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不同晾房晾制吐鲁番无核白葡萄的

干燥特性及品质比较
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摘要!针对吐鲁番地区的土坯晾房*砖结构晾房和棚架晾

房
,

种不同材料建造的晾房!比较西南*东南*南北*东西

A

个走向下的无核白葡萄干燥时间*绿品率*糖度*维生素

O

含量*感官指标及色泽'包括
#

#

*

'

#

*

L

#平均值及
M

*

8

*

?

值("结果表明$在砖结构晾房和土坯晾房中!西南

走向中的无核白葡萄干燥时间均为
!A?

!绿品率分别为

,!T

!

!AT

!糖度分别为
-!#=,

!

-#(=)0

9

)

9

*维生素
O

含

量分别为
-=$A

!

-=)+0

9

)

#""

9

!效果显著优于东南*南北*

东西走向"而棚架晾房除干燥时间较短外!其他各方面

品质均显著低于砖结构晾房和土坯晾房"结合
#

#

*

'

#

*

L

#平均值及
M

*

8

*

?

值综合分析可知!长轴迎风建造的

西南走向的砖结构晾房在干燥速率及葡萄干品质方面都

优于其他几组晾房!为最佳干燥晾房"

关键词!无核白#干燥特性#品质#晾房
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葡萄是新疆主产水果之一'主要以新鲜食用-加工罐

头-制成葡萄干等途径销售+

#Y,

,

(新疆地区对葡萄的加

工方式主要分为晾干-晒干以及烘干'其中晒干的葡萄干

卫生状况较差且褐变严重'导致整体品质较差'烘干只能

小批量进行且消耗成本较高'因此晒干及烘干均未被广

泛应用+

AY)

,

(目前吐鲁番地区葡萄晾干仍以传统的晾房

为主'晾干周期较长#一般需要
,"

"

A"?

%且品质难以控

制'不能够满足市场的需求+

-Y(

,

(

目前学者在葡萄晾房改进方面已取得了一定成果'诸

如$汪政富等+

#"Y##

,研究了两种不同晾房中无核白葡萄太

阳能干燥特性及薄层干燥数学模型&赵永忠等+

#!

,利用太阳

能改进晾房使得经济效益较大提高'并已申请专利'但未

!$!
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!!)

期
"

!"!"

年
$

月
"



见晾房材料及走向对葡萄干燥特性及品质影响的相关

报道(

试验拟针对不同材料建造的晾房及其走向对葡萄干

燥特性的影响进行研究'探究各晾房的干燥速率-糖度-维

生素
O

含量及色泽的变化趋势'探索最佳的葡萄晾房结

构'以期为吐鲁番当地葡萄晾房的建造与改进提供参考(

#

!

材料与方法
#=#

!

仪器与材料

无核白葡萄$葡萄的湿基含水率为#

$!i+

%

T

'果实

大小均匀'葡萄粒长度为#

!!,=-(i,=""

%

00

'粒径为

#

+,=-AiA=""

%

00

'吐鲁番市胜金乡艾西夏村伊力买买

提葡萄园&

盐酸-

!

'

)/

二氯靛酚-碳酸氢钠-亚甲基蓝-抗坏血酸-

氢氧化钠-酒石酸钾钠-草酸-硫酸铜-葡萄糖-乙醇

#

(+T

%-甲基红-高岭土$分析纯'国药集团化学试剂有限

公司&

电子天平$

bI/a

型'浙江余姚纪铭称重校验设备有

限公司&

数显干燥箱$

#"#/"NZ

型'上海特慧实业有限公司&

温湿度记录仪$

SO/APN

型'温州标诺仪器有限

公司&

彩色面阵
,OO'

摄像机$

NB/!""OV

型'丹麦
bNQ

公司&

风速仪$

`I$("!

型'杭州华制电子商行&

分光测色计$

OI/-""?

型'日本
[D82@1I28D3F1

美能

达公司(

#=!

!

试验方法

#=!=#

!

试验地域及晾房设计
!

试验于吐鲁番市胜金乡艾

西夏村#北纬
A,r

-东经
$(r

-海拔
!"A0

'精度
i(="0

%晾

房群进行(选择
,

种不同结构的晾房'预处理选择
,="T

浓度促干剂进行处理'挂串密度选择
#=""n"=-+

密度(

晾房地理位置基本一致(

#

#

%土坯晾房$晾房尺寸为
(!""00_A#""00_

,#$"00

'土坯尺寸为
,#"00_#+"00_+"00

'墙体

为蜂窝式孔洞结构'孔洞约占晾房整体结构的
)"T

'屋顶

遮光(晾架为钢丝网格'网格尺寸为
)""00_#$"00

(

#

!

