
食品科技
首都食品安全

15
2017年6月30日 星期五 责编星期五 责编：：张乔生张乔生 版式版式：：纪磊纪磊 E-mailE-mail：：tougao_cfs365@163.com

糖在食品调理上占了很重
要的角色，在味道上提供了甜味
及压抑酸辣的刺灼感的调味剂，
在保存食物上可以帮忙脱水降
低食物含水量产生长期保存效
益（糖渍法再加上铺晒法），也会
抑制杂菌生长但会慢慢进入植
物的发酵程序。

这又是另一种水果果汁发
酵制程，苹果西打就是用苹果本
身果糖在寒冬的欧美，气候干燥
水果水分散去，产生高甜度苹
果，再压碎苹果榨汁存于地窖产
生发酵气体饮料就是苹果西打。

糖在烹饪与烘烤时具有调
色（焦糖化及美纳斯反应）与保
湿的功能。

但在天然酵母与烘焙上所
扮演的角色如下。

1.在水果酵母液培养中

（1）提供乳酸酵母菌的营
养，大量繁殖居领导地位，压抑
醋酸菌及其他霉菌的成长。

（2）提供水果糖解酵素的活
性产生CO2及水及中间产品的
醇与醛类化合物将水果天然的
香气酯类分子融出产生香气。

糖的添加在水果酵母液培
养中是提供给酵母菌当作营养
使用，所以维持在总重<8%！因
为糖大过8%就会产生抑制酵母
菌的作用，在8小时内大概会用
掉2%的糖，所以8%糖约一天半
至两天的养分，但因糖水会进入
水果内将酵素释出及水果的汁
液流出，糖提供了酵素分解的效
用，产生辅助乳酸酵母菌成长的
兼性厌氧环境并取得酵母群的
领导地位。

此时气泡会慢慢增加，若

是熟透的水果则一开始就会产
生大泡泡表示水果糖解酵素很
强，当酵母喂养一两次后酵母
菌的数目即可达培养天酵的数
量，若是含胶质重的水果当培
养酵母液时才产生熟化软而破
时，则要加大约总重的 1/4的
糖，因为果胶酵素启动分解胶
质则容易产生大量醛类物质，
对于人体不好，所以用高糖先
抑制果胶酵素，而让酵母菌慢
慢的成长到糖颗粒不见时才开
始取液喂粉。

所以水果酵母液培养时加
入那么多糖，结果水果酵母（素）
液亦是不甜的、液中的水果也不
甜，因为都被糖解酵素分解成水
与CO2了，所以就不甜了！

2.当培养好的酵母液开始
加粉喂养面粉时，还是要加糖，

因为要让乳酸酵母菌还是居领
导地位使然。

所以当面粉的淀粉练切成
单糖（葡萄糖及半乳糖）双糖
（麦芽糖）及糊精等分子时，面
粉团就会慢慢液化（流动型面
糊）因为淀粉颗粒被瓦解保持
不住水分，且糖类代谢又会产
生CO2及水，水变多了就液化
了，当液化时的物质恰给酵母
菌群成长，此时的面筋达到最
大延展点及包覆力。

随着面团淀粉液化的葡
萄糖的分子会被乳酸菌代谢
为乳酸，会抑制醋酸菌及杂菌
的生长，所以液化时间大概是
2天，再来喂粉，当喂粉后在八
小时内在冷藏超过两倍大，表
示酵母菌活动力已强大了，此
时就可以开始做面包了。此

时的面团是呈微酸性且带甜
味，（前文说糖可以制酸味），
此时的酸是一般大众可接受
的酸，但若拖延下去则酸度大
增，面筋的延展性就被破坏
掉，保水及包覆气泡组织的支
撑力就降低了，烘烤后的口感
也比较差。

