
菠萝（徐闻产地种植商、可出口可做商检）

产品名称 菠萝（徐闻产地种植商、可出口可做商检）

公司名称 徐闻县力鸣农业有限公司

价格 面议

规格参数 品种:“菲律宾”（巴厘）
果重:1000（g/kg）
果径:12（cm）

公司地址 徐闻县徐城东方一路43号（东方邮政支局办公楼
四楼403房）

联系电话 13827191412 13430399550

产品详情

菠萝

  徐闻县力鸣农业有限公司位于广东省徐闻县（中国菠萝之乡原产地--菠萝最大生产基地），是一家
菠萝自产自销型生产企业。近年来公司引进了新品种、新技术、新模式促进生产的规模化、标准化、机
械化，进一步延伸产业链、提升产业品质，打造出无污染，无公害，有机绿色产品，大幅度增加了亩产
量；企业采用“公司+基地+农户”运行模式，充分利用荒坡地等林业资源大力发展林下经济，以“订单
农业”的方式与基地农户建立巩固的产业化协作关系。公司与农户、生产基地的连接以经济利益为纽带
，双方本着“主体独立，自愿合作，利益联动，共同发展”的原则组建龙头企业+基地+农户的产业化组
织模式，实行一体化经营，引领着全县农民走向了新的致富道路，为建设社会主义新农村作出了卓越的
贡献；凭借着产地强有力的价格优势、诚信、实力和产品质量获得业界的认可，目前已经出口至多个国
家。

联系人：郭力鸣 13430399550 

  我公司种植的出口级别菠萝

 出口级菠萝，品牌：巴厘出口级菠萝，品牌：巴厘

广东力鸣农业有限公司“菠萝种植基地”广东省徐闻县荣获“中国菠萝产业龙头县”

我公司种植的出口级别菠萝

我公司正准备出口的菠萝

   菠萝：目前，菠萝已分布在南北回归线之间，成为世界重要的果树之一。16世



  

菠萝种植园

纪中期由葡萄牙的传教士带到澳门，然后引进到广东各地，后在广西、福建、台湾等省栽种，经过长期
的选育，陆续生产了许多品种。

 

菠萝属于菠萝科，菠萝属多年生草本果树植物，营养生长迅速，生产周期短，年平均气温23℃以上的地
区终年可以生长。

 

菠萝果顶有冠芽，性喜温暖。台湾菠萝表皮没有大陆产的菠萝那么粗糙，有的略呈倒圆锥型，肉质比普
通菠萝细腻得多，基本没涩味，水分充足。菠萝果形美观，汁多味甜，有特殊香味，是深受人们喜爱的
水果。

 
形态特征

多年生单子叶常绿草本果树。矮生，高0.5～1m，无主根，具纤维质须根系；肉质茎为螺旋着生的叶片所
包裹，叶剑形；花序顶生，着生许多小花；肉质复果由许多子房聚合在花轴上而成。喜温暖，以年均温2
4～27℃生长最适。15℃以下生长缓慢，5℃是受冻的临界温度，43℃高温即停止生长。耐旱，但仍需一
定水分，以1000～1500mm的年雨量且分布均匀为宜。较耐阴，但充足的阳光生长良好、糖含量高、品质
佳。对土壤适应性广，喜疏松、排水良好、富含有机质，ph值5～5.5的砂质壤土或山地红壤较好。 菠萝
株高0.7～1.5米，茎短粗，呈褐色，基部有吸芽抽出。根着生茎的周围。叶自茎的上部丛生。穗状花序自
叶丛中抽生。果实肉质，似松果状复果，多呈圆筒形；果肉黄色（见图）。栽培品种约有70个，可分为
卡因类、皇后类、西班牙类三大类。菠萝冬季生长适温15℃左右。对土壤适应性较广。根好气浅生，有
菌根共生，叶背面的气孔和茸毛有贮存二氧化碳的特殊结构，还能阻止水份蒸发，故耐旱，但不耐寒。
一般用芽苗繁殖，以冠芽繁殖的植株最优，以吸芽培养的苗次之。施肥期以花前、壮果和果后 3 次为重
点，并须增施钾肥。适时摘除冠芽、裔芽和选留吸芽，有利养分集中和果实正常发育。对土壤要求不严
。病虫害较少。菠萝果实除鲜食外，多用以制罐头，因其能保持原来风味而受到广泛喜爱。叶纤维可作
绳、渔网等原料。

