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前 言

蔬菜经渍制加工后的产品称为渍制品*我国广大劳动群众

把渍制品统称为酱腌菜*酱腌菜是我国的传统食品$它在中国

食物史及世界食物史上都做出了特殊的贡献*长期以来$酱腌

菜在满足城乡人民生活需要)补充蔬菜淡季不足方面起着重要

作用*随着科学技术的不断发展$随着人民生活水平的提高)

膳食结构的改变$酱腌菜在人们生活中的地位也发生了改变$

一些高档的名特优传统酱腌菜和小包装调味菜$已成为寻常百

姓餐桌上的点缀)休闲时的小吃)馈赠宾朋的礼物*在对外经

济贸易中$我国的名特优酱腌菜畅销国外$在世界上享有很高

声誉*

与酱腌菜生产悠久历史和食品功能的改变相比$我国酱腌

菜食品包装的现状不容乐观*酱腌菜食品生产工艺简单$产品

价格低廉$市场需求量不大$大部分企业酱腌菜食品的包装技

术还比较落后$包装过程大部分是手工完成$许多还是沿用传

统的作坊式生产模式*为弘扬我国酱腌菜食品的传统文化$促

进酱腌菜食品销售$提升酱腌菜食品包装的档次$化学工业出

版社组织编写了 +酱腌菜食品包装,这本书*作者力图从酱腌

菜食品的基本知识)贮藏原理与包装要求入手$较为完整地叙

述有关酱腌菜食品包装的材料)容器)工艺)设备)包装装潢

与印刷以及包装试验等基本知识*本书的编写目的$一是为企



业提供较为全面的酱腌菜食品包装知识-二是通过对典型酱腌

菜生产企业产品包装过程的分析$提出目前国内酱腌菜食品包

装的发展方向-三是促进酱腌菜食品包装的科技与教育*

本书共分八章*绪论部分介绍了酱腌菜食品的分类)酱腌

菜的原料)酱腌菜的生产工艺简介)酱腌菜的贮藏原理与质量

控制)酱腌菜食品包装的一般要求等内容-第二章介绍酱腌菜

食品的玻璃)陶瓷)金属)塑料和纸等主要包装材料及其容

器-第三章介绍酱腌菜包装的各种工艺方法和主要设备的结

构)工作原理-第四章分析了 +红梅,牌萝卜干和 +有纪,牌

酱菜两种典型酱腌菜产品的包装技术$并讨论了酱腌菜食品包

装技术的发展-第五章简要介绍了散装酱腌菜的贮运-第六章

叙述了酱腌菜食品的包装装潢设计-第七章介绍了酱腌菜食品

的包装印刷与印后处理知识-第八章讨论了酱腌菜食品包装的

有效期及包装试验方法*参加本书编写的有张新昌)陆柳兰)

赵爽)高薇)邹鑫嫔)徐芳)孟令伟等$全书由张新昌统稿)

卢桂成审稿*

本书可供酱腌菜食品生产企业的管理)技术人员和员工阅

读)参考$也可供相关专业师生参考*

本书的出版得到了化学工业出版社的大力支持和帮助$作

者对此谨表谢意*全书编写过程中参阅了大量同行专家的专著

和资料$在此一并表示感谢*

由于酱腌菜食品包装涉及知识面很广$加之作者学识水平

有限$书中疏漏和不足之处在所难免$恳请广大读者批评指正*

编者

’!!(年’月
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书书书

第一章!绪!!论

蔬菜经盐!酱!糖!醋等渍制加工后的产品称为渍制品"

我国劳动人民把渍制品统称为酱腌菜#酱腌菜是我国的传统食

品"它在中国食物史及世界食物史上都做出了特殊的贡献#酱

腌菜食品历史悠久"长期以来"酱腌菜在满足城乡人民生活需

要!补充蔬菜淡季不足方面起着重要作用#酱腌菜品种繁多"