%砖结构晾房$晾房尺寸为
#++""00_A+""00_

A"""00

'红砖墙体'主墙体有效空洞面积#即通风面积%

约为
)"T

'屋顶遮蔽'避免阳光直射'晾架采用铁丝网格'

网格尺寸为
)""00_#$"00

&晾架间隙
#+

"

!+@0

(

#

,

%棚架晾房$晾房尺寸为
+"""00_,+""0_

!)""00

'无墙-四周空旷仅有顶部'为大棚晾挂(挂架

为柱形'高约
!=)0

'间隔
!"

"

,"@0

(

#=!=!

!

干燥速率测定
!

葡萄含水率的测定执行以含水率

的变化反映不同材料建造晾房中的葡萄干燥的速率(每

天定时进入各晾房采集样本'依据
à+""(=,

)

!"#)

测定

葡萄水分含量'按式#

#

%计算葡萄含水率(

/ V

O

#

W

O

!

O

#

W

O

,

X

#""

' #

#

%

式中$

-

)))水分含量'

9

*

#""

9

&

O

#

)))干燥皿中样本质量'

9

&

O

!

)))干燥皿与样本干燥后质量'

9

&

O

,

)))干燥皿质量'

9

(

#=!=,

!

糖度测定
!

依据
à+""(=-

)

!"#)

中的直接滴定

法测定葡萄的干糖度(将需检测的样本溶液取两份'对

试样
#

酸水解'试样
!

直接稀释'用碱性酒石酸铜标定'

平行条件做
,

次试验'记录每次标定时所消耗的葡萄糖

的体积并取平均值(按式#

!

%计算糖度(

/ V

.

O

X

T

*

T

#

X

#"""

X

#""

' #

!

%

式中$

-

)))糖度'

9

*

#""

9

&

.

)))碱性酒石酸铜溶液#甲液-乙液各半%相当于葡

萄糖的质量'

0

9

&

O

)))试样质量'

9

&

T

)))测定时平均消耗试样溶液体积'

0V

&

T

#

)))样品试液体积'

0V

(

#=!=A

!

维生素
O

含量测定
!

依据
à+""(=$)

)

!"#)

中

!

'

)/

二氯靛酚滴定法对维生素
O

含量进行测定(按

式#

,

%计算维生素
O

含量(

T

)

V

T

W

T

"

# %

X

I

X

.

U

X

#""

' #

,

%

式中$

T

)

)))维生素
O

含量'

0

9

*

#""

9

&

T

)))滴定样液时消耗染料溶液的体积'

0V

&

T

"

)))滴定空白时消耗染料溶液的体积'

0V

&

I

)))

!

'

)/

二氯靛酚染料滴定度'

0

9

*

0V

&

.

)))稀释倍数&

U

)))滴样品重量'

9

(

#=!=+

!

绿品率测定
!

根据
à

*

B#(+$)

)

!""$

中规定的

果粒色泽度检测标准进行葡萄干绿品率检测'按式#

A

%

计算(

)

V

:

I

_#""T

' #

A

%

式中$

)

)))绿品率'

T

&

:

)))色泽相对一致的绿葡萄干果粒总质量'

9

&

I

)))试样品质'

9

(

#=!=)

!

色泽分析
!

使用
,OO'

面阵相机进行不同晾房中

葡萄干样本的
S̀ a

图像的采集'采用
I1F31H

进行葡萄干

样本的灰度值分析'根据其
M

-

8

-

?

通道的灰度值确定其

色度的变化情况及
#

#

-

'

#

-

L

#值的变化情况'确定不同

材料建造晾房对葡萄干燥颜色的影响(

"$!

贮运与保鲜
ZBLSǸ .BSNRZXLSBNBQLR MXS.Z.Ŝ NBQLR
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期
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年
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#=,

!

数据处理

进行
,

次相同条件的重复试验(用
QaIZXZZZF1/

F24F2@4#(

对试验数据处理'结果用平均值
i:2

表示(差

异分析用
ZXZZ

软件进行(图-表绘制使用
I2@CD4D:F

.E@>3(-/!"",

(

!

!

结果与分析
!=#

!

晾房建造材料及走向对无核白葡萄干燥速率影响

从样本挂入各个试验晾房开始'每日分别对
,

种不

同材料建造的晾房的
A

个不同走向的干燥晾房进行样本

采集'测定含水率'绘制干燥速率趋势图'见图
#

(

!!

