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摘　要：富平柿饼加工历史悠久，传统加工工艺特别讲究。但在架挂方式、卫生条件等方面存在一些问题。我

们不断创新。改进架挂方式：变露天爆晒悬挂为彩钢大棚阴干悬挂。变高架为低架，采用柿子专用“十 字”形

悬挂架悬挂；严把卫生关：严格选择场地，彩钢大棚外围加围纱网，设置防护帘。对工作人员进行体检，采果后

增加选果、去萼片等工序，阴雨天进行熏硫杀菌等；增加产品类别：变单一的“合儿饼”为“合儿饼”、“红 吊 饼”、

“霜吊饼”并存。
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　　富平县是全国著名的柿子之乡，栽培柿子历

史悠久，明朝时期民间就有制作柿饼的习惯。富

平柿饼以其柔软质润、底亮霜白、个大味甜享誉国

内外。富平柿饼是以当地主产品种“富平尖柿”为
原料，经削皮、架挂、揉捏、潮霜等十几道工序精心

制作而成。加工工艺特别讲究，加工传统源远流

长。近年来，随着国民经济的发展，市场 的 需 要，

柿子在我县快速发展，由零星少量栽植转变为集

约化、园林化栽植，目前已经形成具有相当规模的

一大产 业。截 止２０１０年 底，全 县 栽 植 柿 子０．７１
万ｈｍ２，挂果面积０．３３万ｈｍ２，年产鲜柿４．０万

ｔ，每年加工柿饼０．８万ｔ，出口柿饼０．２万ｔ。富

平柿 饼 国 内 需 求 在 不 断 增 长，并 且 走 出 了 国 门。

新的市场向富平柿饼提出了新的要求，为了满足

消费者需求，扩大市场占有量，我们从不断提高富

平柿饼品质着手，大胆探索、创新，对富平柿饼传

统加工工艺进行技术革新，从柿饼产品类别到工

艺环节都进行了有益的尝试与改进。现就富平柿

饼传统加 工 工 艺 中 存 在 的 问 题 及 对 策 作 简 要 分

析：

１　富平柿饼传统加工工艺

富平柿饼传统的加工工艺讲究，要经 过 十 二

道工序精心制作。
（１）采摘 霜降过后采摘，采摘时将柿子连结

果枝一起采下（务须轻放。防止碰伤，以增加柿饼

产品率。）
（２）折挂勾 将采回的柿子逐个挑选，剪留果

梗上下１ｃｍ的结果枝，使成丁字形拐把。

（３）削皮 用 刮 刀 自 上 而 下 或 自 下 向 上 旋 削，
削净果皮。操作时刀要拿稳，做到不伤果肉，不留

残皮。
（４）架挂 将削皮后的柿果，逐个挂在事先吊

在架上的细麻绳上，形成并列悬吊成两串。
（５）头遍捏心 经３－４天晾晒，表面发白后进

行第一次揉捏，这次揉捏主要将果实捏伤，促进软

化、脱涩，果实内部水分向外部扩散。注意用力不

要太猛，以免捏破。
（６）二遍捏块 再晾晒至表面起皱时，捏第二

遍。这次要将果肉内硬块全部捏碎，达到干燥均

匀，色泽一致。这一遍很关键，较头遍捏得重。
（７）三遍揉捏 再晾晒至表面起皱时，捏第三

遍。这次在柿蒂下捏断果心，并将果顶轻轻推上，
成脐洼形，给柿饼成形打好基础。

（８）回串 子 经 过 柔 捏 和 十 几 天 的 晾 晒 之 后，
再将串子折回倒悬，又晾晒数日，使柿饼表面各部

均匀接受日晒。
（９）下架出水 当晾晒至表里一致，柔软无汤

心时，适时从架上带串子取下，堆放露天，用芦席

苫盖，进行回潮至表面现水。
（１０）掰果梗 经数日回潮出水后，将柿饼上留

的“拐把”掰掉。群众称“掰把”。
（１１）合饼 逐 个 横 向 压 扁，捏 成 磨 盘 形，两 个

果顶相对组成一合，故称“合儿饼”。
（１２）潮霜 将合儿饼随即装入瓮（或其它容器）

内，与干燥的柿皮成层混放，调节水分。不久柿饼

表面即潮出一层雪白而甜的结晶，这就是柿霜。
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２　传统加工工艺存在的问题