 

菠萝(13张)

 
分布状态

菠萝广泛分布于南北回归线之间，是世界重要的水果之一，原产中、南美洲，16世纪传入我国，17世纪
已有种植。现世界有80多个国家和地区作为经济栽培，主要产区集中在泰国、菲律宾、印尼、越南、巴
西、南非和美国等国。我国是菠萝十大主产国之一，主要分布在广东、海南、广西、福建、云南等热区
省。

 



繁殖情况

菠萝植株适应性强，耐瘠、耐旱，病虫害较少，是新垦山地的重要先锋作物，易栽培，产量高，还可间
作，是南方丘陵山地开发，发展农村经济和使农民致富的好树种。

 

菠萝亩栽3800～4000株，需苗量大，常用整形素催芽繁殖、营养体繁殖和组织培养3种方法。催芽时间与
办法：5～11月选具40厘米长的绿叶，通常卡因类40张叶，菲律宾品种35张叶的植株。每株用250毫克/升
乙烯利加1%尿素与0.5%氯化钾混合液25毫升灌心催芽，处理后第5天和第12天分别再用1200～1500倍和60
0倍～750倍整形素溶液25毫升灌心。营养体繁殖，常用小苗培育，即利用田间的小顶芽

、小托芽、小吸芽和果瘤芽分类假植于苗圃培育后出国。利用采果后留在果柄上的小托芽生长培育成苗
，利用老茎切块繁殖和更新地老茎繁殖。组织培养育苗，用ms培养基，在室温30℃、光照12小时或自然
光照培养室内培养。

 

菠萝优质丰产的技术要点：一是选好园地，选坐北朝南，阳光充足、水源丰富、交通方便之地作商品生
产基地。二是科学种植，种前，对瘠薄土壤进行改良，施足基肥；选壮苗种植。密度，卡因类亩栽3000
～4000株，皇后类4000～5000株。三是种后加强肥水管理，施肥量，广西每亩施氮42.2公斤，施磷26.8公
斤，施钾38.5公斤，n∶p2o5∶k2o=1∶0.62∶0.9；施肥时期，通常12月～翌年2月抽蕾前施促蕾肥，采果
后7～8月施壮芽肥；在促蕾肥、壮芽肥之间施壮果催芽肥；每年4、6、7、9月各施一次叶面肥，5、8月
各2次追肥，用1%尿素加0.5%硫酸钾溶液；采果后施基肥。水分管理要及时排灌，防涝抗旱。四是做好
其他各项管理，如为不影响果实生长发育，应适当的除芽和留芽；为促花要进行催花；为提高果实重量
和品质要喷果，在小花全部谢花后，用50毫克/升赤霉素加0.5%尿素液喷果，过20天喷第二次，喷70毫克/
升赤霉素加0.3%尿素液。为使果实成熟一致，果实发育到七成熟时，用乙烯利300毫克/升喷果催熟。

 
编辑本段种类

通常菠萝的栽培品种分4类，即卡因类、皇后类、西班牙类和杂交种类。

 

卡因类又名沙捞越，法国探险队在南美洲圭亚那卡因地区发现而得名。栽培极广，约占全世界菠萝栽培
面积的80%。植株高大健壮，叶缘无刺或叶尖有少许刺。果大，平均单果重1100克以上，圆筒形，小果扁
平，果眼浅，苞片短而宽；果肉淡黄色，汁多，甜酸适中，可溶性固形物14%～16%，高的可达20%以上
，酸含量0.5%～0.6%，为制罐头的主要品种。

 

菠萝(4张)



皇后类系最古老的栽培品种，有400多年栽培历史，为南非、越南和中国的主栽品种之一。植株中等大，
叶比卡因类短，叶缘有刺；果圆筒形或圆锥形，单果重400～1500克，小果锥状突起，果眼深，苞片尖端
超过小果；果肉黄至深黄色，肉质脆嫩，糖含量高，汁多味甜，香味浓郁，以鲜食为主。

