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从枝头到罐头的12小时
极速锁鲜后静置醇化，平邑黄桃罐头里藏着盛夏滋味

文/片 记者 公绪成 李其峰
通讯员 张伟 临沂报道

寻味黄桃风味来源

近日，记者来到位于平邑的
山东辉煌食品有限公司生产车
间，一股混合着清甜果香与蒸腾
热气的暖流扑面而来。清洗、去
核、去皮、灌装……全自动流水线
匀速运转，工人们正在对经过面
前的每一块水果肉进行快速分拣
与检查。

在琳琅满目的罐头品类中，
黄桃罐头尤其受到消费者青睐。

“现在正是处理秋季采收、经贮藏
后达到最佳风味黄桃的关键时
期。”公司生产副总经理党传升随
手从检验台上拿起一罐刚下线的
产品，琥珀色的糖水与饱满的桃
瓣在灯光下泛着诱人的光泽。

谈及产品备受好评的秘诀，
他把功劳归功于前来贩桃的桃
农：“很多人以为罐头的精髓全在
工厂的工艺，其实不然。现代化的
生产线确实能锁住鲜度，但那份
独特的鲜爽底蕴，在黄桃离开枝
头前就已经注定。”

跟随着运输黄桃的车辆，记
者探寻的脚步走向了平邑黄桃的
核心产区——— 武台镇。初冬的桃
园虽无夏日的硕果累累，但整齐
的田垄与精心修剪的果树，依然
展示着这里与众不同的种植底
蕴。在这里，关于“黄金冠”品种的
故事，以及果农们世代积累的“种
桃经”，正是解开那罐中鲜美之谜
的第一把钥匙。

水土与匠心育出“黄金冠”

“武台黄桃”的品质密码，首
先被书写在独特的水土条件中。

“我们这里的桃树，喝的是浚
河水，长的是沙壤地。”在村东头
的黄桃种植区，平邑县武台镇南
武台村支部书记咸光伟用最朴实
的话，点出了产地的重要性。他脚
下的沙质土壤来自丘陵，疏松透
气，利于根系深扎；不远处清澈的
浚河提供了充足的灌溉水源。这
得天独厚的自然环境，为黄桃的
优异品质奠定了坚实基础。

自然的馈赠是起点，产业的
壮大，则源于对品质永不停歇的
主动追求。1983年从上海果蔬研
究所引进“锦绣黄桃”后，当地桃
农就开始了漫长的育种改良之
路。

“最初的黄桃罐头，味道甜多
酸少，果肉偏软，尤其是加热后食
用，口感像是喝糊涂。”彼时还在
村食品厂当车间工人的咸光伟，
看着眼前一颗颗黄桃变成罐头，
欣喜之余，一个培育果肉更紧实、
风味更均衡、更能经受高温蒸煮
的新品种的念头，在他和乡亲们
心中扎下了根。

从那时起，上世纪在整个90
年代，一场由平邑县农业部门牵
头、农技人员与武台镇果农共同
参与的品种选育工作拉开帷幕。
选种小组常年扎根田间，像筛选
珍宝一样，对大量自然杂交产生
的实生苗进行系统观察与追踪。
功夫不负有心人。经过十余年努
力，他们成功筛选出数个表现突

出的单株。所结果实不仅果形端
正、色泽金黄，其果肉紧实，加热
后依然能保持挺括。

新品种被命名为“黄金冠”，
名字里寄托着果农们最朴素的愿
景：它承载着成为黄桃品类冠军
的自信，为生活带来金子般的收
益。当第一批黄金冠黄桃罐头走
下生产线，清脆扎实的口感与过
去软糊的口味形成了鲜明对比。

“就是那一口脆生，快20年了，到
现在还有老乡亲跟我念叨，说咱
们的黄桃真争气！”咸光伟颇为自
豪地回忆说。

疏果剪枝间有“舍得”

从一株优秀的种树到一片丰
收的果园，品种的故事，是武台黄
桃的上半场；当地果农深知，唯有
最精心的栽培，方能匹配最优良
的种子。

在果农咸化柱管理的160亩
桃园里，这位与黄桃打了四十年
交道的“老把式”，正按树势对桃
树上的过密枝和交叉枝进行修
剪。“种桃如育人，你不能贪多。”
咸化柱说，今年的结果期，他依
据果枝的承载能力、果实的间距
和发育情况，将原本每株树上六
七百余颗的幼果，疏剪到只剩三
百颗左右。“你舍不得疏，果子就
长不大，味道就淡。你舍得疏，它
们才能个个长得饱满，滋味十
足。”

这份“舍得”，贯穿于当地桃
农全年的农事劳作。如今咸化柱

和果农们正进行冬剪，不在树势
和结果枝上生出的芽点都要去
除；开春后的追肥，只用发酵好的
有机肥和土杂肥维持地力；夏季
防虫，优先采用粘虫板、诱捕器等
物理方法，最大限度减少农药使
用。“伺候桃树就像养育孩子一
样，用心了它们才会回报最好的
味道。”

这份“舍得”，也体现在对灌
溉的精准拿捏上。“以前是大水漫
灌，现在是小水慢灌、滴灌。”咸化
柱解释道，黄桃膨大期需要充足
的水分，但成熟期水分过多又会
冲淡风味。他们现在会根据天气
和桃树生长阶段按需供水，确保
每一滴水都转化为桃子的甜美，
而非徒增的枝叶。

