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前

为了充分利用农业资源，生产出更多花色品种小食品，繁荣市

场，满足广大人民群众的生活需要，笔者于 1991 年、 1996 年曾编写

了《花色小食品加工法》及《花色小食品加工法续集》两本书，得

到广大读者的欢迎，多次重印仍不能满足需要，不断有读者来信、来

电咨询技术问题并希望我再多编写些这方面的书。为了不辜负读者

的期望，本人整理了近年来个人在食品产品开发实践中的经验和体

会，查阅有关技术资料，重新编写了此书。

本书在原书基础上，按原料进行了归类，计量单位进行了统一，

文字上作了修订，又重新增加了 180 余种小食品加工的方法。因此

本书不仅油盖了上两本书的内容，又补充了新内容。为了便于不同

读者使用，全书分为上、下两册。上册主要介绍以豆类、花生、米

类、玉米、麦类、薯类、瓜类、食用菌、野生植物为原料，经加工

制成的 270 余种食品的加工方法及特点，包括 50 余种传统食品及乡

土风味小食品。下册介绍了以水果、蔬菜、肉类、蛋类、水产品为

原料制成的 210 余种食品的加工方法及特点。本书对大、中、小型

食品企业、大中专院校师生及食品科研单位技术人员都适用，有实

用性和参考价值。

本书中，如有不足之处，敬请同行们指正。

编著者

2001. 2
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水果制
c
口曰

三一、协亟豆三

(一)原料

核桃仁、蛋白糖、复合乳化剂(单甘醋、蔚糖醋、海藻酸铀)、

食用碱、核桃脱皮剂。

(二)工艺流程

核桃仁→原料挑选→浸泡→脱皮→漂洗→磨浆分离→胶体磨磨细→配

料→脱气→均质--加热一善灌装+封口→杀菌→冷却→保温观察→检验合格→

贴标一'成品

(三)操作要点

1. 原料挑选:选择肉质饱满、无霉变的核挑仁，并除去杂质。

2. 漫泡:清洗干净后，将核桃仁用水浸泡，使之充分吸水膨胀。

3. 脱皮:用核桃仁脱皮机(福建产)脱皮。用蒸汽将夹层锅内

适量的水加热至 80'C ，然后加 2%的食用碱及 0.2% 的核桃脱皮剂，

榕解后，倒入已浸泡好的核桃仁，继续加热并充分搅拌，作用 5min

后即可将核桃仁捞出，然后用高压水管冲去外皮。

4. 漂洗:先用流动水、漂洗去皮后，然后加入适量的拧攘酸以中

和残留的碱，最后再用清水洗干净。

5‘粗磨:用分离式磨浆机将核桃仁磨成浆体，同时加入 70'C 左

右的热水。把渣分离出来后进行第二次磨浆分离。

6. 细磨:两次浆被合井，人肢体磨进行细磨。

7. 配料:磨好的浆入调配缸，按需要加入蛋白糖及复合乳化剂，



乳化剂总量为 0.25% 。

8. 脱气:在真空度为 80kPa 下脱气。

9. 均质:二次均质。第一次压力为 30MPa ，第二次 25MPa 。

10. 加热 z 均质后将料液打人贮料缸，蒸汽夹层加热至 70~

80'C 。

11.灌装、封盖:趁热灌装，自动封盖。

12. 杀菌、冷却:高温杀菌， 121 "C 15min ，杀菌后冷却至室温。

13. 保温观察、检验、包装 z 将罐身擦干后，送入保温室 3TC

下放置 5~7d ，观察检验，合格者即可贴标包装入成品库。

(四)产品特点

本品为均匀一致的乳白液体，口感细腻、核桃香味浓郁，醇香

可口，不含蔚糖，营养丰富，糖尿病人也可饮用。该品还具有黑须

发、润肌肤、健脑养精，延缓衰老的功效。

一
料
一

一
饮
一

-
汁
-

-
柿
-

一
、
一一

一
一
一(一)原料

柿果 200峙，胡萝卡 50峙，萧糖 40峙，蛋白糖 100g (甜度为震

糖的 200 倍儿拧朦酸 1kg ，花粉 O.5kg ，接甲基纤维素铀(简称

CMC-Na)2kg ，异抗坏血酸纳 O.2kg ，加水至 1000L 。

(二)工艺流程

柿果→分拣→软化→清洗→打浆→加热→榨汁

胡萝卡→分拣→清洗→预煮→破碎→胶磨→浆汁

花粉→浸泡→胶磨→花粉液

其他配料→溶化→过滤

均质→杀菌→灌装封口→二次杀菌→冷却→检验→贴标入库

(三)操作要点

1.柿汁制备:将柿果经拣选，剔除腐烂果，用乙烯利处理使其

软化，或放置自然软化。用水清洗后，在打浆机中打成柿浆(筛网

调配→脱气→

2



孔径 1.0mm) 。将柿浆置夹层锅中加热至 90
C

C 以上。冷却后过 60~

80 目尼龙网榨汁。在柿汁中加入适量明胶液以去除残留的单宁类物

质。

2. 胡萝卡浆制备:胡萝卡经分拣后清洗干净，去除青头，沸水

预煮 15~30min ，去除表皮，破碎成块，加适量水在胶体磨中磨成浆，

过 40 目尼龙网榨汁，去除少量粗大纤维物质。

3. 花粉液制备:将花粉仔细拣选，去除异杂物质，加水浸泡

2~丛，然后在胶体磨中磨浆，过 100 目尼龙网榨汁备用。

4. 其他配料如蕉糖等，加水榕化后过滤备用。

5. 调配:将各种配料按配方要求进行调配，搅拌均匀后脱气。

6. 均质: 9.8~19.6MPa 压力下均质。

7. 杀菌: 90
c

C 以上保温 3min ，趁热灌装封口。

8. 二次杀菌: 90。以上水中保温 15~20min 。

9. 冷却、检验、贴标:分段冷却至 38
c

C ， 检验合格后贴标入库。

(四)产品特点

本品为黄色混浊液，均匀一致，无沉淀、无分层，具有柿果典

型风味，酸甜可口，营养丰富。

三三、乳酸草莓汁饮料室

(一)原料

新鲜草莓、乳酸菌、酵母菌、马铃薯、葡萄糖、磷酸二氢饵、硫

酸镜、稳定剂、防腐剂、香味剂、维生素 B!o

(二)工艺流程

草莓果浆制备→发酵→浆渣分离→过滤→蒸煮杀菌→自然沉降+

菌种培养 +
澄清液提取+稀释调配→包装→成品

(三)操作要点

1. 菌种培养:取水 2000mL ，马铃薯 400g (去皮、切块，煮沸
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