此阶段的天酵对于面包制
程提供了：

（1）面团糊化水和点提高、
此为汤中种的前置作业高水和。

（2）面筋充分延展产生包
覆膜组织易于气泡均匀及组织
绵密。

（3）酵母代谢产生的香气及
天然甜味。

（4）天然水果中酵母菌是
益生菌有益肠胃道的整建与消
化。 （未完待续）

糖在面团搅拌发酵烘焙制程的作用解析

爱尔兰农业与食品发展部
食品研究中心的一项研究为食
用有机蔬菜比普通蔬菜更健康
的观点提供新佐证。研究显
示，生长过程中没有被施用有
毒化学农药的蔬菜黄酮醇含量
更高。这种抗氧化剂有助预防
身体受损。

研 究 人 员 在 2009年 至
2014年间检测有机种植和普

通种植的两种洋葱的黄酮醇水
平，发现有机洋葱的黄酮醇含
量高20%。研究结果刊载于美
国化学学会出版的《农业化学
与食品化学杂志》。

有机菜是否更健康或者
更有营养这一话题素有争
议。5年前一项对200多个相
关研究的综合分析得出结论，
有机食物的营养价值并不比

普通食物高。
英国注册营养师菲奥娜?

亨特告诉英国《每日邮报》，这
是一项“有意思的研究”,“但一
种蔬菜的一组营养成分如此，
并不意味着其他水果和蔬菜也
如此，事实上，我们甚至不清楚
蔬果到底含有多少种维生素、
矿物质等营养成分”。

（新华网）

1.选用耐藏性品种
我国栽培的鲜食枣品种

极多，贮藏性因品种不同而有
差异。早中熟品种耐贮性差，
不适宜进行长期贮存，宜随采
随销，避免损失。而对一些晚
熟品种，如冬枣、雪枣等可以
通过贮存，延长市场销售时间
和抓市场空档销售，提高售
价，增加收入。一般晚熟品
种，常温自然条件下可贮存
5～7天。提高科学管理、低温
等条件下，有的品种（如薛城
冬枣、沾化冬枣）保鲜期可达
九月以上。

2.采前管理
（1）减少农药污染：严格

控制农药的施用量，在有效浓
度范围内，尽量用低浓度进行
防治病虫害，一般对有限制农
药每年只能使用一次，在采果
前20天应停止使用，以保证果
品中无农药残留，或虽有少量
残留但不超标。

（2）抑制乙烯代谢：枣果

实乙烯的产生有蛋氨酸途径
参与。枣果随果实的成熟，果
内乙烯浓度和呼吸强度均有
一小峰出现，果实在白熟期对
乙烯比较敏感，在着色成熟后
对乙烯不敏感。因此，适时利
用乙烯生物合成抑制剂AOA
（氨氧乙酸）、AVG（氨氧乙烯
基甘氨酸），有利于增强鲜枣
果的耐贮性。

（3）增加果实硬度：钙质
可与枣果体细胞中胶层的果
胶酸形成果胶酸钙，对维持果
实硬度、调节组织呼吸及推迟
衰老有着重要作用。因此采
前半个月对树冠及枣果喷洒
0.2%氯化钙溶液，可增强枣果
的钙素含量，果实耐贮性也显
着提高。

3.成熟与采摘
（1）鲜食枣果的成熟度与

果皮蜡质膜、角质膜增厚，透
气性减弱幅度密切相关，从而
导致呼吸商增高形成无氧呼
吸造成乙醇发酵使枣果成熟

衰老。因此，一般要求进行贮
藏的鲜枣，应于微红期采收。

（2）采收时保留果柄，是
提高鲜枣耐贮性的重要措
施。据对冬枣的保鲜试验证
明，不带果柄的冬枣失水萎蔫
快，梗洼处易霉烂，耐贮性大
为降低。因此，需要进行贮藏
的鲜枣，强调带果柄采摘。

4.贮前预冷
鲜枣果保鲜链的前置环

节是预冷处理，这是保证枣果
鲜活品质的前提，目的是快速
散去大量的田间热，减少入贮
的冷负荷。另外，预冷处理，
还可避免因立即进入冷贮状
态而容易出现的冷害现象。
枣果采收后短期内预冷至3～
5℃，可适当抑制枣果的生理
活动，是防治果肉褐变和软化
的有效方法。

