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章节摘录

版权页：   插图：   （5）糖制 采用分次加糖、一次煮成的糖制法进行。
护色后将姜丝放入煮沸的低糖液中煮制，然后将糖的浓度逐次提高，其增加糖度的顺序是30％、35％
、40％、45％，在煮糖时每次加糖前，煮沸的时间为15～20min。
糖煮完毕，捞出姜丝，快速冷却。
待煮制的糖温降至30℃以下时，加入10％的梨原汁（梨原汁预先榨取备用），再将姜丝加入其中，浸
泡24～48h。
 （6）烘干 将浸泡糖梨汁的姜丝捞起，沥干糖汁，装入烘盘送烘房烘制，烘烤温度分别为50℃、65℃
、60℃，各烘烤温度段的时间，依制品干燥情况而定，最后烘烤至制品含水量为12％～14％即可。
 （7）回软烘烤刚结束的姜丝，表面干硬易折断，必须进行回软。
先将干姜丝轻轻地聚在一起，上覆棉布或塑膜，待制品软而不韧、干而不折时即可进行下道工序。
 （8）上糖衣 作为点缀食品，回软后即可包装上市，无须上糖衣。
而作为佐餐、旅游等使用的食品，为增加姜丝的光亮度和增强果味感，则需上糖衣。
其方法是将软硬适度的糖姜丝浸入93℃的过饱和糖液捞出稍凉，即成糖衣果味姜丝（过饱和糖液的配
制：蔗糖3份，水1份，梨原汁1份，淀粉糖浆1份，混合均匀后，加热至113～115℃，沸煮2min，冷却
至93℃即成）。
 （9）包装将成品用食品塑膜袋分装，即可上市。
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编辑推荐

《蔬菜类小食品生产》可作为蔬菜类食品生产企业工程技术人员和食品从业人员的参考用书，也可作
为相关高校以及职业技术学院食品科学与工程专业、果蔬专业、食品质量与安全专业、烹饪专业的实
习实验教学参考书。
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