由图
#

可知$砖结构晾房中西南走向的晾房干燥速

图
#

!

晾房材料及走向对无核葡萄干燥速率的影响

&2

9

<C>#

!

.::>@FD:?C

6

28

9

5D<4>01F>C213418?FC>8?D8

?C

6

28

9

C1F>D:4>>?3>44

9

C1

G

>

率从一开始就快于其他几个走向的晾房'其干燥天数为

!A?

'其他
,

个走向的晾房干燥时间在
!)?

左右&棚架结

构的晾房干燥速率差别不大'

A

个走向干燥时间均为

!!?

&土坯结构的晾房西南走向干燥速率最快为
!A?

'东

南-南北-东西
,

个走向的干燥时间为
!)

'

!-

'

!-?

(

,

种

结构晾房中均以西南走向的晾房干燥速率最快(根据对

晾房环境的监控'判定由于西南走向的晾房横向为迎风

面'在干燥过程中可以使自然风通过晾房且与葡萄接触

良好'因此西南走向的晾房干燥速度快于其他几个走向

的晾房(为探索哪一种材料建造的结构晾房干燥速率最

快'以
,

种不同材料结构晾房西南走向干燥速率绘制

图
!

(由图
!

可知'西南走向的
,

种不同材料建造的晾房

中'棚架晾房的干燥速率最快'为
!!?

&砖结构晾房与土

坯晾房的干燥速率基本一致为
!A?

(由于棚架晾房四周

空旷'仅有顶棚'在干燥过程中四周与自然风的接触情况

基本一致'水分可以快速地被空气带走'因此棚架干燥的

速率较快于砖结构与土坯结构晾房(

!!

根据表
#

描述'不同材料建造的几种不同走向晾房

中的葡萄'干燥完成后的水分含量与干燥所用的时间表

现出显著性变化#

X

$

"="+

%(同一种晾房'长轴墙面迎风

建造'干燥速率普遍高于其他几个方向建造的晾房'干燥

周期缩短约
!

"

A?

&长轴墙面迎风建造的晾房干燥平衡

时的含水率普遍较低(

综合表
#

和图
#

-

!

初步确定'晾房长轴墙面迎风建

造的晾房干燥效果较优(

!=!

!

晾房建造材料及走向对干燥成品的糖度及维生素
O

含量的影响

!!

由表
!

可知$砖结构晾房干制的产品糖度平均含量

为#

-#A=#"i,=,-

%

0

9

*

9

'维生素
O

的平均含量#

-=,(i

"=-$

%

0

9

*

#""

9

'晾房内上-中-下
,

个位置温度差较小'

在
#U

左右&土坯材料晾房的糖度平均含量为#

-"-=!"i

图
!

!

,

种材料建造西南走向晾房晾制无核白葡萄的干

燥速率

&2

9

<C>!

!

B5>?C

6

28

9

C1F>D:4>>?3>44752F>

9

C1

G

>28F5>

4D<F57>4F 12C/?C

6

28

9

5D<4> @D84FC<@F>? H

6

F5C>>\28?4D:01F>C2134

#$!

"

D̂3=,)

"

RD=$

艾力,哈斯木等!不同晾房晾制吐鲁番无核白葡萄的干燥特性及品质比较



表
$

!

不同材料及走向晾房晾制无核白葡萄的干燥平衡

时的水分含量与干燥时间@

B1H3>#

!

ID24F<C>@D8F>8F18??C

6

28

9

F20>D:4>>?3>44

752F>

9

C1

G

>28?2::>C>8F01F>C213418?FC>8?

晾房材料 晾房走向 干燥平衡时水分含量*
T

干燥时间*
?

砖结构晾房
!

西南
#,=#)i"=!!

'?

!A

东南
#+="+i"="(

aH

!-

南北
#A=!)i"=#!

O@

!$

东西
#A=,#i"=!-

O@

!-

土坯材料晾房

西南
#A=,Ai"="!

O@

!A

东南
#+=!+i"=#+

aH

!)

南北
#A=()i"="$

O@

!-

东西
#)=,-i"=#$

N1

!-

棚架材料晾房

西南
#!="#i"=")

.>

!!

东南
#,=#!i"="A

'?

!,

南北
#!=$#i"=#+

'H

!!

东西
#!=!,i"=,!

.>

!!

!

o

!

