工利用技 !!!!!!!术 （245）
芍药的采收及加 !!!!!!!!工 （245）

果类药材加工
一些果用药材的采收加 !!!!!工 （245）
白果糊的加工工 !!!!!!!!艺 （246）
银杏的采收加工及其用 !!!!!途 （247）
无花果加工技 !!!!!!!!!术 （247）
罗汉果的采收加工及用 !!!!!途 （248）
北五味子传统加工及储 !!!!!藏 （248）
五味子炮制与加 !!!!!!!!工 （249）
五味子根、茎、叶加 !!!!!!!工 （249）
五味子果醋的制 !!!!!!!!作 （250）
枸杞的药用及加 !!!!!!!!工 （252）

山萸肉采收加 !!!!!!!!!工 （253）
春砂仁如何采收加 !!!!!!!工 （253）
巴豆的采收加工及用 !!!!!!途 （254）
麦冬脯加工技 !!!!!!!!!术 （254）
瓜蒌的采收加工及用 !!!!!!途 （255）
牛蒡子的加工利 !!!!!!!!用 （255）
杜仲的环剥与加工技 !!!!!!术 （255）
桑白皮的采收加 !!!!!!!!工 （256）
桑白皮真伪鉴 !!!!!!!!!别 （256）
附子药材鉴 !!!!!!!!!!别 （256）
附子采收、加工及炮 !!!!!!制 （257）
厚朴的加工和贮 !!!!!!!!藏 （259）
白芷的加工方 !!!!!!!!!法 （260）
几种当令种子药材的采收加 !!!工 （260）

叶、皮类药材加工

益母草的采收加工及用 !!!!!途 （261）
药用蒲公英加工技 !!!!!!!术 （261）
藿香的采收加工及其用 !!!!!途 （262）
银杏叶保健茶的制 !!!!!!!作 （262）
银杏叶饮料的加工技 !!!!!!术 （263）
如何用芦荟制作配 !!!!!!!菜 （263）
芦荟脯的制 !!!!!!!!!!作 （264）
仙人掌加工技 !!!!!!!!!术 （265）
仙人掌保鲜菜的制 !!!!!!!作 （267）
鱼腥草加工成鱼腥草凉 !!!!!茶 （268）
天门冬采收加 !!!!!!!!!工 （269）
枸杞叶制茶 !!!!!!!!!!法 （269）
刺五加的加工技 !!!!!!!!术 （269）
五加皮的采收与加工技 !!!!!术 （270）
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食用菌常用保鲜 !!!!!!!!法 （274）
食用菌化学保鲜 !!!!!!!!法 （274）
食用菌家庭简易鲜藏 !!!!!!法 （275）
食用菌的速冻冷 !!!!!!!!藏 （275）
蘑菇的气调保鲜技 !!!!!!!术 （275）
食用菌保鲜新方法四 !!!!!!种 （276）
食用菌菌种的几种土法保藏 !!!法 （276）
野生菌草的采收储 !!!!!!!藏 （277）
食用菌的干制加工技 !!!!!!术 （277）
双孢蘑菇保鲜与加工技 !!!!!术 （278）
贮存干香菇注意五方 !!!!!!面 （279）
贮运香菇的保鲜方 !!!!!!!法 （279）
平菇的贮藏保鲜技 !!!!!!!术 （279）
白灵菌的贮藏保鲜技 !!!!!!术 （280）
鸡腿菇保鲜技 !!!!!!!!!术 （280）
出口鸡腿菇盐水保鲜 !!!!!!法 （280）
黑木耳的采收制和贮 !!!!!!藏 （281）

菌类药材加工

菌类中药的采收与加 !!!!!!工 （281）
天麻的科学采收及加工方 !!!!法 （282）
虫草真伪识 !!!!!!!!!!别 （282）
冬虫夏草的采收加工及其用 !!!途 （283）

菌类食品加工

食用菌多糖提 !!!!!!!!!取 （284）
食用菌饮料加 !!!!!!!!!工 （284）
食用菌休闲食品加 !!!!!!!工 （285）
食用菌汤料（调味料）加 !!!!!工 （286）
食用菌速食食品加 !!!!!!!工 （286）
食用菌蔬菜罐头加 !!!!!!!工 （287）
食用菌肉食加 !!!!!!!!!工 （287）
食用菌面 !!!!!!!!!!!食 （288）
食用菌风味酱菜加 !!!!!!!工 （289）
加工蘑菇的分级标 !!!!!!!准 （290）