口味各异"是很多人喜爱的传统副食品之一#

在科学技术不断发展的今天"即使在蔬菜生产淡季"我们

也可以吃到许多新鲜可口的蔬菜#因此"酱腌菜除去作为补充

蔬菜淡季不足的食品外"更多的是作为一种风味小吃!餐桌上

的点缀"走进我们的日常生活#随着人们生活水平的不断提高

和酱腌菜本身显著的地域性特点"酱腌菜还可以作为礼品!旅

游纪念品馈赠亲友#

酱腌菜食品的包装是保证其品质!风味"促进其销售的重

要环节#长期以来"我国劳动人们总结了一整套包装!贮存酱

腌菜的方法"然而由于酱腌菜的生产工艺简单!价格低廉!市

场需求量不大"总体上说"我国酱腌菜的包装形式比较单调"

技术比较单一"包装过程自动化程度不高"有关酱腌菜包装技

术的研究也很不系统!不完整#本书试图从酱腌菜食品的分类

及贮藏原理出发"结合典型酱腌菜食品包装的分析"论述酱腌

菜食品的包装材料与容器!工艺与方法!包装装潢设计!包装



!!!!!

印刷和包装检验等内容#

作为酱腌菜包装技术的基础"本章主要介绍有关酱腌菜食

品的分类!原料和工艺特点"酱腌菜食品包装的分类与一般要

求"酱腌菜食品的贮藏原理与质量控制等内容#

第一节!酱腌菜食品的分类

我国酱腌菜食品品种繁多"它们有不同的蔬菜原料!辅助

原料!工艺条件!操作方法"因此形成了不同的风味#其分类

方法大致有以下三种#

一!按蔬菜原料分类

按蔬菜原料分类可将酱腌菜分为根菜类!茎菜类!叶菜

类!花菜类!果菜类以及其他类等#每一大类又依蔬菜名称分

为若干小类"如根菜类有白萝卜"胡萝卜"大头菜等小类"茎

菜类有大蒜!姜!藕!莴笋等小类"叶菜类有白菜!雪里蕻!

芹菜等小类"花菜类有花椰菜!黄花菜等小类"果菜类有黄

瓜!辣椒!豇豆等小类"由多种蔬菜制成的酱腌菜如什锦菜!八

宝菜等列为其他类#这种分类方法以蔬菜原料为主"以生产工艺

为辅#因此"每种蔬菜都可以使用不同的生产工艺加工酱腌菜#

二!按发酵与否分类

按酱腌菜生产过程中发酵与否"可将酱腌菜分为发酵性腌

菜制品和非发酵性腌菜制品两大类#根据发酵性腌制品的状

态"又可分为湿态发酵腌制品和半干态发酵制品两种#其中湿

态发酵性制品又称酸菜类制品"如泡菜!酸黄瓜!酸甘蓝!酸

白菜等$半干态发酵制品有榨菜!冬菜等#非发酵性腌制品按

照加工工艺不同可分为盐渍菜 %又称腌菜或咸菜&!酱渍 %俗
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称酱菜&!糖醋渍菜!虾油渍菜!糟渍菜 %又称糟菜&#由于我