 

西班牙类植株较大，叶较软，黄绿色，叶缘有红色刺，但也有无刺品种；果中等大，单果重500～1000克
，小果大而扁平，中央凸起或凹陷；果眼深，果肉橙黄色，香味浓，纤维多，供制罐头和果汁。

 

杂交种是通过有性杂交等手段培杂交种育的良种。植株高大直立，叶缘有刺，花淡紫色，果形欠端正，
单果重1200～1500克。果肉色黄，质爽脆，纤维少，清甜可口，可溶性固形物11%～15%，酸含量0.3%～0
.6%，既可鲜食，也可加工罐头。

 
经济用途

什么时候采收为宜与鲜食或加工，近销或远销有关。一般近销的以1/2小果转黄采收为宜，远销或作加工
原料的果以小果草绿或1/4小果转黄时为采收适期。菠萝生产通常有4个采收季节：春果，4～5月成熟；
正造果(夏果)6～7月成熟；秋果，10～11月成熟；冬果，12月～翌年1月成熟。

 

菠萝既可鲜食，又可加工，可加工成糖水菠萝罐头、菠萝果汁等，菠萝鲜果还可速冻：经洗涤、除皮、
通芯、切块，经-35℃冷冻处理，保存在-20℃低温，可使营养与鲜菠萝一样。此外，菠萝加工中副产品
，可制糖、制酒精、制味精、柠檬酸等。

 
如何挑选

优质菠萝的果实呈圆柱形或两头稍尖的卵圆形，大小均匀适中，果形端正，芽眼数量少。

 

成熟度好的菠萝表皮呈淡淡的黄色或亮黄色，两端略带青绿色，上顶的冠芽呈青褐色；生菠萝的外皮色
泽铁青或略带褐色。

  

菠萝(横切面)

如果菠萝的果实突顶部充实，果皮变黄，果肉变软，呈橙黄色，说明它已达到九成熟。这样的菠萝果汁
多，糖份高，香味浓，风味好。

 



用手按压菠萝，坚硬而无弹性的是生菠萝；挺实而微软的是成熟度好的；过陷甚至凹陷者为成熟过度的
菠萝；如果有汁液溢出则说明果实已经变质，不可以再食用。

 

成熟度好的菠萝外皮上稍能闻到香味，浓香扑鼻的为过熟果，时间放不长，且易腐烂；无香气的则多半
是带生采摘果，所含糖分明显不足，食之无味。

 

菠萝切开后，香气馥郁，果目浅而小，内部呈淡黄色，果肉厚而果芯细小的菠萝为优质品；劣质菠萝果
目深而多，内部组织空隙较大，果肉薄而果芯粗大；未成熟菠萝的果肉脆硬且呈白色。

 

注意：如果不是立即食用，最好选果身尚硬，色光为浅黄带有绿色光泽，约七八成熟的品种为佳。

 
食疗价值综述

凤梨科草本植物菠萝的果实。我国海南、广东、广西、福建、台湾等地均有栽培。夏季果实成熟时采收
，剥去外皮，洗净鲜用。

 

[参考]含果糖、葡萄糖、蛋白质、氨基酸、有机酸等成分。尚含一种酵素，可以分解蛋白质。

 

[用法]生食，绞汁，煎汤等。

 

[附方]

 

菠萝汁：菠萝1个，捣烂绞取汁液，每次半杯，凉开水冲服。

 

用鲜菠萝汁加入凉开水服，清热除烦、生津止渴颇有良效。用于伤暑或热病烦渴。



  

菠萝

净化功能：菠萝是一种酸甜可口的水果，事实上，菠萝不仅可以吃，还能作为盆栽摆放在家中，一方面
可以观赏，一方面可以净化空气。尤其是刚刚装修过的新房，油漆味很重，此时将一盆菠萝放在室内会
起到良好的净化效果。

 

一方面，菠萝全身密布着空隙和粗纤维，这些空隙和粗纤维具有强大的吸附作用，可以吸进对人身体有
害的二氧化碳释放出氧气，使室内一直保持着较高的含氧量。另一方面，菠萝中含有香味浓重的芳香物
质，这些芳香物质从菠萝中散发出来可以渐渐清除室内的异味。

