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辣 椒 人 工 干 制 研 究
,

陈锦屏 曾鹏 岳焕章

(西北农学院园艺系) (四川省盐亭县供销社 )

一
、

前 言

辣椒原产于热带南美州
,

明朝引入我国栽培
。

据中国医学科学院卫生研究所分析
,

辣椒含营养物质丰富
,

特别是抗坏血酸 (维生素C ) 居蔬菜之冠
,

鲜椒 1 00 克含抗坏 血酸

12 6毫克
,

为蕃茄的10 倍多
,

蘑菇的32 倍
。

千椒 1 00 克含抗坏血酸28 毫克
,

为黑木耳的28

倍
,

大蒜头的 5 倍 (见表一 )
。

表一 辣 椒 营 养 成 分
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志参加
。

* *

本试验除作者外
,

还有候介仁
、

房武
、

王军
、

王廷福
、

仇农学
、

樊相印
、

候玉丽
、

李妮亚
、

尹明安等同

系西北农学院分析盐亭二金条辣椒的数据
,

干椒系人工干制椒
。
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辣椒含辣椒素
,

味辛辣
,

具健胃
、

发汗功能
。

适量食用
,

能促进消化液分泌
,

增进

肠胃蠕动
,

有助于消化
。

中医称辣椒具祛风
、

行血
、

散寒
、

解郁
、

导滞等药效功能
。

它

是我国西北
、

西南地区及中南诸省人民喜爱的蔬菜
。

且是四川榨菜
、

卑俘县辣酱豆办
、

大

邑唐场豆腐乳等名产加工品的加工原料或辅料
。

辣椒干 (粉) 及其加工品又是我国向东

南亚国家出口的传统土特产品之一
。

以麻辣风味著称于世的四川
,

辣椒是重要的内销外贸土特产品
。

据 1 9 8 2年不完全统

计
,

该省辣椒栽培总面积达犯万多亩
,

年产干椒 9 4 2 0多万斤
。

该省盐亭县辣椒栽培面积

2 万亩
,

一般年产量2 00 万斤
,

最高年产 3 00 多万斤 (8 2年 )
,

年出 口量3 7
.

4万斤
,

是四

川省辣椒主产县之一
。

但辣椒采收干制时
,

常逢阴雨大量腐烂
。

如绵阳地区 1 9 7 9年9月
,

降雨量3 7 3
.

6 m m
、

日照38 小时
、

日照率6
.

5 %
,

致使该地区烂椒 20 0 多万 斤
,

盐 亭 县烂

椒60 多万斤
。

因为霉椒不能销售食用
,

该年仅成都市就烧霉椒数万斤之多
。

内销外 贸及

加工原材料主要需用干椒
,

因此辣椒人工干制研究是生产和经营急待解决的问题
。

国外干制技术比较发达
,

但这些干制技术暂不适用于我 国目前农村经济体制
。

我国

农产品烘干的机械设各
,

种类虽多
,

但据调查尚没有一种适用于辣椒人工干制
。

如谷物

烘干机不能干制辣椒
。

我国运用烘干机械进行脱水菜人工干制
,

上海食品工业科学研究

所曾有过报道 (系青辣椒干制)
。

某些辣椒产地进行辣椒人工干制
,

多属自发烘制
。

至

今尚没有辣椒人工干制完整的干制设备和干制工艺规程的论文专著
。

本实验的目的是进

行适应我国目前经济休制及生产水平的辣椒人工干制设备和相应干制技术的研究
,

以期

解决在不同生产条件下辣椒 的人工干制问题
,

促进生产发展
,

为国家四化建设服务
。

本实验从 1 9 7 9一一 1 9 8 3年由西北农学院和盐亭县进行了连续五年的实验研究
,

实验

工作现己基本结束
。

二
、

试 验 研 究 内 容

(一) 辣椒人工干制设备和技术
‘

1
。

小烘干室
: (适于农户使用 )

结构
:

全部由泥土
、

砖石
、

杂木料建成
,

无需任何特殊建筑材料
,

各地农户均可就

地取材
,

因地制宜建造
。

生产指标
:

装载量
,

每烘一次可装鲜椒 3 50 士 50 斤左右 ; 烘 制一次 时间
,

24 一30 小

时 ; 干燥率
, 4 一 4

0

2 :
1 ; 能量消耗

,

每烘干一斤成品 椒需 茅 草乱 柴 1 一 1
.