国酱腌菜的生产过程中一般都要经过一定的发酵阶段"绝对没

有发酵过程的酱腌菜是不存在的"因此"按发酵与否对酱腌菜

进行分类的方法并不十分科学#

三!按工艺及辅料分类

按其生产工艺不同"酱腌菜可分为酱渍菜类!糖醋渍菜

类!糟渍菜类!糠渍菜类!酱油渍菜类!虾油渍菜类!清水渍

菜类!盐水渍菜类!菜脯类!菜酱类等十一大类#

%一&酱渍菜类

酱渍菜类是以蔬菜为原材料"经盐水或盐渍成蔬菜咸胚

后"再经酱渍而成的蔬菜制品#根据所用酱不同"可再分为七

小类#

!"酱曲醅菜

由蔬菜咸胚"经甜酱曲 %俗称酱黄!饼黄&醅制而成的蔬

菜制品#代表性产品有南通酱瓜!山西酱玉瓜!蚌埠醅瓜!潼

关酱笋等#

#"甜酱渍菜

由蔬菜咸胚经脱盐!脱水后"再经甜酱酱渍而成的蔬菜制

品#代表性产品有扬州!镇江的酱菜"济南!青岛!杞县等地

的酱菜#

$"黄酱渍菜

由蔬菜咸胚!经脱盐!脱水"再经黄酱 %亦称豆面酱&酱

渍而成的蔬菜制品#代表性产品有北方酱瓜!南方酱萝卜等#

%"甜酱!黄酱渍菜

由蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"再经甜酱!黄酱酱渍而成

的蔬菜制品#代表性产品有酱什锦菜!五香大头菜等#
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&"甜酱!酱油渍菜

由蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"用甜面酱和酱油混合酱渍

而成的蔬菜制品#代表性产品有酱土姜!酱胡萝卜等#

’"黄酱!酱油渍菜

由蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"用黄酱和酱油混合酱渍而

成的蔬菜制品"其代表性产品有酱菜瓜等#

("酱汁渍菜

由蔬菜咸胚经脱盐!脱水后"用甜酱汁或黄酱汁浸渍而成

的蔬菜制品#代表性产品有酱三丁!八宝菜等#

%二&糖醋渍菜类

糖醋渍菜是以蔬菜咸胚为原材料"经脱盐!脱水后"用

糖!糖水!食醋或糖醋液浸渍而成的蔬菜制品#因其所用辅料

不同又可分为三小类#

!"糖渍菜

是蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"用糖渍!糖水渍或先用糖

渍"再用蜂蜜渍制而成的蔬菜制品#代表性产品有白糖蒜!蜂

蜜蒜米!糖瓜缨等#

#"醋渍菜

是蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"用食醋或经调制的醋液浸

渍而成的蔬菜制品#代表性产品有甜酸!头等#

$"糖醋渍菜

是蔬菜咸胚"经脱盐!脱水后"用食醋与糖调制而成的糖

醋液浸渍而成的蔬菜制品#代表性产品有甜酸!头!糖醋萝

卜!糖醋瓜缨等#

%三&虾油渍菜类

虾油渍菜主要产于我国北方的沿海一带"它是以蔬菜为原
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料"先经盐渍或不经盐渍"再用新鲜虾油浸渍而成的蔬菜制

品#代表性产品有锦州虾油小菜!虾油黄瓜!虾油芹菜等#

%四&糟渍菜类

糟渍菜主要产于我国长江以南"是以蔬菜咸胚"经脱盐!

脱水后"再用酒糟或醪糟糟渍而成的地方性产品#它可分为酒

糟渍菜和醪糟渍菜二小类#

!"酒糟渍菜

是以蔬菜咸胚为原料"用新鲜酒糟与白酒!食盐!助鲜剂

及辛香料混合糟渍而成的蔬菜制品#代表性产品有糟瓜!独山

盐酸菜等#

#"醪糟渍菜

是以蔬菜咸胚为原料"用醪糟及调味料!辛香料等混合糟

渍而成的蔬菜制品#代表性产品有福建糟瓜等#

%五&糠渍菜类

糠渍菜在我国生产的地区及数量!品种都较少"但其工艺

独特"产品风味独树一帜#该类产品是以蔬菜咸胚为原料"用

稻糠或米糠与辛香料混合糠渍而成的蔬菜制品"其代表性产品

有米糠萝卜等#

%六&酱油渍菜类

酱油渍菜是以蔬菜咸胚为原料"经脱盐!脱水后"用酱油

与辛香料!调味料混合浸渍而成的蔬菜制品#它是我国酱腌菜

生产中主要产品之一#代表性产品有五香大头菜!榨菜萝卜!

辣油萝卜丝!酱三仁!酱海带丝等#

%七&清水渍菜类

清水渍菜其典型特点是在渍制过程中"不加入食盐#它是

以新鲜蔬菜为原料"用清水渍或熟渍"经乳酸发酵而成的蔬菜
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