 

菠萝营养丰富，其成分包括糖类、蛋白质、脂肪、维生素a、b1、b2、c、蛋白质分解酵素及钙、磷、铁
、有机酸类、尼克酸等，尤其以维生素c含量最高。

 

营养评价：根据黎黍匀生命力指数测算，菠萝为21.60；防病指数为141.25，对于健康方面有积极效果。

 

据研究表示，菠萝中所含的蛋白质分解酵素可以分解蛋白质及助消化，对于长期食用过多肉类及油腻食
物的现代人来说，是一种很合适的水果。另外，菠萝的诱人香味则是来自其成分中的酸丁酯，具有刺激
唾液分泌及促进食欲的功效。

 

菠萝味甘、微酸，性微寒，有清热解暑、生津止渴、利小便的功效，可用于伤暑、身热烦渴、腹中痞闷
、消化不良、小便不利、头昏眼花等症。而且在果汁中，还含有一种跟胃液相类似的酵素，可以分解蛋
白，帮助消化。美味的菠萝，这种水果不仅可以减肥，而且对身体健康有着不同的功效。

减肥

菠萝减肥。是不是也觉得新鲜，菠萝也可以减肥？没错。菠萝几乎含有所有的人体所需的维生素，16种
天然矿物质，并能有效帮助消化吸收。菠萝减肥的秘密在于它丰富的果汁，能有效地酸解脂肪，可以每
天有效地在食物中搭配食用菠萝或饮用菠萝汁，但是切忌过量或食用未经处理的生菠萝，第一容易降低
味觉，刺激口腔粘膜；第二，容易导致生产菠萝蛋白酶，对这种蛋白酶过敏的人，会出现皮肤发痒等症
状。

 



避免这种情况发生的方法很简单：菠萝去皮后，切片或块状，放置淡盐水中浸泡半小时，然后用凉开水
冲洗去咸味，即可放心大胆地享受菠萝的新鲜美味。

美容

丰富的维生素b能有效地滋养肌肤，防止皮肤干裂，滋润头发的光亮，同时也可以可以消除身体的紧张感
和增强肌体的免疫力；

 

做法：其果肉可以作为面膜，是最香甜的护理用品；常常饮用其新鲜的果汁能消除老人斑并降低老人斑
的产生率。

保健

促进血液循环酶，素来可以降低血压，稀释血脂，食用菠萝，可以预防脂肪沉积。

清理肠胃

常常因为食用肉的含量多少而烦恼吗，菠萝可以帮助你解决消化吸收的顾虑。菠萝蛋白酶能有效分解食
物中蛋白质，增加肠胃蠕动。常常有便秘困扰的朋友，可以试个偏方：每天早晨时，食用一片新鲜的菠
萝。

消除感冒

发烧、咳嗽、嗓子疼都是感冒最明显的症状，除了躺在床上安静地休息，不妨饮用一杯新鲜的菠萝汁，
它有降温的作用，并能有效地降低支气管。经医学研究，自古以来，人类就常常凭借菠萝中含有的菠萝
蛋白酶来疏缓嗓子疼和咳嗽的症状。

 

菠萝是一种不娇气的水果，吃法很多，不管怎么吃都很可口。除了生吃鲜食外，还能制罐头、果汁、蜜
饯、脱水食品、盐渍食物等，其株茎还可以当作饲料或抽取成分制保肝药；喜欢小酌一番者，可自行酿
造菠萝酒，只要使用废弃的菠萝皮便行了，酿过菠萝酒后剩下的皮还能二度利用，制造菠萝醋，完全发
挥物尽其用的作用。菠萝的芳香和酸味用来入菜，最能促进食欲和消除疲劳，舍弃的菠萝皮当作除臭剂
放在冰箱中，能够消除异味，效果相当不错。

 

(1)将菠萝去皮和果丁后，切成片或块，放在开水里煮一下再吃。菠萝蛋白酶在45—50摄氏度就开始变性
失去作用，至100摄氏度，90%以上都被破坏。甙类也同时可被破坏消除，5—羟色胺则溶于水中。经煮沸
后口味也得到改善。