同列大写字母不同表示相同走向不同建造材料晾房之间的

差异显著#

X

$

"="+

%&小写字母不同表示相同建造材料不同

走向晾房之间的差异显著#

X

$

"="+

%(

!=-)

%

0

9

*

9

'维生素
O

的平均含量#

-=,#i"=+-

%

0

9

*

#""

9

'

晾房内上-中-下
,

个位置温度差较为明显'在
AU

左右&

棚架晾房的糖度平均含量为#

)(A=("iA=A(

%

0

9

*

9

'维生

素
O

的平均含量#

-="Ai"=$-

%

0

9

*

#""

9

'晾房内上-中-

下
,

个位置温度差较小'在
#U

左右(

由表
!

还可知$不同材料建造晾房所干燥的葡萄干

的含糖量和维生素
O

含量存在显著性的差异#

X

$

"="+

%(

砖结构的晾房的糖度平均含量为#

-#A=#"i,=,-

%

0

9

*

9

'

维生素
O

的平均含量#

-=,(i"=-$

%

0

9

*

#""

9

'显著高于

土坯材料与棚架晾房&砖结构与土坯材料的西南走向晾

房的糖度及维生素
O

含量也显著高于其他走向晾房的(

出现上述差异的主要原因可能是$

#

砖结构的传热

效果较优于土坯'因此砖结构晾房内部环境较为干燥'空

气流动较快'温度分布较为均匀'而土坯材料晾房内部湿

度较大且空气流动较慢'容易导致局部出现温度较高现

象&

$

糖度及维生素
O

含量受温度的影响'高温会造成糖

度的流失'因此温度均匀的晾房干燥的葡萄干糖及维生

素
O

含量较高&

%

棚架晾房四周无遮挡'温度较高且上-

中-下基本一致'由于物料直接接触外界空气干燥过程长

期处于高温条件下'因此糖度-维生素
O

含量较低(

试验结果表明$砖结构的西南走向晾房的糖度及维

生素
O

含量显著高于其他走向晾房的&

,

种材料建造晾房

中无论哪种走向'均为棚架材料晾房的糖度及维生素
O

含量最低(

!=,

!

晾房建造材料及走向对干燥产品颜色的影响

!!

将不同材料建造的晾房中的葡萄样本的
S̀ a

图像

表
!

!

不同材料晾房与干燥成品糖度及维生素
O

含量的关系o

B1H3>!

!

S>31F2D8452

G

H>F7>>8?C

6

:28245>?

G

CD?<@FD:

4<

9

1C@D8F>8F

"

^

O

@D8F>8F18?12C28

9

CDD0H

6

?2::>C>8F01F>C2134

晾房

材料

预处

理组

糖度*

#

0

9

.

9

Y#

%

^

O

*

#

#"

Y!

0

9

.

9

Y#

%

温度*
U

上 中 下

砖结构

晾房
!

西南
-!#=,"iA="!

N1

-=$Ai#=!+

N1

,!=$ ,!=!,#=(

东南
-#$=A"i!=!)

N1

-=A#i"=,!

N1

,#=- ,#=#,"=+

南北
-#"=,"i,="#

aH

-=#"i#=#$

aH

,!=) ,!=,,#=A

东西
-")=A"iA=#-

aH

-=!!i"=,$

aH

,,=# ,!=-,!=+

土坯材

料晾房

西南
-#(=)"i,=-!

N1

-=)+i"=,"

N1

,+=A ,A=),#=!

东南
-#"=#"i!=##

aH

-=#Ai"=(!

aH

,)=) ,+=+,!=#

南北
-"$=-"i,=")

aH

-=")i"=#(

O@

,A=! ,!=#,"=$

东西
)("=,"i!=#A

O@

-=,$i"=$)

aH

,A=+ ,#=$,"=#

棚架材

料晾房

西南
)(+=""i,=$!

O@

-=##i#="!

aH

,-=! ,-=-,)=!

东南
-"#=!"i,=,!

O@

)=$)i#=!A

O@

,)=+ ,)=,,)=(

南北
)$(=)"iA=)!

O@

)=($i"=,#

O@

,-=A ,-=A,-=!

东西
)(,=$"i)=!,

O@

-=#(i"=(!

aH

,)=$ ,)=#,)=$

!

o

!

同列大写字母不同表示相同走向不同建造材料晾房之间的

差异显著#

X

$

"="+

%&小写字母不同表示相同建造材料不同

走向晾房之间的差异显著#

X

$

"="+

%(

使用
I1F31H

进行图像分析'经图像增强-图像分割-二值

图像后处理和二值图像掩模
S

-

`

-

a

分通道图像'计算

M

-

8

-

?