这份贯穿于四季的匠心与科
技，将“黄金冠”品种的优良基因
充分激发，共同铸就了武台黄桃
独一无二的品质——— 果肉紧实、
色泽金黄、风味浓郁。当这样的黄
桃被送入工厂，注定要成就那一
罐罐备受市场青睐的精品罐头。

12小时锁鲜 争分夺秒

水土的孕育与匠心栽培，共
同构成了“武台黄桃”的品质答
案。而当这份答案被送至生产线
上，一场争分夺秒的“保鲜之战”
随即打响。

具体要快到什么程度？生产
一线最有发言权。山东辉煌食品
有限公司的车间里，机械臂往复
抓取黄桃罐头，自动化生产线以

每分钟30罐的速度运转，无菌车
间内工人按规范完成质检流程。
党传升介绍，罐头锁住黄桃“鲜
味”的秘诀，就是做到黄桃离开枝
头到在罐中封口，整个过程不超
过12个小时。

这12个小时背后，是一套严
谨作业体系的系统保障。采摘在
清晨进行，送来制作罐头的黄桃
必须无伤、无疤、无虫眼；成熟度
控制在“八分熟”，此时风味物质
已充分生成，而果肉依旧保持脆
韧；单果重量需达半斤以上，确保
果大肉厚。

经过验收合格的黄桃，马不
停蹄地被送往果品预处理环节。
经过去核、去皮后，再送入关键的
抽空预煮工序。在85℃-90℃的
精准控温与负压环境下进行，切
割成瓣的黄桃最大限度地保存了
果肉营养，同时也保持着鲜亮色
泽与紧实口感。“今天处理的8吨
黄桃，去皮损耗率控制在5%以
内，比行业标准低了3个百分点。”

车间技术负责人所说的这套
生产参数，是经过全厂流水线百
余次试验确定下来的，按标准生
产能降低损耗率，同时也解决了
传统加工中“果肉软烂、色泽暗
沉”的问题。

紧随其后的糖水调配，是塑
造最终风味的关键一步。“15度的
糖水是我们的标准配比。”公司质
量控制部负责人介绍，此甜度是
团队综合上万份市场反馈后，在
12度—18度之间一度一度盲测筛
选出的完美平衡。糖水由纯净水、
白砂糖与少量梨汁科学配比，梨
汁的妙用在于提升甜味的层次与
清透感，使之甜而不腻，完美衬托
黄桃的本味。

风味的锁定，则在最后的杀
菌与检测环节完成。黄桃瓣与糖
水一同灌装封口后，罐头经90℃
巴氏灭菌后便进入快速冷却流
程。“我们不添加防腐剂，依靠的
是‘密封+巴氏灭菌’这套经典组
合的保障。”党传升看着手里的出
厂检测报告说，每一批产品出发
都需经过139项品控检测。至此，
凝聚着水土基因与匠心智慧的武

台黄桃，便以这种可储存、可远行
的方式，将其鲜爽滋味定格于罐
中，等待完成最后一道工序后，发
往远方。

30天静置酿出醇厚风味

12个小时的极致效率，为的
是抢赢新鲜。然而，当罐头走下生
产线，平邑人并不急于将它们流
向市场，而是被转移至标准化仓
库，开启长达三十日的静置过程，
以兑现最终的醇厚。这动与静之
间的智慧，正是平邑罐头对时间
规律的理解。

走进山东蒙水食品集团有限
公司的厂房内，一排排高耸的货
架摆满了静置的罐头。在这个周
期里，黄桃罐头内部正发生着有
序的生化转变：糖水与果肉在渗
透压作用下实现充分交换融合；
黄桃中含有的部分果酸，会随着
时间推移逐渐降解，转化为更温
和的风味物质。“这正是‘黄金冠’
品种的优势所在。”集团副总经理
汪会国解释道，“黄金冠”中恰到
好处的果酸并非缺陷，而是风味
的骨架。在熟成过程中，它与糖水
协同作用，最终转化成了那种爽
口而不甜腻的独特底蕴。

这份对自然规律的尊重，对
完美口感近乎偏执的追求，构成
了平邑黄桃罐头核心的竞争力。
也正因如此，平邑的黄桃罐头才
能通过最为挑剔的品控体系，直
供以严苛著称的胖东来超市，并
远渡重洋，成为日本三山食品等
国际知名企业的长期供应商。

这罐黄桃罐头的价值，正源
于其背后清晰而完整的品质链
条。从武台镇独特的沙壤土与浚
河水，到“黄金冠”品种历经十余
年选育的优异性状；从果农“舍得
哲学”下的精细管护，到12小时内
完成的极速锁鲜与三十日静置熟
成的精准把控——— 每一个环节的
严谨与专注，共同铸就了其稳定
而出众的品质。正是这条环环相
扣的产业链，让平邑黄桃罐头赢
得了从国内高端商超到国际市场
的广泛认可。

初冬的平邑，遍
布城乡的115家罐头
加工企业迎来了一
年中最繁忙的季节。
车间里，自动化生产
线昼夜不停地运转，
将经过科学贮藏的
黄桃加工成罐头。这
个沂蒙山区的特色
产业，如今已发展成
年产70余万吨的规
模，相当于全国市场
上每销售3瓶水果罐
头，就有1瓶产自平
邑，每天都有数以万
计的罐头从这里发
往全国各地。

生生产产车车间间内内，，流流水水线线上上的的工工人人正正在在分分拣拣黄黄桃桃。。

武武台台镇镇黄黄桃桃今今年年又又迎迎来来丰丰收收。。
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