 

(2)如果为了保持菠萝的新鲜口味，可以把切成片或块的菠萝放在盐水里浸泡30分钟左右，再用凉开水浸
洗去咸味，也同样可以达到去过敏的目的。



 

切记，菠萝可不是人人都能吃的，有过敏体质者应慎重食用；过去吃菠萝有过敏史者，则应禁止食用

 

食用禁忌

 

1.由于菠萝中含有刺激作用的甙类物质和菠萝蛋白酶，因此应将果皮和果刺修净，将果肉切成块状，在
稀盐水或糖水中浸渍，浸出甙类，然后再吃；

菠萝的实物及饮食照片(6张)

 

2. 在食肉类或油腻食物后，吃些菠萝对身体大有好处，“菠萝咕老肉”、“菠萝牛肉”都是可以放心吃
的菜肴。

 

3. 菠萝和鸡蛋不能一起吃，鸡蛋中的蛋白质与菠萝中的果酸结合,易使蛋白质凝固，影响消化

 

4.此外，民间还有一种吃菠萝的禁忌的说法，就是菠萝和蜂蜜不能同时食用，据说这样吃会中毒。

 

如果你买回来一些新鲜菠萝，有经验的长辈一定会提醒你，吃菠萝前需准备好一大碗盐开水（浓度适中
），把削好的菠萝果肉先放在盐开水里浸一浸然后再吃。又香又甜的菠萝为什么要蘸盐水后才吃呢？这
样菠萝不就变咸了吗？请你放心，菠萝不但不会变咸，反而会更加香甜哩。

 

菠萝是有名的热带水果。它的老家原来在美洲的巴西，以后逐渐扩展到美洲中部和南部，我国是从17 世
纪开始引种栽培的。菠萝果肉是金黄色的，水分多，含有丰富的营养，如糖分、维生素c、苹果酸、柠檬
酸等等，并且有一种特别香甜的味道。在菠萝果肉里还含有一种“菠萝酶（méi）”，这种酶对我们的
舌头和口腔表皮有特殊的刺激作用，而食盐却能控制住菠萝酶的活动。因此，如果我们吃了没有蘸过盐
水的菠萝果肉后，口腔、舌头以至嘴唇都会有一种轻微的麻木刺痛的感觉，这就是酶起的作用。我们把
新鲜菠萝果肉先放在盐水中浸一下，吃下去就没有这种麻木刺痛的感觉，当然觉得菠萝特别香甜啦。



 

菠萝酶虽然吃上去嘴里的感觉不大舒服，但它其实却是一样好东西，它能分解蛋白质，所以吃了菠萝会
增加食欲，使你胃口更好。不过，过多的菠萝酶也会引起肠胃不适。

 

这样看来，吃新鲜菠萝还要注意吃法和数量，才能做到既好吃又有益于健康。另外，还得多提醒你一句
，食品店里买来的罐头菠萝已经经过处理，可不要再去蘸盐水噢。

 
编辑本段保健食谱

菠萝杏仁冻

 

菠萝罐头500g，甜杏仁100g，白糖250g，冻粉适量，杏仁精少许。将杏仁用开水稍泡后，捞出去皮剁碎，
磨成浆，过滤去渣；菠萝切成小片状；冻粉放入碗中，加入适量清水，上蒸笼蒸化后取出，过滤去渣；
将锅放火上，倒入杏仁浆，加入冻粉，用旺火煮沸，然后放入杏仁精，搅匀后盛入碗内，晾凉后装入冰
箱冷冻；原锅洗净放火上，加入适量清水、白糖，煮沸后装入盆中，晾凉放入冰箱冷冻，然后取出待用
；将杏仁冻切成菱形块，放入冰糖水中，撒入菠萝片即成。本食具有润肺止渴，养胃生津的功效。适用
于肺虚燥咳，胃燥津伤；口干口渴，暑热烦渴，大便燥结及慢性气管炎、咽炎等病症。无病者食之，有
滋补强壮之功。

 

菠萝汁

 

取菠萝捣烂绞汁，每次半茶杯，凉开水冲服。具有清热生津之功效。

 

菠萝饮

 