值+

#,Y#-

,

(在
Sà

模式中'其
S̀ a

值越大则说明

颜色越浅'即褐变几率越低'品质越好(表
,

为不同材料

建造晾房干燥葡萄干色泽参数汇总表(

表
,

!

不同晾房及走向干燥葡萄干色泽参数

B1H3>,

!

OD3DC

G

1C10>F>C4D:?C2>?C12428428?2::>C>8F?C/

6

28

9

CDD0418??2C>@F2D84

晾房结构
晾房

走向

灰度平均值

S

通道
`

通道
a

通道

S̀ a

总值

绿品

率*
T

砖结构晾房
!

西南
#"$ #"+ #"# ,#A ,!

东南
#"+ #", #"" ,"$ !,

南北
#"A #"# (( ,"A #+

东西
#"+ #"! (( ,") #-

土坯材料晾房

西南
#"+ #", #"" ,"$ !A

东南
#"! #"# (( ,"! #,

南北
#"# (( ($ !($ (

东西
#"A #"! (( ,"+ #+

棚架材料晾房

西南
#"" (- (+ !(! -

东南
#"! ($ (A !(A (

南北
(( (+ (A !$$ +

东西
#"" ($ (A !(! $

$$!

贮运与保鲜
ZBLSǸ .BSNRZXLSBNBQLR MXS.Z.Ŝ NBQLR

总第
!!)

期
"

!"!"

年
$

月
"



!!

由表
,

可知'砖结构的葡萄晾房
S̀ a

总值整体较

大'绿品率较高'其中西南走向的晾房
S̀ a

总值与绿品

率最大'

S̀ a

总值为
,#A

'绿品率为
,!T

&土坯晾房中西

南走向的
S̀ a

总值最大'为
,"$

'绿品率最高'为
!AT

&棚

架材料的晾房西南-东南-南北-东西
A

个走向的晾房的

S̀ a

总值分别为
!(!

'

!(A

'

!$$

'

!(!

'绿品率分别为
-T

'

(T

'

+T

'

$T

'其
S̀ a

总值及绿品率相差都不大(

初步分析$

#

由于西南走向的砖结构与土坯材料晾

房按晾房长轴走向迎风建造'气流接触面积较大'通风条

件较优'因此绿品率与
S̀ a

总值较高&

$

由于棚架四周

无遮挡墙体'葡萄与空气接触情况基本一致'因此
A

个走

向晾房的绿品率与
S̀ a

总值相差不大(

利用分光测色计对砖结构材料-土坯材料及棚架材

料的西南走向晾房干燥过程中葡萄的
#

#

-

'

#

-

L

#的平均

值进行测定(西南走向下不同材料建造晾房
#

#

-

'

#

-

L

#

平均值变化趋势如图
,

所示(

图
,

!

西南走向下不同材料建造晾房
#

#

*

'

#

*

L

#平均值

变化趋势图

&2

9

<C>,

!

O518

9

>FC>8?D:1J>C1

9

>J13<>4D:#

#

!

'

#

!

L

#

D:12C?C

6

28

9

5D<4>4@D84FC<@F>?72F5?2::>C>8F

01F>C2134284D<F57>4FFC>8?

!!

由图
,

可以看出'

,

种不同材料建造晾房中的葡萄在

干燥过程中$

#

#

#值都呈现出上升的趋势'说明干燥过

程中葡萄的亮度增加'颜色也来越浅(

$

砖结构和土坯

材料晾房中葡萄的
'

#值的变化趋势是'正值整体不断减

小'到负值后'负值开始增加'且砖结构晾房的负值增加

较大'说明砖结构和土坯材料晾房的葡萄红度在持续减

弱'绿度在增强'且砖结构晾房中葡萄的绿度均强于土坯

材料晾房中的葡萄&而棚架材料晾房中葡萄的
'

#值为正

值且一直增加'说明其红度在增强'其褐变机率增加(

%

,

种材料晾房的
L

#值都呈现下降趋势'干燥时基本值

差别不大'说明
,

种材料晾房中葡萄的黄度在减弱(

通过
#

#

-

'

#

-

L

#模型及
S̀ a

图像的分析'可以得出

砖结构的西南走向晾房的绿品率显著高于其他几个

走向(

!=A

!

不同晾房中无核白葡萄干的感官品质

!=A=#

!

不同材料晾房葡萄干感官品质
!