鲜菇的腌制技 !!!!!!!!!术 （290）
蘑菇的豆酱腌渍和糟渍方 !!!!法 （291）
蘑菇加工有新 !!!!!!!!!招 （291）
平菇蒜鲜辣酱的加 !!!!!!!工 （292）
风味蘑菇酱的制作及质量标 !!!准 （292）
生化法生产蘑菇酱 !!!!!!!油 （293）
蘑菇麻辣酱制 !!!!!!!!!作 （293）
高档菌香油的制 !!!!!!!!作 （293）
食用菌风味油加工方 !!!!!!法 （294）
食用菌加工蜜饯的方 !!!!!!法 （294）
平菇什锦菜的制作工 !!!!!!艺 （296）
平菇油炸风味食品加工技 !!!!术 （296）
酱平菇加工方 !!!!!!!!!法 （296）
香菇系列产品加工技 !!!!!!术 （296）
灵芝加工技 !!!!!!!!!!术 （298）
金针菇脯的加 !!!!!!!!!工 （300）
野生菌烹制 10 !!!!!!!!法 （300）
食用菌菜谱 24 !!!!!!!!例 （301）
凤尾菇烹 !!!!!!!!!!!调 （305）
香菇过度浸泡损失营 !!!!!!养 （305）
野生菌的辨别、食用及中毒救治方 !法 （305）
如何避免吃到有毒的野生 !!!!菌 （307）

菌类食疗加工

你了解食用菌 !!!!!!!!!吗 （307）
食用菌的营养价值和药用价 !!!值 （309）
中医学看食用菌的食疗保健作 !!用 （310）
蘑菇有抗衰老和预防慢性病作 !!用 （311）
蘑菇食 !!!!!!!!!!!!疗 （312）
黑木耳食 !!!!!!!!!!!疗 （312）
白木耳食 !!!!!!!!!!!疗 （313）
银耳食 !!!!!!!!!!!!疗 （313）

后 !!!!!!!!!!!!!记 （314）

008



第
一
部
分

农
产
品
的
储
藏
保
鲜

第一部分 农产品的储藏保鲜

● 粮油类储藏

小麦和面粉的贮藏方法

一、小麦的贮藏特性
1.后熟期较长。小麦的后熟期比较明显，

新收获的小麦，需要经过几个星期甚至 2～3
个月才能完成后熟期。小麦的后熟作用，主要
表现为呼吸能力强。新麦入库后，由于生理代
谢旺盛，常易导致粮堆发汗、升温，如不及时检
查发现和采取措施，就会造成粮面结露霉烂。

2.耐热性强。小麦有较高的耐热性能，其
蛋白质和呼吸酶具有较高的抗热性，小麦经过
一定的高温，不仅不会丧失生命力，而且能改
善品质。利用小麦耐热性的特点，采取热密闭
入库保藏，可以杀虫、防霉。

3.吸湿性强。小麦的种皮薄，含有大量的
亲水物质，容易吸收空气中的水分，在相同的
相对湿度中，小麦的平衡水分始终高于稻谷。
小麦的吸湿性能又因品种不同而异，红皮小麦
皮层较厚，吸湿较慢；白皮小麦皮层较薄，吸湿
性较强；软质小麦吸湿能力强于硬质小麦。

4.呼吸强度弱。通过后熟期的小麦呼吸作用
微弱，比其他禾谷类粮食都低，红皮麦比白皮麦
的呼吸强度更低。因此，小麦有较好的耐贮性，正
常条件下贮藏 2～5年仍能保持良好的品质。

5.易感染害虫。由于小麦无外壳保护，皮
层较薄，且新麦入库正值高温季节，适合害虫
繁殖危害。危害小麦的害虫，主要是玉米象、麦
蛾、印度谷螟、大谷盗等。

二、小麦的贮藏方法

1.热密闭贮藏法。热密闭贮藏小麦，可以
防虫、防霉，促进小麦的后熟作用，提高发芽
率。具体方法是：利用夏季高温曝晒小麦，注意
掌握迟出早收，薄摊勤翻的原则，在麦温达到
42℃以上，最好是 50℃～52℃，保持 2小时，
然后迅速入库堆放，平整粮面后，用晒热的席
子、草帘等覆盖粮面，密闭门窗保温。做好热密
闭贮藏工作，其一是要求小麦含水量降到
10％～12％，其二要求有足够的温度和密闭时
间，入库后粮温在 46℃左右，密闭 7～10天；
粮温在 40℃左右，则需密闭 2～3周。

2.低温贮藏法。低温贮藏是小麦安全贮藏
的基本途径。小麦虽耐温性强，但在高温下持
续贮藏，会降低其品质。而低温贮藏，则可保持
品质及发芽率。据报道，小麦在低温、低氧条件
下贮藏 16年，品质变化甚微，并能制成良好的
面包。利用冬季低温，进行自然通风、机械通风
降温，然后趁冷密闭，对消灭越冬害虫，延缓外
界高温影响，效果良好。另外，利用地下仓贮藏
小麦，也能延缓小麦品质劣变。