5斤
。

干制工艺规程
:

采收、分级选取完整的全红椒干制 , 装料(20 斤 / M
“

) 。干制 (55 一

60 ℃
,

10 小时
,

每隔 1 小时通风排湿一次
,

每次排湿时间 10 一 15 分钟
。

55 ℃ 至 烘 干 结

束
,

每两小时排湿一次
,

每次排湿 时间 5 分钟
,

排湿时结合倒换烘盘及时出椒 ) 、匀湿

回软 (装入盛器经 2 一 3 日使含水量达 1 4
·

5% ) 、销售或包装贮藏
。

2
。

LH一 工型烘房和L H一 互型烘房
:

(适于大集体和基层供销部门使用 )

生产指标
:

* 辣椒人工干制设备
,

有图纸
,

需引用者
,

请与西北农学院科研处推广科联系
。
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类 型

装
一

扩 量 !烘
”干 时

响 i
(斤 / 座 ) { (小时 ) }

一

而而一⋯一几咸一

能 耗
(斤 / 1斤千椒)

率)燥
二

干
( x

I型 {
; 型
⋯

4 士 0
。

1 : l

1 6 0 0 士 5 0 14一 1 6 4 士 0
。

l 忿 1

0
.

9一 1 (烟煤)

0
.

6一 0
.

8 (烟煤 )

干制工艺
:

辣椒人工千制特点
:
据实验观察

,

辣椒人工千制具有以下特点
:

( 1 ) 辣椒含丰富的维生素C和胡萝 卜素
,

必须以完整果实进行干制
。

如果果 皮 果

肉破裂
,

色素及营养物质随溶液外流
,

易迅速被氧化破坏
。

干制品遂形成营养价值极低

的白色或黄色空壳椒
,

因此注意采收质量是干椒质量高低的关键
。

( 2 ) 鲜椒果肉较薄
,

平均为 1
·

4 5 m m 厚
,

热力容易通过果肉传至心室
,

当心 室 温

度达到汽化点时
,

所产生的蒸汽压使果肉膨胀
,

水分依外部汽化控制原理进行蒸发
,

且

水分的内外扩散往往同时进行
,

不 易产生硬壳现象
。

因此
,

干制初期可以采用短期高温
。

( 3 ) 辣椒若采用长时间静态高温 (70 ℃ 以上
,

时间 6 小时以上 ) 进行干制
。

所含

毅基化合物和氨基化合物在加热条件下
,

所产生的 美 拉 德 反 应 (M a il 工a r d r e
ac ti on )

即碳胺反应
,

使椒发生褐变
。

有可能是蛋 白质水解为氨基酸所产生的酶促褐变
。

亦或糖

(尤其是单糖 ) 在高温下的褐变所致
。

颜色的褐变不仅影响外观
,

而且降低营养价值
,

故辣椒烘干时
,

应特别注意温度的控制
,

尤其是干制后期
, 6 5℃ 以上的高温常常使色泽

迅速褐变直至产品焦黑
,

严重影响商品品质
。

( 4 ) 新鲜辣椒含水量高达85 % 以上
,

干制时尤以干制前期辣椒大量蒸发水分
,

烘

房内相对湿度极高
,

应特别注意通风排湿
。

干制工艺规程
:

采收一、挑选分级装盘一 , 干制 (分高温蒸发阶段 ; 发汗阶段
; 干燥 完 成 阶段 )

一、匀湿回软一、分级包装贮藏
。

分述如下
:

( l ) 采收
:

辣椒的采期较长
,

盐亭县从七月开始可陆续采收至十月上旬
,

采收高

峰期一般在八月下旬至九月中旬
。

栽培干制品种为大金条和二金条
,

品种标准特征如表

表二 盐亭县辣椒品种一般特征

《
、

广
’

{二咨
r

一 恤 二卜三匕一-

一
-

塑一}
口 日 \
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卜
度 ⋯数

量
) 表皮特征 }

下竺令

一
尹

一
钾 {

一
}

一

主 篓 等口圣
.

里一⋯一生
一

⋯一

竺
一⋯

一

掣
一

{一竺
一

建瞥赞
-

}
二 金 杀 {

‘6
·

9 2
⋯

5 7 ’ ‘
·

4 5 { 工5
·

7 3
{

“6 9 }小皱有光律 }
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用作千制的辣椒应在果肉呈现鲜红色时采收
,

破烂椒 (果肉破裂长度 1 厘米或破损

面积 1 平方厘米以上或掉果柄者 )
、

半红半绿椒
、

全绿色椒都不宜干制 (见表三)
。

表三 辣椒不同成熟度干制效果

⋯鲜 椒 { 干 椒

~
‘

“ ⋯含水量 !可溶性固形{含水量⋯干燥率}成品率⋯与对照增减⋯

全红椒 (C K )

{
8 5

·

3。

{
1 0

.

1。

⋯
1 4

.

5 。

⋯
4

·

o : 1

⋯二二⋯
-

一

i 一

)
‘采红色有光泽

破 烂 椒
⋯
8 0

.

。。

{
6

.

。。

{
1 4

.

5 。

⋯
6

.