鲜菠萝果肉250g，食盐少许。先将菠萝果肉洗净，切成3厘米见方果丁，榨取果汁备用；取一大口杯，盛
人凉开水100ml，加入菠萝汁、食盐，搅匀后服用，每日2次。此饮具有清热解渴，除烦的功效，适用于
虚热烦渴之症。糖尿病患者饮用大有裨益。

 



编辑本段烹饪方法

菠萝鸡翅

 

材料：

 

鸡翅中，菠萝。

 

调料：盐，白糖，料酒，胡椒粉，高汤。

 

做法：

 

1、将鸡翅中清洗干净，沥干水分。

 

2、菠萝洗净，切成小块

 

3、炒锅倒入适量油，烧热后放入鸡翅中，带鸡皮的一面朝下，煎好一面再煎另一面，然后取出控油。

 

4、锅内留底油，加入白糖，炒至溶化并转金红色，再倒入鸡翅中，加入盐，料酒，高汤，胡椒粉，大火
煮开，加入菠萝块，转小火炖至汤汁浓稠就可以出锅装盘了。

 

菠萝炒饭

 



主料：

 

菠萝、冷米饭、火腿、洋葱、鸡蛋、盐等调味料。

 

步骤：

 

1、菠萝一切两半，把里面的果肉挖出来，用淡盐水浸泡一会，果皮留着作容器。

 

2、菠萝切小丁，火腿和洋葱切丁。

 

3、鸡蛋打散下锅炒碎盛出 ，炒洋葱和火腿，放米饭翻炒。

 

4、最后加菠萝，炒好后，加少许盐和香油调味。

 

5、出锅后，放在菠萝壳中，放入烤箱里烤几分钟。

 

菠萝炒苦瓜

 

原料：

 

适量菠萝，青椒，红椒，苦瓜。



 

做法：

 

1、菠萝削皮，切成片，苦瓜洗净切条，青椒和红椒滚刀切片；

 

2、锅中烧热橄榄油，放青椒和红椒下午翻炒，紧接着下苦瓜，略炒后，将菠萝下锅稍炒，加少许盐即可
出锅。

 

菠萝沙冰

 

原料：

 

菠萝 200克，水200克，糖50克

 

做法

 

1、白糖加少量水放入锅中，小火将白糖溶化，放凉之后装入模子放冰箱里冷冻成冰块。

 

2、菠萝切小块 ，用盐水浸泡十分种；

 

3、冰块砸成小块，然后放到搅拌机里打碎；



 

4、再加入菠萝块继续打1分钟。

 

滑蛋焗菠萝

 

原料：

 

鸡蛋1个、面粉30克、牛奶70ml。

 

蛋糊做法：

 

1、将鸡蛋打至出现泡沫，颜色发白；

 

2、将面粉过筛到鸡蛋液里；

 

3、慢慢加入牛奶，搅拌均匀；

 

4、搅拌好的面糊成液体状。

 

原料：

 



小菠萝1半、橄榄油5ml、蜂蜜30ml。

 

做法：

 

1、将菠萝切成丁备用；

 

2、将蜂蜜和橄榄油调入面糊，搅拌均匀；

 

3、把面糊倒进烤碗，使其没过菠萝丁；

 

4、烤箱160度上下火20分钟。

 

5、将烤好的菠萝丁用勺子挖出来，放在小碟子里即可。菠萝烧肉丸

 

原料：

 

菠萝200g、小肉丸200g、青椒少许。

 

调料：

 

糖1小勺、生抽1小勺、水淀粉3大勺。



 

做法：

 

1、菠萝去皮切块，青椒切小块；

 

2、锅内烧热少许油下青椒煸炒一下；

 

3、倒入肉丸，翻炒均匀，加糖，生抽；

 

4、加水没过肉丸，烧开，下菠萝大火烧至汤汁浓稠，下水淀粉勾芡出锅即可。

 

菠萝猪排

 

材料：

 

猪排，菠萝，蒜，辣椒酱油

 

做法：1、猪排用刀背轻轻把肉拍松，加少少的盐和料酒略腌后拍上生粉。

 

2、菠萝一半用料理机打成菠萝泥，另一半切丁。

 