3.自然缺氧贮藏。目前国内外使用最广泛
的方法还是自然缺氧贮藏。对于新入库的小
麦，由于后熟作用的影响，小麦生理活动旺盛，
呼吸强度大，极有利于粮堆自然降氧。实践证
明，只要密闭工作做得好，小麦经过 20～30天
的自然缺氧，氧气浓度可降到 1.8％～3.5％，
可达到防虫、防霉的目的。如果是隔年陈麦，其
后熟作用早已完成，而且进入深休眠状态，呼
吸强度很弱，不宜进行自然缺氧，这时可采取
微生物辅助降氧或向麦堆中充 C02、氮气等方
法而达到气调的要求。
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农产品贮藏、加工与食疗保健

三、面粉的贮藏特性
1.吸湿性强，贮藏稳定性差。面粉的水分

比小麦高，夏季加工的面粉水分比冬季加工的
高，贮藏时的实际水分在 13％～14％，因面粉
属微粒结构，其活化面积大，吸湿速度比小麦
快，故在高湿条件下，面粉易于返潮。面粉发热
生霉，主要是由于面粉水分高，或面粉吸湿返
潮导致面粉微粒的呼吸作用及微生物的呼吸
作用增强而引起的。

2.易成团结块。面粉堆垛贮藏一段时间，
下层因受中、上层压力的影响而被压成团。受
压结成团块的面粉，并无菌丝粘连，出仓时经
搓揉弄松后，即可恢复正常，对品质无大影响。
但如果伴有发热霉变而结块时，则不易恢复松
散，品质也显著降低。

3.面粉的熟化。面粉出机入库后，大约贮
藏 10～30天，品质有所改善，筋力增强，发酵
性好，制成面包体积大而松，面条粗细均匀，食
味松软可口，这种面筋改善的作用，称为面粉
的熟化。另外，面粉经贮藏一定时间，其颜色由
初出机时稍带淡黄色而逐渐褪色变白，这是由
于面粉中脂溶性色素氧化的结果。面粉的营养
性能没有改善，相反还有所降低。

4.面粉发酸变苦。脂肪酸的变化是面粉品
质劣变的主要指标。即使正常水分含量的面
粉，由于脂肪水解，脂肪酸有规律的增加，酸价
增高；水分含量较高的面粉，由于微生物不良
影响，使水溶性有机酸积累，加上脂肪分解而
使酸价增加更快。发过芽或发过热的小麦制成
面粉，其酸败过程比正常面粉更快。

四、面粉的贮藏方法
面粉贮藏的主要技术措施是抓好密闭防

潮，合理堆放和严防害虫。面粉安全贮藏水分
要求控制在 13％以内。

1.密闭防潮。面粉易吸湿，故防潮工作十
分重要，面粉入库后宜采用塑料薄膜六面密
封，这样既可防止面粉吸湿返潮，又可防止虫、
霉感染，且能保鲜、防尘。对于需要度过梅雨季
节的面粉，更需要及早密闭防潮。

2.合理堆放。对于新加工的面粉，可先堆
小桩，在降温散湿后改成大桩实堆。在倒垛操
作时，只可调换上下位置，而原来在外层的面
粉仍应放在外层，以免把外层水分大的面粉放
入堆心，引起发热霉变。另外，由于面粉不耐贮
藏，要结合销售情况，及时轮换出仓。

3.严防害虫。危害面粉的害虫有赤拟谷盗、
长角扁谷盗、螨类等，虫害多发生在袋口处。面
粉入库前，要做好空仓清洁消毒工作及包装器
具消毒除虫工作。入库后，要严格管理，一旦发
现害虫，及时用药剂熏蒸处理，并用机械或人工
过筛，把虫尸筛出，才能销售。另外，还可根据实
际情况，用磷化铝进行预防性熏蒸。

玉米及其面粉的贮藏方法

一、玉米的贮藏特性
1.玉米胚大，呼吸旺盛。玉米胚部较大，几

乎占全粒体积的 1/3，约占全粒重量的 10％～
12％。由于胚部吸湿容易，且含有大量不饱和
脂肪酸，所以当贮藏环境温度高、湿度大的时
候，很容易生霉。玉米胚部的脂肪酸值始终高
于胚乳，酸败也首先从胚部开始。

2.玉米原始水分大，成熟度不均匀。我国
玉米产区在北方，每年玉米收获时天气已冷，
故新收获的玉米水分在 20％～35％。由于同
一果穗，顶部和基部授粉时间不同，导致玉米
粒的成熟度不均匀，加上脱粒时玉米容易受损
伤，这样未成熟粒与破碎粒的存在，增加了玉
米贮藏的难度。