2 : 1

⋯
6 4

.

5 2

⋯
一 3 5

.

4 8

)
白或黄白色

、

空壳

全 绿 色 椒
‘

压
8

.

3 。

{
8

.

1。

⋯
14

.

5。

⋯
5

.

7 : 1

{
7 0

.

1 6

⋯
一 2 9

.

8 4

1
暗 绿 色

半红半绿椒
⋯
8 7

.

1。

{
9

.

2。

!
14

.

5。

⋯
5

.

1 : 1

⋯
7 8

.

4。

⋯
一 2 1

.

6 。

⋯
暗 褐 色

从表三可知
,

全红色充分成熟的辣椒成品率为25 %
,

而破烂椒成品 率 为 16
.

13 %
,

降低了 8
.

87 %
,

且因果肉破损
,

椒红素流失
,

成品呈白色或黄白色
,

质量极差
。

未成熟

的全绿色椒和半红半绿 色椒
,

成品率降低5
.

40 一7
.

46 %
,

成品色泽 暗 绿 或 暗褐
,

质量

差
。

红鲜椒含抗坏血酸 (维生素C ) 12 6毫克 / 1 00 克
,

不同采收成熟度和破烂椒抗坏 血

酸变化见表四
。

表四 不同采收成熟度维生素C的变化

⋯
,

飞
。一

⋯
-

卿不鑫一⋯一草蔽澡{一⋯
’

一
’

讯保存率 }
⋯

—
卜嘎夏卫。。克) ;三皇克之塑。克)

卫
匹l

—}
一一色红

-

鲤些竺 匕 里胜些
~

一
i{些

一
竺一一 }

卜严几些
二

粤州一 卫一
~

一 i
~

匕
二 一一}

卜牛蒸兰 鲤 丰
一 生旦竺一毕一i迎 一 丰一上竺一一}

}半 红 半 绿 椒 ⋯
7 0

·

2 8 } ‘o
·

6 0 ⋯ “
·

2 3
}

类类 别别

全全 红 椒 (CK )))

破破 烂 椒椒

全全 绿 色 椒椒

破烂椒果肉细胞破裂继而溃烂组织死亡
,

抗坏血酸接触氧气被氧化为脱 氢 抗 坏 血

酸
,

抗坏血酸乃至全部损失
。

因此
,

辣椒的成熟度及完整情况是干椒质量优劣的关键
,

必须予以充分注意
。

( 2 ) 挑选分级装盘
:

剔除破烂椒
、

虫椒
、

未成熟椒 以及椒叶
、

杂物等
。

将呈全红

色的辣椒装入烘盘
,

一平方米烘盘面积装鲜椒巧一 16 斤为宜
。
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( 3 ) 干制
:

L H一I型烘房烘制辣椒占用烘房所需时间为20 一 22 小时 (不包括发汗 阶段 )
,

整个

人工干制技术可以分为以下三个阶段进行
。

第一阶段
:

高温蒸发阶段
,

烘房温度 由85 一 90 ℃经0
.

5一 1 小时后 持 续 60 一65 ℃达

8 一 1 0,J
、时

,

此阶段目的是使辣椒接受高温大量蒸发水分
。

根据辣椒人工千制特点
,

辣

椒进入烘房前
,

应将烘房升温至85 一 90 ℃
,

方可将辣椒送入烘房
,

于 0
.

5一 1 小时内辣椒

大量接受热量的结果
,

烘房室温下降20 一 2 5℃
。

在继续提高并保持烘房室温至60 一65 ℃

时
,

辣椒品温迅速提高并大量蒸发水分
,

此时应特别注意通风排湿
,

当干球温度和湿球

温度之差为 4 一 6 ℃ 时
,

就要进行排湿
,

差度愈小
,

排湿时间愈长
,

反之愈短
。

每次通

风排湿为 5 一10 分钟
。

此阶段辣椒含水 量 由85 %降 至68 一70 %
。

每小时平 均 降 水 率

1
.

6 7一 2
.

4 3%
。

第二阶段
:

发汗阶段或称机械脱水阶段
,

此阶段目的是在椒体堆积加压情况下
,

使

水分热扩散和机械脱水同时进行
,

从而脱出大量水分
。

1 00 斤左右的椒堆中心温度由70 ℃

左右降至45 一 50 ℃经 12 小时完成此阶段
。

当烘房内所烘辣椒椒体大多能弯曲而不断裂
,

品温达 60 一 70 ℃ 时
,

即可将辣椒倒入竹

筐或室内水泥地
,

随即压紧压实
,

盖上草帘或竹席
、

塑料布
,

其上压以重石进行发汗
。

在冷热交接处的草帘内侧即凝结大量水分且不断向四周流出
,

至椒堆中心温度降至45 一

50 ℃时可停止发汗
,

迅速装盘送入烘房继续干燥
。

发汗时间过短
,

达不到发汗 目的
。

而

发汗时间过长
,

辣椒极易腐烂
、

变味且大量掉柄
,

严重影响椒干质量
。

发汗阶段要特别注意适时 (至多 1 2小时即可结束)
,

掌握好品温变化 (椒堆中心温

度 由70 ℃左右降至45 一 50 ℃ ) 及含水量变化(由开始发汗时的68 一70 %降 至 50 一55 % )
,

发汗期间不要移动和揭开复盖物
。

发汗结束尚不能进入烘房时
,

必须摊开散热
,

此时若

能晒干则椒干品质极好
。

第三阶段
:

干燥完成阶段
,

此阶段 目的是使经发汗的辣椒送 入烘房继续受热蒸发干

制成成品
,

温度 55 一60 ℃需 1D 一 1 2小时
。

辣椒经发汗后含水量尚达50 一 55 %
,

且椒体外存在大量自由水
,

所以蒸发量仍相当

大
,

仍应注意及时通风排湿
。

干制后期
,

椒体干燥较快
,

为避免烘焦
,

应注 意 倒 换 烘

盘
。

由于辣椒个体大小及果肉厚薄极不均匀
,

干燥程度很不一 致
,

应 注 意 及时拣出干

椒
,

使所剩湿椒干燥程度一致 (全部干制过程见表五 )
。
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表五 盐享县巨龙供销社烘房辣椒千制记载表

烘

黑
间

⋯曝余盯责⋯
~

黯器1作雾篡罗⋯擎霆屡衷⋯
记

‘

{;汽
’

{3
3

}
”

⋯
3 2
⋯ ⋯

。

⋯
3 2

⋯
关烘房门升温

“ : 3“

i
‘ : 5 0

1
8 8

{
4 5

⋯
。

1
8 8

⋯、椒进
入烘房

1 5 : 。。

⋯
。 : 3 0

1
5 8

{
5。

}
。

⋯
5 8

⋯
」

‘6 : ”。

{
‘ : 。。

⋯
6 5

{
。。 ⋯ 5

1
6 3

⋯
1 7 : 。5

1
1 : 。。

1
6 5

{
6。

」
5

1
6 3

1
‘8 : ‘”

i
‘ : 0 0

{一
6 5

⋯
5 7

{

。

{
一

晶一下-

一
- -

一1 9 : 1。

⋯
1 : 。。

⋯
6 8

⋯
6 3
⋯

l。

{
6 4

1
辣
裂辗豫育

。
警裔尹沿髻瀚茂奈段贫

2 0 : 。0

⋯
” : 3 “

⋯
6 9

·

5

⋯
6 0

1
。

⋯
6 9

.

5

}
兰竺{二竺i

~

少生⋯止立
r

匕
⋯

生⋯
, , r

生医翌鬓拦)沪竺三
.

翌竺竺
1 9 8 3

一

9
·

4 发汗阶段经12 小时 ( 9 月 3 日21 时全部装筐
,

9 月 4 日 9 时开始装盘)
。

‘0
: ””

}
” 1

6 3

}
5 7

】
。

】
6 3

1
辣椒进入烘房

10 : 1 5
{
。 : : 5

⋯
6 :
⋯

5 9
⋯

。
⋯

6 1
{ 关烘房门

1 1 ’ 1 5 1” ” 1 “o ⋯
5 8 1 “

{
5 8

1
12 : 2 。

{
1 : 。。

】
6 2

⋯
5 5

}
。

}
6。

}
‘3 : 2 0

}
‘ : “”

1
6 3

J
5 8

}
5

}
6 0

1
倒换盘

‘4 : 2 5

⋯
1 : 。。

⋯
6 3

1
5 9

1
1。

{
6 。

{
; 5 : 3 5 } ;

:
。。⋯

。。
{ 5 5

{
。 】 6。 l

1 9 , 0 0 】1 , 0 0 } 6 0 } 5 6 } 5 } 6 0 { 大部干制完成

全兰竺止匕丝上巨旦
5 ‘
⋯ { } 烘干全部结束
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LH一 I 型烘房烘 制辣椒的干制技术基本上与 I型烘房相同
,

唯因烘房内设置 有热

风搅拌装置
,

使烘房内热空气得以循环
,

上下产品受热均匀
,

大大减少了倒换盘操作
,

干制 16 小时左右即可完成整个干燥作用
。

正因为干燥时间较短
,

为免发汗操作之繁
,

可

以不经过发汗阶段
,

而直接一次干制成成品
。

( 4 ) 匀湿回软
:

辣椒个体大小不匀
、

果肉厚薄不一
,

干制结束后干燥程度不够一

致
,

应堆积一处使之匀湿回软
,

水分得以平衡一致
,

产品稍显疲软
,

便于包装贮藏
。

经

匀湿回软后产品水分含量为 1 4
.

