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芫根干的制作方法

技术概述：芫根干是以新鲜芫根为原料，经清洗、漂烫、浸渍等工

艺加工而成。

增产增效情况：同比未加工条件下经济效益提高 2-4倍。

技术要点及注意事项：

芫根是一种药食两用植物，藏语名为“妞玛”，藏医学名著《四部医

典》记载，芫根具有味甘性温、清热解毒、滋补增氧之功效。

芫根味甘性温、清热解暑、滋补增氧、明目利湿、开胃消食、解醉

醒酒、减肥等作用。它对抗缺氧、抗疲劳、降血脂，以及缓解水土不服

等症状有极高调节补充作用。生芫根能开胃消食，还有清热解毒的功效。

芫根在藏区主要以芫根干的形式消费，其芫根干的制作方法为：

1、原料选择：选择新鲜、无霉变的新鲜芫根作为原料；

2、清洗：利用自来水对新鲜芫根进行清洗，除去杂质及泥土；

3、烫漂：将芫根块茎片或芫根块茎条放入热水中热烫处理；

4、浸渍：将烫漂后芜根浸泡在浸渍液中进行调味；

5、沥干和脱水：将浸渍处理后芫根进行沥干和脱水干燥，得到水分

质量含量≤8%的根休闲食品。

采用该方法能最大程度地保留芫根中增氧滋补的功能性成分，同时

具有良好的口感和便携性。传统的芫根干加工是将芫根加红糖进行熬制，

熬制完后晒干得到芫根干。

适宜区域：具有相关产品加工能力的企业及合作社。
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