5.科学贮藏
在诸多贮藏办法中，以气

调贮藏效果最佳，且出库后货
架期鲜活保持力较强。

夏季，一般对于养殖户来
说，是最不喜欢的季节，动物容
易生病，且多为传染性疾病，但
对于懂养殖技术的人来说，恰好
可以利用夏季加快养殖进度。

鹅是草食家禽，具有生长
快、耐粗饲和消耗精料少等优
点。饲养肉鹅投入少、成本低、
生产周期短。近几年来，肉鹅养
殖效益看好，每只肉鹅能赚10
元左右，于是养肉鹅的朋友便多
了起来。现把有关夏季肉鹅养
殖的注意事项归纳如下，供养殖
户参考。

降低饲养密度
夏季鹅舍最适宜的饲养密

度以每平方米6～7只为宜。
搞好鹅舍降温
鹅舍温度不宜超过26℃，

并保持通风透气，同时地面还要
撒1厘米厚的细沙。舍外活动
场地搭凉棚遮阳。天气炎热时，
向鹅舍周围地面喷洒凉水降温，
并用凉水往鹅身上喷细雾。

圈牧结合
雏鹅出壳后要精心饲养、细

心照料，从第10日起开始放牧，
并逐渐延长放牧时间。30日龄
后至翼羽长出前，充分利用夏季
早晚气温较低的时间，选择草质
好、草量足的地方放牧。其余时
间则圈养，适当补喂糠麸、稻谷、
玉米等精料。尤其在肉鹅背部、
腹部绒毛开始脱换新羽时，更要
注意补喂优质精料，以免引起换
羽不一，影响其生长发育。一般
每天补饲2～3次，每次以吃8～
9成饱为宜。

防疫灭病
雏鹅出壳后严格按程序免

疫。经免疫的种母鹅产蛋孵出
的雏鹅，出壳24小时内可直接
注射小鹅瘟疫苗；来源不明种
蛋孵出的雏鹅，出壳24小时内

先注射高免血清，7日龄再注射
小鹅瘟疫苗。搞好环境卫生，
建立定期消毒制度。垫草要经
常暴晒更换，防止发霉。要注
意各种营养成分的科学配合，
讲究科学的饲养方法。同时，
还应注意适当活动，让鹅多下
水游泳以增强体质，减少疾病
的发生。

适时催肥
当鹅主翼羽长出后开始催

肥。催肥期宜圈养，喂料以玉
米、稻谷、麦子、糠麸为主，适当
搭配蛋白质饲料和粗饲料。参
考配方：玉米40%、麦麸19%、米
糠10%、菜粕11%、鱼粉3.7%、骨
粉1%、食盐0.3%。饲料要粉碎，
加水拌成干湿状饲喂，日喂4～
5次。其中晚上喂1次，让鹅吃
饱，并供足饮水。每天清扫圈
舍，清洗料槽水槽，隔1天让鹅
下水30分钟左右。一般经15～
20天催肥，待手摸胸肌丰满、背
部脂肪增厚时即可出售。

（1）贮藏温、湿度条件：贮藏
温、湿度是影响枣果贮藏效果的
主要因素，采取温度为0～1℃，
相对湿度为90%～95%为宜，贮
后果实的硬度及脱氧合酶活性
变化平稳，口感良好，其风味得
到保持。

（2）气体条件：气调贮藏，高
二氧化碳，可引起果实中毒或发
生无氧呼吸，加速鲜枣软化褐
变。适宜的气体指标应为二氧
化碳2%～4%，氧气3%～6%。

（3）辅助措施：保鲜包装与
药物处理是保鲜必要的辅助措
施，保鲜包装、保鲜剂处理与低
温配合可获得理想效果。如
PVC打孔袋包装、氯化钙溶液
处理等，都是鲜食枣果贮藏中有
效的保鲜措施。

（农业技术推广）
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