5 士 0
.

1%
,

匀湿回软时间的长短视空气相对湿度和 产 品

烘干程度不同而异
,

一般 2 一 4 天
。

匀湿回软后再行分级包装贮藏
。

产品干制程度不可过度也不可不达到成品质量要求
,

据实验观察
,

干制程度比较见

表六
。

表六 干椒不同千燥程度的特征

类类 别别 含 水 量量 果 肉 色 泽泽 果柄色泽泽 脆 度度 其 它它

(((((% )))))))))))

干干 燥 过 度度 < 1 4
。

5 000 暗 红 褐 红红 枯 黄 色色 手折即碎碎 中央胎座及种子 干干
燥燥燥燥燥燥燥

,

摇之声脆
。。

干干 燥 适 宜宜 14
。

5 0 士 0
。

111 深 红 色 、 。 。。 稍 疲 软软 摇之有声
,

不 如上上
有有有有 光 泽 {只 环 匕匕匕 者声脆

。。

八八 成 干干 1 4
。

5 0一 1 5
。

5 000 红 色色 绿 色疲软不易碎碎 稍 有 响 声声

七七 成 干干 > 1 5
。

5 000 红 色色 绿 色色 脆易断裂裂 无 响 声声

3
.

L yJ 一 I型烘房
: (适于基层供销部门以上单位使用)

生产能力
:

装载量
, 6 00 士 50 斤 ; 烘干时间

, 5 一 6 小时
; 干燥率

, 4 土 0. 1 : 1 ;

能耗
, 0

.

5一。
一

6斤 (烟煤)
、

o
一

0 0 4一 0
.

0 0 7度 (电) / 斤干椒
。

L yJ 一 I型烘房烘制辣椒的干制技术
,

因系半自动化机械装置远红外烘房
,

所 以 与

小烘干室
、

LH一 I
、

L H一 亚型烘房不尽相同
。

该型烘房是由皮带输送机将鲜椒送入 烤

房内
,

均匀铺放于传送装置上
,

装满后经两小时开始第一次传送运动
,

然后进行间歇传

送
,

传送装置速度为每分钟 1
.

76 米
,

间歇一小时
,

运转一次
,

每次运转五分钟
。

烘房内

还装有送风机可长时间运转
,

以使烘房内形成流动气流
。

排湿风机每半小时排湿五分钟
,

经六小时烘干后
,

即打开出料口
,

开动传送装置
,

辣椒由出料 口落到输出传送带上‘ 辣

椒被运送出来
,

完成了干制阶段
。

采 用煤作燃料的远红外烘房
,

在辐射方向上有局限性
,

在有条件用电作燃料能源时
,

可在每层铺放辐射管
,

以使远红外有效地辐射到辣椒上
。

另外对于传送装置
,

因链条 已

标准化
,

故输送板也要标准化
。

对于装载量的增加
,

可再考虑增加两层传送链
。

(二) 辣椒人工干制的几个问题

l
。

辣椒发汗处理与干椒质量

辣椒经友汗处理具有以下四个好处
:
第一

,

在节约能源
、

不需要继续在烘房受热蒸发
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的情况下
,

促使椒体水分加速排除
,

含水量可 由68 一 70 %降至50 一55 %
。

水分降低程度

视加压程度
、

椒体品温和是否加复盖物而异
。

第二
,

发汗后的辣椒外披一层自由水
,

且

一般难以千燥的中央胎座部分被加压致破
,

所 含水分和椒外的自由水在继续受热后很容

易蒸发而加速了辣椒千制
.

。

第三
,

发汗阶段中椒体紧压后外形扁平
,

干燥后十分美观
。

第四
,

发汗操作时不 占用烘房
,

使烘房多烘制鲜椒
,

尽可能地减少了鲜椒的腐烂损失
,

提高了烘房的周转率
。

从表七可知
,

经 ] 2小时发汗的干椒
,

维生素C含量较不发汗干椒高
,

外形 扁平
,

外

观呈深红色有光泽
。

占烘房烘制时间也要短 8 小时左右
。

表七 发汗与不发汗干椒质盘对比

类类 别别 发汗 时间间 烘 房 烘 制制 成品含水量量 vccc 外 观观

(((((小时))) 时间(小时))) (% ))) (毫克 / 1 0 0克 )))))

222222222222222222222222222 0一2 222222222222222222222222222222222222222222222发发 汗 的 干 辣辣 1 22222 1 工
一

5 000 2 8
·

。。 ’

堡蔡色有光泽
,

外形形
...........