3.容易霉变。玉米胚大，脂肪含量高，带菌
量大，在温度、水分条件适宜时，易发生霉变。

4.容易感染害虫。玉米的害虫较多，主要
有玉米象、大谷盗、杂拟谷盗、锯谷盗、印度谷
螟、粉斑螟、麦蛾等。害虫一般先危害胚部，玉
米一旦感染了害虫，要比其他粮种严重得多。

二、玉米的贮藏方法
玉米贮藏北方以防霉为主，南方以防虫为

主。玉米贮藏方法有粒藏与穗藏两种，国家入
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库的全是粒藏，农户大都采用穗藏方法。
1. 穗藏。果穗穗藏是一种典型的通风穗

藏，在华北和东北地区，由于收获玉米时温度
较低，高水分的玉米穗藏具有很大优越性。经
过一冬自然通风，来年 4～5月份玉米水分可
降至 12％～14％。

2.粒藏。粒藏的第一步是要控制玉米入库
水分，要求入库玉米水分含量在 13％以下，另
外可以针对玉米胚大、呼吸旺盛的特点，采用
缺氧贮藏，或根据实际需要，采用双低贮藏、三
低贮藏等方法或采用缓释熏蒸法等综合方法
贮藏，防止玉米堆发热，生霉，生虫。

三、玉米粉的贮藏特性与方法
玉米加工时往往要经过水洗，使水分增

大。新出机的玉米粉温度较高，一般在 30℃～
35℃。温度高，水分大，给微生物的生长繁殖创
造了条件。玉米粉脂肪含量高，容易氧化变质。
故玉米粉是不易贮藏的成品粮，极易发生霉
变，酸败变苦，不宜长期贮藏。

玉米粉在贮藏过程中，水分不能超过
14％。另外，玉米粉不宜采用大批散存的方法，
一般用袋装，码成通风垛，并于 5～7天倒垛 1
次，倒垛的原则与面粉倒垛相同。如果发现有
结块成团现象，应及时揉松。条件允许时，最好
采用低温贮藏或气调贮藏。

加工玉米粉时最好先去胚再制粉，这样既
可提取玉米胚油，增加经济效益，又可提高粉
质，有利于贮藏。

玉米青棒保鲜加工技术

甜玉米青棒采收期是在籽粒乳熟期间，最
佳食味期就是适宜的采收期

1. 工艺流程 鲜玉米棒→剥壳除丝→清
洗→预煮→冷却→晾干→擦净→装袋→抽真
空封口→高压杀菌→恒温培养→检验→装
箱→打包→入库。

2.操作要点
（1）剥壳、除丝、清洗。注意个人及操作场

所卫生。先将甜玉米苞叶、花丝及梗柄除尽，随
后剔除霉烂变质的、虫害的、损伤的、畸形跳粒
的、过嫩过老的以及其他不合格品，再用自来
水冲洗，分类分级放入塑料周转框备用。
（2）预煮、冷却、晾干。预煮水中应加入适

量的柠檬酸和食盐，温度 95℃以上，预煮时间
5分钟，使玉米芯温度达 95℃以上。预煮时需
轻轻翻动，以利受热均匀。预煮好的玉米棒迅
速用流动水冷却至 50℃～60℃，晾干备装。
（3）装袋、抽真空、封口。装袋前应用洁净

卫生的纱布揩干水滴，再将玉米棒装入蒸煮
袋，排入真空封口机内封口。
（4）杀菌、冷却、恒温培养。软包装玉米在

杀菌器中堆放排列要保证蒸汽能够充分造成
自由流面，空气排出不受阻碍，有利热能的均
匀传递。杀菌开始前需迅速大量通入蒸汽，使
高压蒸汽充满杀菌器内部，并造成急流，以利
迅速排除空气，升温升压过程要求越快越好。
110℃开始加压，使杀菌压力维持在 1.4～
1.8kg/cm2，温度 121℃时、时间 30分钟，最后将
已杀菌好的软包装玉米揩干净后贮存于 25℃
恒温仓库培养 7天，随后逐包检验合格品。
（5）检验、装箱、检数、打包、入库。将漏气、

劣质者剔除，合格品按等级分别装箱，并用胶
带封口入库。

油菜子与菜子油的贮藏方法

1. 油菜子的贮藏特性与方法。油菜子粒
小，皮薄，与空气接触面积大，很容易吸收潮
气。在贮藏中极易生芽、发热、霉变。如水分在
13％以上的油菜子，往往仅一昼夜时间，就可
全部霉变，温度上升到 50℃以上，粒面全部被
菌落覆盖而成灰白色，使品质大为降低。因此，
贮藏菜子必须在入库前充分晒干，使水分控制
在 9％～10％以内。油菜子入库必须按水分大
小，品质好坏分别堆放。一般水分在 9％以下，
杂质不超过 5％的菜子，适于长期贮存，可散
堆 1.5～2m高，包装 12包高；水分在 10％～
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