根据
R%

*

B

-"+

)

!"",

及
à

*

B#(+$)

)

!""$

标准对不同材料结构

的晾房干燥葡萄干的果粒均匀度-色泽及风味进行检验'

其中均匀度及色泽使用目测的方法进行检验'风味利用

鼻嗅及品尝的方式检验'检验结构如表
A

所示(

表
A

!

不同材料晾房葡萄干感官指标检验表

B1H3>A

!

'2::>C>8F01F>C2134?C

6

28

9

CDD0C1242844>84DC

6

28?2@1FDC4F>4FF1H3>

检验组 晾房编号 果粒均匀度*
T

绿品率*
T

气味 口感

砖结构
# $- ,!

无异味 正常

晾房
!

! $, !)

无异味 正常

土坯材
# $# #"

无异味 正常

料晾房
! $) #,

无异味 正常

棚架材
# -! $

无异味 正常

料晾房
! )) +

无异味 正常

!!

由表
A

可知$

#

#

%

,

种结构晾房中大棚晾房的果粒均匀度较低#

$

$"T

%'仅达到二级标准(原因在于大棚晾房四周无任何

遮挡物'容易遭灰尘-虫等污染'由于葡萄粒生长间隙小'

污染会扩大范围&强光照射'导致干燥过程条件不一(而

土坯和砖结构晾房的葡萄干达到一级要求(原因在于这

两种晾房不会遭受强光暴晒'且通风条件等基本一致(

#

!

%砖结构晾房的绿品率较高'土坯与大棚晾房的绿

品率等级较低(原因在于砖的传热性能较好在干燥过程

中可以促进干燥效率'因此在与土坯晾房同等干燥条件

下砖结构的晾房发生褐变的概率更低(大棚晾房由于长

时间暴露于太阳照射-灰尘等环境条件下'因此发生褐变

的概率较高(

#

,

%

,

种不同材料结构的晾房虽然均匀度与色泽度

情况各不相同'但是其风味与品味均正常(

!=A=!

!

不同走向晾房葡萄干感官品质
!

根据
R%

*

B

-"+

)

!"",

及
à

*

B#(+$)

)

!""$

标准对同一晾房区不

同走向的晾房干燥的葡萄干进行果粒均匀度-色泽及风

味的检验'其中均匀度及色泽使用目测的方法进行检验'

风味利用鼻嗅及品尝的方式检验'检验结构如表
+

所示(

由表
+

可知$

#

#

%

A

种走向的晾房干燥的葡萄干果粒均匀度差别

不大均达到一级要求(

#

!

%东西走向的葡萄晾房的葡萄干与西南走向的葡

萄干绿品率均在
,"T

以上'高于其他两个走向的晾房(

原因在于吐鲁番八九月份以西北风为主'而东至西走向

晾房与西南至东北走向晾房其晾架与风向构成一定角

度'能使自然风更好地通过晾房'使晾房内的温湿度更加

合适'因此东西走向晾房与西南走向晾房绿品率更好(

%$!

"

D̂3=,)

"

RD=$

艾力,哈斯木等!不同晾房晾制吐鲁番无核白葡萄的干燥特性及品质比较



表
+

!

不同走向晾房葡萄干感官指标检验表

B1H3>+

!

'2::>C>8F?2C>@F2D84FD?C

6

C1242844>84DC

6

28?>E

F>4FF1H3>

晾房走向 晾房编号 果粒均匀度*
T

绿品率*
T

气味 口感

东西
# $) ,,

无异味 正常

! $A ,#

无异味 正常

南北
# $) !)

无异味 正常

! $" !!

无异味 正常

东南
# $+ !-

无异味 正常

! $# ,#

无异味 正常

西南
# $) ,+

无异味 正常

! $$ ,,

无异味 正常

!!

#

,

%

A

种不同走向的晾房虽然均匀度与色泽度情况

各不相同'但是其风味与品味均正常(

,

!

结论
比较了

,

种不同材料建造的晾房及其不同走向下其

无核白葡萄的干燥速率-成品绿色率以及对干燥成品的

糖度和维生素
O

含量'以及葡萄的
#

#

-

'

#

-

L

#平均值及

M

-

8

-

?

值'结果表明'以砖结构建造的晾房在西南走向

方位 时'干 燥 时 间 为
!A?

'绿 品 率 为
,!T

'糖 度 为

-!#=,0

9

*

9

'维生素
O

含量为
-=$A0

9

*

#""

9

'效果显著优
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