俪
,

寸
J 。。

不不发汗的干椒椒 一 ⋯
2 8一3 000 1 4

一

5 000 2 2
·

1。

⋯瘪藉焉拳霎篆蔫苹沙沙

发汗时间对果柄脱落与水分变化的关系 (如图 l 所示 )
。

从图 1 可知
:

果柄脱落的百分率随发汗时间的延长而提高
,

发汗 12 小时
,

果柄脱落

缓慢
,

脱落率为4
.

2 %
。

而发汗 4 8小时者
,

脱落率达 6 5
.

3 %
。

从水分变化曲线可知
,

发汗时间

发 汗 时问 (’J
、

时少

图 1 不同发汗时间与果柄脱落率及水

分变化曲线

长短不同
,

但发汗结束时的含水量趋

于一致
。

经12 小时发汗的结果
,

椒体

急剧进行热扩散作用和机械压力的双

重影响
,

水分呈直线下降
,

发汗结束

时含水量为5 1
.

6 。%
。

发汗时间愈长
,

由于椒体温度降低
,

热扩散作用逐渐

消失
,

椒体内外水分达到平衡
,

椒内

水分不再往外移动
,

如发汗 4 8小时者

含水量为5 6
.

10 %
。

由此可知
,

发汗时间过短
,

低于

12 小时
,

装盘卸盘频繁
,

不利操作管

理
。

而长于 2 4小时以上
,

与发汗 1 2小时相比
,

成品率降低 5
.

04 一8
.

28 %
。

发汗时间愈长
,

白壳椒增多
,

成品色泽差
,

维生素C保存率也低
。

实验证明以发汗 12 小 时 为佳
。

对 照

(不发汗 )虽然成品率较高
,

与发汗 1 2小时者 相比高出0
.

2 %
,

可能系产品不经发汗操作
,

掉把及破损少之故
。

但烘干时间延长
,

增加煤耗
,

烘房周转率降低
。

表 / 又指出
,

如果发

汗时间延长
,
管理不 当

,

成品率大为降低
。
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表八 不同发汗时间与成品质董的关系
带

}荀
旧

子燕
’

下
’. ’

一

认
-

⋯
成品含
⋯
、 品 v c

⋯
成品率

⋯
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_ _
,

,

卜水量 ⋯
_ _

.
,

⋯
‘

1 成 品 色 泽
l

, , ;、醉 、}
, 卜基

, 。/ 、

} (毫克八 0 0克 ) {
, 。/ 、

{ (毫克八 0 0克) } (% ) {

以塔阵赘叮圳
-

一
- -

一
〕竺匕一

-
-

- 一一一{一共
- - -

- -
--

-

-

一一
「二声丫心} 7 0 带 { 8 7

.

0 0 带 {1 4
。

5 0 { 2 2
.

1 0 }2 5
。

2 3 { 暗红色光泽度差

}

一—
一

.

—
{

—
卜竺生j 兰竺 { - i兰9生 二些竺一i生竺 业圣9且坚{⋯哩1 丝一

}翌 竺i竺口
6
少

0
汗粗即
口

些
0

一坠竺匕色 兰兰一

}止竺土兰竺过一兰塑
一

一 些
~

巴
~

一
~

竺
- -

些竺i一竺竺
~

里一
-

I
J 。

} ~
, 八

}
。 。 。 八

}
, , , 。

{
。 , 八

{
, 。 。 。

} 大 邵 为 白 色 或 一
. 任 O { 刁 U . I V } O O . U U { l 任 . O U { 0 . I U { 1 1 . 0 0 { 习 七

,乙 , 之生
沙
于, 曰 , 孟阮 一

L - - - 孟~

_
目
乙~

_
‘

_
,

_
一(~

~

_
_
_ _ 二

曰

~ ‘~ 侧~ 点慧三与篡兰点乳多库司

成成品率率

(((% )))

““5
·

2 3
⋯暗红色光泽度差差

2225
·

叫 深红色有光泽泽

褐褐 红 色色

222 1
。

0 777 褐 红 色色

111 7
。

8 333 大 部 为 白 色 或或
黄黄黄 白 色 空 壳 椒椒

* 系指经过高温蒸发阶段后所测数据
。

2
。

不同升温方式的干燥效果

本试验采用了四种不同的升温方式 (见图 2 )
。

四种不同升温方式的干制效果 (见表九)
。

、队从
渴哈风为�

扩一育甲犷瑞厂准
~

节一 荡 巧 勿 双 24 勿 刀 翻

图 2

于制时间 (小时)

不同升温方式曲线
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表九 不同升温方式的千制效果

升升温方式式 所需干制制 成品含水水 成 品 率率 增 重 率率 成 品 色 泽泽
(((代号))) 时间 (小时))) 量 (% ))) (% ))) (% )))))

自自然干制制 晴天 1 5 日日 1 4
。

5 000 2 2
。

2 222 O 桔红色稍有光泽泽
(((C K ))))))) (4

.