过去，富平柿饼传统加工是当地柿农单家独户

分散生产，民间作坊手工操作，露天悬挂、自然晾晒，
规模很小，销量有限。经分析存在如下几个问题：

（１）加工过程中卫生条件不严格，采后直接削

皮上架悬挂，晾晒过程中蝇叮虫咬现象时有发生。
（２）单 一 的“合 儿 饼”已 不 能 满 足 市 场 需 求。

近年来韩国、日本等国外客商要求加工成桃形的

“吊饼（红吊饼或霜吊饼）”。
（３）加工规模小，机械化程度低。单家独户分

散自由式生产加工，难以形成规模。加工过程全

是手工操作，费工、费时，劳动效率低。
（４）场 地 的 选 择、挂 串 的 方 式 也 存 在 若 干 问

题。柿农为了方便，多在自家平房顶、房前屋后搭

架悬挂。由 于 场 地 有 限，架 高 柿 串 长，柿 果 间 距

小，操作不便，相互挤压、相互刺破果肉的现象时

有发 生；通 风 透 光 条 件 不 良，不 利 于 柿 果 水 份 蒸

发，遇阴雨天气易发生霉变、落架、烂饼等现象。
（５）整形包装简单粗糙，用麻纸、塑料袋等包

装。赶不上市场要求，上不了档次。

３　近年来对富平柿饼加工工艺的一

些改进

　　近年来，市场需求日益增加、市场不断扩大，
柿饼加工规模也在不断扩大，为了适应市场，我们

引导、组织农民，积极面对市场。针对市场反馈的

信息，我们在柿饼加工方面做了一些新的尝试，不
断改进加工工艺，力求满足市场要求。

３．１　以质量为生命，更新架挂方式，提高品质

以消费者为上帝，以质量为 生 命。富 平 柿 饼

加工各个环节严把质量关，我们认真分析，积极探

索，对传统的架挂方式进行了大胆更新。由原来

的分散式露天爆晒悬挂逐步更新为集中修建柿子

加工彩钢大棚阴干架挂。彩钢大棚一般长１０ｍ，
宽５ｍ，高４ｍ，棚内设立柿 子 加 工 悬 挂 架 杆，架

高２．５ｍ左右（原来多为４－５ｍ的高架）采用专

用的“十字”形柿子悬挂架悬挂。棚外加围纱网，
并设置防护帘。新的架挂方式，操作方便，既充分

利用了空间，又改善了自然晾晒期的通风透光条

件，有利于柿果及时均匀失水，架挂方式的更新，
很大程度上改变了柿果失水慢而不均匀，易出现

相互挤压、刺破果肉，阴雨天易发生霉变等严重影

响富平柿饼品质的现象，大大提高了成饼率，尤其

是改爆晒为阴干后，富平柿饼色泽更加亮丽，质地

更加柔软，品质大幅度提高。

３．２　以食品卫生为准则，严把卫生关

首先从场地选择上远离公路、工厂等 扬 尘 污

染的地方；其次是建立柿子加工彩钢大棚，大棚外

围加围纱网，以防蚊蝇侵扰，并设置防护帘，防止

灰尘污染、雨水侵蚀、阳光爆晒；第三是对工作人

员进行体检，体检不合格者严禁操作，操作过程中

工作人员戴卫生帽、卫生手套，穿白大褂；第四是

采果后增 加 选 果、去 萼 片、洗 果 工 序。果 实 采 摘

后，剔除伤果、病虫危害果，去除柿果萼片，用清水

洗净果面和柿蒂上的尘埃；五是遇阴雨天进行熏

硫杀菌，防止霉变。熏硫时严格控制硫磺用量和

熏硫 时 间，（硫 磺 用 量 每 次１５ｇ／ｍ３，熏 蒸 时 间

１０－１５ｍｉｎ，以袋内ＳＯ２ 气充满为准），ＳＯ２ 残留

量符合国家食品卫生标准要求。

３．３　以市场为导向，增加产品类别，改进工艺环节

　　为了满足市场需求，我们积极探索，增加富平

柿饼产品类别，由原来单一的“合儿饼”变为“合儿

饼”、“红吊饼”、“霜吊饼”并存。在传统加工工艺

十二道工序的基础上，增加选果分级、去萼片、洗

果、熏硫、整形包装五道工序。根据不同的整形要

求，采用不同的工艺流程。
红吊饼、霜吊饼加工工艺流程：
采果－选果分级－剪挂勾－去萼片－洗果－

削皮－架挂－熏硫（阴雨天）－头遍捏心－二遍捏

块－下架掰果梗－（整形包装〈红吊饼〉）－回软潮

霜－整形包装（霜吊饼）。
合儿饼加工工艺流程：
采果－选果分级－剪挂勾－去萼片－洗果－

削皮－架挂－熏硫（阴雨天））－头遍捏心－二遍

捏块－三遍揉捏－下架掰果梗－合饼－回软潮霜

－整形包装（合儿饼）。

４　今后努力和发展的方向

①自然晾晒工艺技术有待进一步提高。不断

探索，积 极 创 新，寻 求 更 好 地 阴 雨 天 防 霉 杀 菌 措

施，自然晾晒过程中防蚊蝇、防灰尘措施。全方位

提高富平柿饼品质，生产无公害绿色食品。②整

形包装有待进一步提高。柿饼整形要以市场为导

向，向市场化、美观化、自然化方向发展；包装应向

高档化、便携化、美观化方向发展。③引进探索柿

饼烘烤技术，避免自然晾晒过程中受环境条件的

限制。④引进先进技术，使富平柿饼加工向机械

化、工厂化、规范化方向迈进。目前计划首先引进

削皮机，提高工作效率，降低成本。
本文承蒙西北农林科技大学国家柿种质资源

圃研究员王仁梓老师指导。
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