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芬園荔枝乾不樣的風味

品系歹1】

食品科學研究所趙f專金名

芬園斤鮮荔枝

荔=麟馨譴歡釐豐
錦等，其英文名或由粵語或由客家語音
譯故稱為 Lychee 或Litchi 或kcheeo

五大名果之一

荔枝在我國的栽培歷史，至少已有

二千多年，我們可以從史籍的記載及詩
人學者吟詠的詩詞中得到佐証，因為荔
枝的果實色、香、味俱全，且風味特殊

，人人堵愛，故現今世界上各亞熱帶地

區已多有栽培，但論經濟生產，仍以我

國最出名。

因此在熱帶地區，荔枝為五大名果

之一，果實中合12∼24%可溶性固形物

，其中大多數為糖類、蛋台質。並令有

磷、鐵等灰分。

荔枝乾成品

4斤新魚羊剪粒的荔枝，糸夕可製成

斤荔枝重乞。不同品種製成的荔枝重乞
亦有不同百勺音員殊。

經遏淘汰及篩選，形成今天的許多品系。

本省’所栽培的品種頗多，大都是早

年經由閩、粵相繼引進，目前栽培較多

的品種有:黑葦(鳥葦)、紅荔(狀元

紅)、糯米糙(水晶丸)、桂味、港尾

、三月紅、玉荷包等。其中栽培較多的

為黑葦及紅荔0

台灣由於南北溫差及栽培環境、品

種的影晌，成熟期亦略有差異，在南部

最早可在 4月底5月初可見成熟，其以

中部，最末為北部岵丈經常在南部已完

全採收結束時，北部知剛進入盛產期，

以至於到 6月中下旬，嗇可見到荔枝。

本省荔枝栽培數量以彰化縣芬園鄉較多

，所栽培的品種以黑葦為主。

荔枝的經濟價值很高，除可供生食

外，也可加工製罐頭、飲料或製成乾品

，但由於冷藏冷Q束設備的進步，使得新

鮮的荔枝得以延長鮮食ξ寺間，因J匯 7

、8月間亦可在市場上見剢鮮美的獻支。

4∼8月口乞荔枝

我國因栽培荔枝的歷史悠久，從種

子和枝條產生的變異及歷代的累積，再
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芬園百夕荔枝重乞

彰化縣芬園鄉適位於台灣中部，受

到地形、天候的影晌，往往在荔枝初出

的時候，已是南部荔枝的盛產期，而當

其盛產的時候，知是南部的末期，北部

的初期，故在價格方面一直無法獲得理

想的回儲，同時更受到中間商人的剝削

，使得農民的收入大減。

芬園鄉農會目前積極開發荔枝的加

工產品，在製罐頭及飲料方面，因受設

備及技術上的限制，除了直接提供原料

給工廠製作外，另可昐與工廠進行契作

或委託加工 0

除此之外，芬園鄉農會更大力鼓勵

農民以乾燥方法台行加工，不但結合了

傳統的加工技術，更配合以現代化的機

械設備加工生產荔枝乾0

技衍旂寺突破

雖然荔枝果實的色香味均為其他水

果所無法耳又代的，徊其缺點為不易係存

且不耐貯藏，所以古有“籬枝一曰而色

變，二臼而香變，三曰而味變，四曰則

色香味盡失矣。”的描述0

目前，雖可以低溫方式貯存，但僅

-、二個月的時間，嗇無法滿足全年供

應的希望。而且荔枝不耐加熱，稍一加

熱逼度‘，其風味滋味便全然走樣，呈現

現弋化的遼備加工生產荔枝乾

出帶廿藷的異味，實為加工極待克服的

重點。

力刀熱要技工歹

就加工製備荔枝乾而言，新鮮荔枝

( 7 、 8分熟)經採收後，必須立帥加

工製備成荔枝乾，若無法帥時加工完畢

，必須予以冷藏，藉以保存其鮮度0

採收後的荔枝，先將其果粒剪下，

果蒂部分儘量愈短愈好，以免其在加工

遏程及包裝遏程中，相互磨操碰撞，造

成破損及包裝膜的破裂，而影晌成品的
，卜觀。

剪果之後再經選別及清洗，以篩除

不良果，分級大小，並洗去附著於果實

表面的污物、夾雜物 0

接著再將荔枝子以殺菁(熱處理)

，因荔枝的風味受熱影晌甚鉅，故殺菁
的f荼件以不超遏90七為宜，加熱時間亦
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豐年叢書技術服務
本社出版之豐年叢書，多數為應用技術，

購閱後如有實際問題，歡迎來信詢問。

來信請寄:台北市29號信箱讀者服務部0

書籍如發現缺頁或裝釘不完整者唁青寄回調換

需要書籍目錄者，來信即寄。
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荔枝包裝確保產品品賓
不可太長，以30秒到 1分銓為限 0

因為加熱逼度．，不但會影0向荔枝的

風味，同時荔枝的外皮遏度軟化，容易
在乾燥遏程中收縮，而影晌外觀0徊若

不子以殺菁或殺菁條件不足，則荔枝於

乾燥遏程中，果殼容易破裂，而且其顏

色亦不安定，無法得到色澤均一、外觀
良好的乾燥成品 0 本

荔枝乾燥時，須注意因其外殼較薄
且脆弱，乾燥遏程中，不能像製備龍眼

乾一般，可以進行攪拌翻轉的工作 0 故

荔枝在進行乾燥排盤時，須儘量避免堆
積重疊，以免其在乾燥進行中受到阻礙
，而影晌乾燥速度 0

同時乾燥初期的風速不可太快，以

免造成果穀的收縮，而乾燥的溫度受到

風味的影晌，亦須控制在55∼65七之f司0

為了節省能源，避免加熱追度一般

在乾燥遏程中，均分成4∼6個階段乾

燥，最初新鮮荔枝進行30∼36小時乾燥
後，停機令其復潮，之後再開機乾燥，

經12小時候再停機復潮，如此反覆操作
至荔枝完全乾燥為止，總計前後所需乾
燥的時間共需約g)∼1仞．】、時 0

回潮(復潮)的目的，乃是因在加

工遏程中，由於荔枝果肉靠近表面的部
分乾燥較烘，而內部水分因其擴散作用

，受到組織及濃度提高的影晌而降f氐，
故無法及時提供水分至表面進行水分蒸

發，時間一久，則果肉表面極易形成一

層角質化的厚皮，同時荔枝品溫亦相對
的提高，造成風味的追度喪失0因此復
潮(回潤>的作用，在使荔枝內外的水

分得以充分由內書冊廣散到表面以利再一
次乾燥的進行 0

乾燥完成的荔枝再經遏一次篩選，
將操作追程中的破損果篩除後，帥可以

進行包裝。包裝所用的材質，最好能使

用防止水分滲透的材質為要0更為確係
在貯存期間品暫的穩定，而附之以吸濕
劑為佳 0

豐幸衽
溫艸1街14號

品嚐道τ也風味

就其製成率而言，4斤新鮮剪粒，
好的荔枝，約可製成 1斤的荔枝乾。不

同的品種所製成的風味，亦有不同的韻
味，如果你有興趣，或順道經遏南投或
董窈七時，不妨轉個彎，到芬園鄉農會走
一遭，品嚐一下道地的荔枝乾 0 ．

台北市j
E政燾丼 00059

服務’電唁舌ω2)3628148
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