5 : 1 )))))

IIIII 一一 1 4
。

5 000 2 4
。

9 444 + 12
。

2 444 深红色
,

有光泽泽
一一一 2 22222 (4

。

0 1 : l)))))))

亚亚亚 2 444 1 4
.

5。

⋯(
4

{;:碧
1 ))) + 9

。

7 777 暗 红 色色

工工工 2 6一 2 888 1 4
。

5 000 2 5
。

3 222 + 1 3
.

9 555 暗 红 色色
(((((((((3

.

9 5 : l)))))))

WWWWW 3 000 1 4
。

5 000 2 5
。

6 444 + 1 5
。

3 999 红 色色
(((((((((3

.

9 0 : 1 )))))))

自然干制 (CK ) 者干制时间长
,

不少破椒伤口腐烂甚至整个椒体全部 软 腐
,

自 然

损耗大
,

加上呼吸消耗期长 (据测定
:

自然干制椒经 6 天仍有呼吸作用 )
,

因而成品率

低为2 2
.

2 2 % (4
.

5 ,
1 )

。

其四种人工干制升温方式
,

尤以第 I
、

I 升温方式
,

烘干前

期的较高温度使部分破椒伤 口干燥愈合
,

不致继续软腐损失
,

酶活性降低直至抑制或死

亡
,

呼吸消耗停止 (据初步测定
,

65 一70 ℃下 8 小时呼吸作用极微甚至消失)
。

因而比

对照增重 9 一 15 %
。

I 号升温方式
,

经过发汗
,

干制时间较短
,

成品色泽较好
。

正号升

温方式
,

不经过发汗
,

较长期高温结果
,

成品色泽暗红
,

干物质受较长期高温分解损失
,

故增重率较低
。

而第四种升温方式
,

成品色泽最好
,

干燥程度也较均匀
,

但干制时间过

长
,

耗煤量较高
,

成本增大
,

亦非所宜
。

3
。

不同升温方式与维生素C保存率的关系

表十 不同升温方式的维生素C保存率

}卫煲
。

勇⋯
成 品

_

贪
‘

水 量

}
成

_

曼
_

竺生 素 C

⋯
维 生 素 : 保 存 率 一

l三红理竺型
es L 一一一丛 丝上

-

一一兰一
-

曝显兰塑卫夏 Z we 匕一一一一述兰丝一

—
!

l 臼然干泪 } {
.

尸 _ { 。 . _ _
{

‘ ,

!
I 一 二万任

、 ” 一 ’

} 1 4
. 勺U I 乙 1

一
U U { 4

一
1 匕 l

!一达粤一召一
一

~

二 一
~

一一
一

一
一 卜

-

一—}

}一 i
~

一
生吧 一一一

2 8
.0}

es

一全竺

—}
卜土一二一些

丝一一卫 一翌
i些 上

-

一全竺一一 一

}
}一」生 i七塑

-

—
丝些一

一共一兰竺
一

一}
}

_

“
:

_

一
:

}
_

产今
5 0

‘
_

r 「

⋯一
_ _ 二

‘
?

·

些
_ ,

.

_
.

川
, : _

“
·

06
.

!

表十指出
,

不同升温方式对维生素C的保存率影响很大
。

高温尤其是较长期的高 温

对维生素C有破坏
,

所以第 工种升温方式维生素C保存率仍不高
。

而第 l 种升温方式
,

温

度虽较低
,

但比自然干制时的气温要高
,

故维生素C破坏也较大
。

第 I 种和第W 种 的 维 生
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素C都 比自然干制低一倍
,

原因待继续探讨
。

(三) 千椒贮藏

实验目的
:

在盐亭县的常温库和西北农学院实验室
,

将 自然干制椒和人工干制椒分

别进行贮藏实验
,

以探求干椒简易可行的贮藏方法
。

实验方法
: 1

.

将干椒散装于纸箱不加任何其它处理
。

2
.

将干椒装于普通麻袋
。

3
.

将干椒装入 o
.

07 m m 厚聚乙烯塑料袋
,

紧封袋 口至贮藏结 束
。

4
。

将干椒装入o
.