3、热锅入油，七成热，下猪排煎得金黄酥香。

 

4、锅洗净，入油，放整蒜煸香，倒入菠萝泥，淋入许辣椒酱油，加一点糖，小火把酱汁熬浓后放入菠萝
丁。

 

5、把菠萝酱汁浇在滴猪排上即可

 

泰汁菠萝虾

 

原料：

 

虾250克、青椒半个、菠萝1/4个、干淀粉1大勺、姜末和蒜末少许。

 

调料：

 

鸡酱2大勺。

 

做法：

 

1、将虾放在室温下自然融化，用干淀粉搅拌均匀备用。

 



2、青椒切块，姜蒜切末。

 

3、菠萝切块用淡盐水浸泡，半小时后用清水冲去咸味沥水备用。

 

4、锅中倒入油，油温后将虾一只一只的放入油锅，炸至外皮酥脆捞出沥油。

 

5、锅中留底油，放入姜蒜末爆香后，放入青椒翻炒，加入鸡酱和少许清水，最后倒入菠萝和虾，翻炒均
匀即可。

 

姜汁菠萝

 

原料：

 

菠萝1只、姜1小块、红糖5匙、朗姆酒2小匙

 

做法：1、菠萝切去两头，取肉去皮，并切成小块

 

2、姜用捣蒜器取汁

 

3、碗中放入菠萝，淋姜汁、加红糖和朗姆酒拌匀

 



生姜苹果菠萝汁

 

原料：

 

生姜5克、苹果200克、菠萝200克。

 

做法：

 

1、生姜和菠萝去皮；

 

2、将苹果洗净，然后切成块；

 

3、将菠萝切成可榨汁的薄片；

 

4、先将生姜榨汁，再将苹果和菠萝榨汁；

 

5、将所榨的汁混合并搅拌直到起泡即可。

 
编辑本段主要病害

主要病害有凋萎病、黑腐病、苗心腐病。

 

凋萎病 植株发病后，叶片变软下垂，叶色淡绿至红色，基部腐烂，最后全株枯死。此病是粉介壳虫为害



所引起。防治方法：首先要严格注意不用病苗繁殖。其次要及时扑灭粉介壳虫，定植时用500倍乐果溶液
浸头，倒置晾干后种植。种植后发现粉介壳虫为害，要及时喷乐果500倍液，或25%中科美铃1500倍液。
再则，菠萝 园若发现病株，要及时挖除，以防蔓延。

 

黑腐病 受害果心变黑，逐渐扩大至全果腐烂，病菌多由摘芽处及采果的果柄伤口侵入。防治方法：注意
不要在雨天打顶及采果，以减少病菌入侵机会。此病也是贮藏菠萝鲜果的主要病害。

 

苗心腐病幼苗烂心死亡。主要是堆放发热或积水引起。防治方法：避免种苗堆放过久，特别是远途运输
过程中应尽量减少堆放过久，以免因高温、高湿或不透气致发热伤苗。运到目的地后即刻摊开，略晒1天
～2天后再种植，要避免雨天种植，注意深耕浅种。

 
编辑本段药用价值

菠萝皮中富含菠萝酶，有丰富的药用价值，据国外专家20多年实验，长期食用菠萝皮，心脑血管，糖尿
病发病率显著降低，并有一定的抗癌效果。

 
编辑本段备注

1. 挑选菠萝要注意色、香、味三方面：果实青绿、坚硬、没有香气的菠萝不够成熟，色

  

菠萝

泽已经由黄转褐，果身边软，溢出浓香的便是果实成熟了，捏一捏果实，如果有汁液溢出就说明果实已
经变质，不可以再食用了；

 

2. 家里装修后，很多人把菠萝放在室内吸附异味，所用过的菠萝不能食用；

 

3.菠萝也是食品的原料之一，如凤梨月饼。

 

【菠萝的栽培】



 

除了普通的培育之外，菠萝还可以用顶冠来栽培

 

? 

本产品的品种是“菲律宾”（巴厘），果重是1000（g/kg），果径是12（cm），可溶性固体物≥是22.0，
总酸含量≤是0.7，产地/厂家是广东力鸣农业有限公司
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