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透明的↑比杷蜜倉戔
食韶工業研究所/趙傳主名

太平;郎農會弓1進最杗斤的力U工方式一--一員空*唐>責，已糸巠可以製

得色澤橘黃亮麗，而略帶透明的杜駢巴蜜β戔，唯產量有限，無法滿

足老饕{F胉勺要求，尚需有關單{立及學術界的研究改進。
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0台灣早年即台大陸引進果肉台色而薄

的在來種栽培，之後更台日本引進果肉

橙黃色、大粒的品種，在中部試種的結

果良好。由於日本種的品質較在來種為

佳咕支目前市面上所見者幾乎都是前者。

日，η口

春天θ勺水果
台灣目前所栽種的枇杷主要有兩個

品種:一為茂木聿駢巴，果奮呈長圓錐形

，品質及產量均較高岵支為栽培最普遍

的品種;其次為田中枇杷，果實呈囧形

，由於品暫及產量的關係，目前已不多

見。

t

台灣的枇杷多栽培在中部地區海拔

500 公尺以下的山地、台地及平地，其

中以台中縣的栽培面積最廣，其次為苗

栗縣及南投縣。主要產地在台中縣東勢

、新彳生、太平、后里，苗栗縣大湖、卓

蘭及南投縣魚、池、國姓等。

枇杷的採收期在2月上句至5月上

句。同時由於市吤巴肉質多汁、皮薄、酸

甜適中，或為台灣春季的水果，主要以

供生食為主，但亦有加工製造成和駢巴罐

頭，或煉製舢呏巴膏及蜜餞等。

選購枇杷時建議你選擇果睿大，呈

長倒卵形，果皮橙黃色並附有茸毛者為
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枇杷肉質多》十可{共生食。
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太平枇杷蜜餞
由於枇杷在運輸及包裝上．必須非常

小心，避免造成果實撞傷而觓氐商品價

值;同時上選果與次級果的價格相差極

為懸殊。

台中縣太平鄉農會有鑑於此，特透
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f比杷蜜倉戔色澤t薔黃亮麗

遏行政院農委會、省農林廳、食品工紫

發展研究所及各學術機構的協助及輔導

之下，成立一個小型的食品加工站，將

盛產期中的枇杷以係障價格購入，再經

遏加工製造成市帡巴蜜餞，如此不徊確倧

農民枇杷價格的穩定，同時更開發了一

種特別的食用方式。

在此之前，枇杷蜜餞極少為人所知

，除了產地以外，要購得聿駢巴蜜餞似乎

僅可在中蔡店覓得，而且其色澤呈暗褐

色，幾乎無法判斷為枇杷所製成0

如今，太平鄉農會引進最新的加工
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乾燦箱除去多餘水分



方式一一真空糖漬，再加以學術界的研

究改良，已經可以製得色澤橘黃亮麗，

而略帶透明的枇杷蜜餞，唯產量有限，

無法滿足疌饕們的要求，尚需有關單位

及學術界的研究改進。

>去製蜜餞色澤差
昔臼枇杷蜜餞多是由果農盲行將採

收下來的枇杷，經洗滌後去頭尾，並將

種子挖除後直接加耨及水，再以小火慢

慢熬奏，直至糖份完全滲透為止。

之後，再將枇杷果實撈起，在竹篾

上，藉著臼光及台然風來進行乾燥而製

得成品。f旦是所製得的枇杷蜜餞，由於

缺乏完善的管理及控帝卜故其色澤、外

觀均不理想，而衙生條件及品質的穩

定性亦有待商榷。

真空糖漬品質穩定
太平鄉農會製造枇杷蜜餞的方法大

約如下所述:首先由農會以係障僩格收

購果農嗡枇杷，之後將枇杷經遏初步的

洗滌，再將枇杷浸於水中予以邐別篩除

不良果及傷果，並將其頭尾切除，更行

對切並挖除種籽。

經逼上述前處理完之才比杷再置入

0．2∼0．3 %的檸檬酸液或1%的瘟水

中，以隔絕空氯中氧氣與果實表皮作用

，藉以降低果實褐變的程度，而使得成

品品質改善 0

待進行真空糖清之前，再將果實撈

起瀝乾水份，並稱耳又一定重量再配合固

定比例的砂糖、麥芽糖、水及薑母進行

真空糖漬，藉以確係成品品質蝴憲翩生。

在真空的條件之下進行糖漬，可完

全隔絕外界蒼蠅、昆虫及灰塵等夾雜物

的污染，其次由於抽真空的關係，故大

大地減少原料、果實與空氣中氧氯的接

觸，邊免果實因為氧化作用造成的褐變

及其他種種不良的變化。

同時，在真空的狀態下，果肉組織

可以承受較高糖液的滲透壓咭支初期糖

潰時，可調配較高的糖濃度來加速糖漬

速度0更配合蒸汽加熱，使得糖液中的

水分不斷蒸發，而糖液濃度亦相對的逐

漸提高，不但縮短了糖漬時間，同時邊

免能源的遏度浪費。

另外，耨液的沸點較一般在大氯中

的沸點低，故燾駢巴風味、組織及色澤所

遭受熱影晌的程度較少，更能保持原有

枇杷特色。

．嘐
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成品糖度85%再包裝
耨漬好的枇杷蜜餞其糖度已經超遏

70%，f旦為了安令起見，必須再子以熱

風乾燥藉以除去多餘的水分，以保障其

在貯存期間的安定0乾燥時，熱風溫度

約65毛時間約須5個小時，待成品耨度

達85%時，印可予以冷卸，再加以定量

包裝是為枇杷蜜餞。 ．
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