0 7 m m 厚聚乙烯塑料袋
,

紧封袋 口 充入 1 5 %二氧

化碳至贮藏结束
。

(贮藏效果见表十一 )

表十一 不同贮藏方式的辣椒贮藏效果

贮贮藏方式式 干制类别别 色 泽泽 虫害率率霉变率率 维生素CCC 维生素CCC

(((((((((% ))) (% ))) (毫克 / 1 0 0克 )))保存率 (% )))

纸纸箱贮藏藏 自然干制制 暗 红 色色 7 0
。

000 6
。

333 4
。

0 000 1 9
。

0 555

人人人工干制制 暗 红 色色 6
。

888 7
。

000 7
。

0 111 2 4
。

4 888

麻麻袋贮藏藏 自然干制制 暗 红 色色 4 6
。

000 痕迹迹 3
。

1 000 1 4
。

7 666

人人人工干制制 暗 红 色色 7
。

333 痕迹迹 2
。

7 000 9
。

6 222

塑塑料袋贮藏藏 自然干制制 桔红色有光泽泽 1
。

000 OOO 1 1
。

3 111 5 3
。

8 666

人人人工干制制 深红色有光泽泽 000 000 ‘”
·

8”

{
3 8

·

‘999

塑塑料袋充二二 自然干制制 桔红色有光泽泽 000 000 1 6
·

7 2

}
7 9

·

6 222

氧氧化碳贮藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏藏 人人人工干制制 深红色有光泽泽 000 000 2 4
。

8 000 8 8
。

3 888

从表十一可知
:

四种贮藏方式
,

无论自然干制或人工干制椒
,

以塑料袋充 15 %二氧

化碳贮藏效果最好
。

因高浓度二氧化碳的作用可以减少氧化褐变和维生素C氧化 损 失
,

可以使害虫室息死亡
,

因而色泽较好且具光泽
,

无虫害
、

无霉变
、

维生素 C保 存率也 最

高
。

纸箱散装贮藏受气候影响较大
,

尤其是空气相对湿度大时
,

辣椒容易吸水返潮
。

人

工干制椒可能因含单糖量高于 自然干制椒
,

吸湿性较强
,

霉变率较高
。

又因散装贮藏于

纸箱或麻袋
,

接触空气多
,

维生素C氧化破坏
,

其保存率低
,

色泽褐变较重呈暗红色
。

三
、

讨 论

(一 ) 辣椒人工干制是辣椒生产的重要组成部分
。

它可以补充自然干制的不足
,

能

有效地减少产品的霉变损失
,

有利于改善经营管理
,

促进辣椒生产
,

为内销外贸提供更

多的商品
。

人工干制的干椒
,

较自然干制干椒增重 9 一15 %
,

且成品色泽鲜红有光泽
,

能保证商品质量
。

截至 1 9 8 3年9月
,

盐亭县 已建成各类型烘房 21 3座
,

绵阳地区 共建 3 16
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座
,

四川全省共建1 0 9 4座
。

按烘房的设计量计算
,

在辣椒采收盛期全部进行干制加工
,

绵阳地区年产干椒达5 53 万斤
,

每斤干椒均价 0
.

81 元
,

年产值达4 48 万元
。

四川全省年产

干椒 1 9 1 5万斤
,

年产值达 1 5 5 1万元
。

该项研究试验期间
,

已有贵州
、

陕西
、

河南
、

四川南充
、

达县
、

万县
、

内江
、

永川

等地区共 24 个单位来人来函引用该项技术
。

取得了良好 的社会效益和经济效益
。

(二 ) 为适应我国目前经济体制及生严水平
,

设计实施的小 烘 干室
,

LH 一 I型 烘

房
、

LH一 I 型烘房和L Y J一 I型烘房经生产性实验证明
,

分别适宜于个体农户
、

基层供销

社及国营商业
、

外贸部门进行辣椒人工干制用
。

特别是适应 目前农村生产需要的小烘干

室
,

推广极快
,

盐亭县已建成了1 94 座并已投入生产
。

本试验的材料是四川
“
平椒

”
类型

。

经初步实验
, “

皱椒
” 干制也可使用上述烘房

,

但其工艺规程需继续实验研究
。

(三 ) 按照L H一 I型烘房的干制工艺规程进行干制时
,

可分为高温蒸发阶段
、

发汗

阶段
、

干燥完成阶段
,

全部烘制时间需 2 2小时左右
。

烘制一斤干椒需耗煤 0
.

9一 1 斤
。

干制

结束后要进行匀湿回软
,

成品最终含水量以 1 4
.

50 士 0
.

1%为宜
。

(四 ) 辣椒经过发汗
,

可以加速水分排除
,

节约能源
,

缩短干制时间
,

提高烘房周

转率
。

经发汗的干椒
,

色泽深红具光泽
,

产品质量提高
,

发汗时间以 1 2小时为度
。

果柄脱

落率随发汗时间的延长而提高
。

但L H一 I型 烘房干制辣椒可不经发汗而一次直接烘干
。

(五 ) 干椒在充有 15 %二氧化碳的0
.

07 m m 厚聚乙烯塑料袋内贮藏
,

维生素C保存率

高
,

颜色深红具光泽
,

无虫害及霉变
,

贮藏效果最好
。

(六 ) 本实验对发汗机理及干椒贮藏研究尚不够
。
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