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第一章
酱腌泡菜加工总论

第一节　　酱腌泡菜的种类与历史

一、酱腌泡菜的特点和分类

酱菜、腌菜、泡菜和酸菜统称为酱腌菜或酱腌泡菜。它包括习

惯上所称的酱菜、糖醋菜、咸菜和泡酸菜。因此，这里所说的酱腌

菜或酱腌泡菜，是指以蔬菜为原料，经腌渍工艺加工而成的蔬菜制

品的统称。这里，按照加工工艺、辅料的不同，将酱腌泡菜作为三

个部分进行编写：将酱菜单独作为一部分，将糖醋菜和咸菜等作为

腌菜部分，而将泡菜和酸菜作为泡酸菜部分进行编写。

（一）酱菜

酱菜又叫酱渍菜，它是将新鲜蔬菜适当晾干，或先用盐预腌制

成盐坯，经脱盐后再浸于豆酱、豆瓣酱、甜面酱或酱油中，而制成一

种别具风味的蔬菜加工品。优良的酱菜不仅具有酱料的色香味，

而且还保持了蔬菜的形态和质地嫩脆的特点。

（二）咸菜

咸菜类是产量很大的一种腌制品。其加工工艺特点是原料经

过脱水、盐腌、拌料入坛、存放后熟后便可食用。制品品质特点是

含盐量 以上，产品鲜香嫩脆，其色香味主要来自原料中的蛋

白质的生物化学变化的产物

（三）糖醋菜

糖醋菜就是蔬菜经过整理和处理后，用糖醋液浸泡而成的一
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种甜酸适度、质地嫩脆、清香爽口的加工品。糖醋菜主要靠醋酸防

以上，食腐保存，其醋酸含量在 盐、糖及其它香料和调味料主

要起调味作用。

（四）泡、酸菜

泡、酸菜是泡菜和酸菜的 ）的统称，都是利用低浓度（

食盐溶液腌制各种鲜嫩蔬菜，经过乳酸发酵而制成的带酸味的腌

制品。所不同的是泡菜含乳酸 ，酸菜含乳酸 以

上，加工方法稍有差异。

二、酱腌泡菜生产的历史

我国是世界上蔬菜资源最丰富的国家，生产历史非常悠久，远

在 年前就有蔬菜栽培的记载。据不完全统计，目前已知的常

见蔬菜有 多种，如此丰富的蔬菜资源，为我国人民加工、储藏

蔬菜提供了极为有利的条件。

我国利用蔬菜制作酱腌菜的历史最早可追溯到周朝，《周

礼 大官》郑注“：大羹不致五味，刑羹加盐菜矣。”这是我国关于

酱腌菜的最早的文字记载。稍后据《礼记 内则》又载“：编有牛

肉焉，屑桂以姜，以酒诸上而盐之，干而食之。”到了秦汉时期由

于豆麦酱的出现，蔬菜的腌制逐步发展到酱渍。 年在湖南

长沙东郊马王堆西汉古墓的随葬品中发现了酱菜 豆豉姜，

这是我国迄今发现的最早的实物证据，它是世界上储藏最久的

酱菜。在东汉崔寔的《四民月令》中有“正月可作诸酱，上旬炒

豆，中旬煮之，以碎豆作末都，至六七月之交，分以藏瓜”的记载。

杜台卿注隋 “：末都 酱属也。”这是我国迄今发现的用豆酱做酱

瓜的最早例证。

至南北朝，我国各种类型的酱腌菜已经相继出现。我国历史

上最伟大的农学家贾思勰在他的《齐民要术》一书中记载了许多品

种不同的酱菜制作方法。例如，用酱油做酱菜，用酒糟做糟菜，用

食醋做酸酱菜，用糖蜜做甜酱菜等等。这是当时对古代腌菜、酸
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菜、酱菜的种类和其制作方法记载最为全面和详细的一本书，其中

有些品种现已失传。

到了唐代，我国制作酱菜的技术不仅有了很大发展，而且，

还传到了日本。唐玄宗天宝十二年（公元 年），唐高僧鉴真

和尚第六次东渡日本成功，将我国的制酱方法传入日本。著名

的奈良渍就是鉴真所传。因此，日本的酱菜和我国颇多相似之

处。当时日本孝谦皇帝曾向鉴真和尚表示：“江水异域，日月同

光，以 唐为范 ”鉴真和尚答称“：中华文化，两国共享。”至今日本

人还传诵着“豆腐酱菜数奈良，来自贵国育圣乡，民俗风气千年

久，此地无人不称唐”的一段佳话。这是我们中华民族可引以自

豪的事。

经过长期生产实践，酱腌菜生产发展到了明清时期，其工艺和

品种都已经有了很大 多的发展，很多古籍，如明代刘基所撰写的

能鄙事》、清代袁枚所著的《随园食单》等书中都有详尽的记载。其

加工工艺、酱菜品种一直流传至今，目前很多酱菜的做法基本沿袭

传统制法。

如上所述，酱腌菜这一传统食品是我国历代劳动人民智慧的

结晶，是祖国宝贵文化财富的一部分。但是，在近代，由于种种原

因，有些产品只是保留了名字，而没有恢复其传统的质量，特别是

一些名特传统食品或已断档失传，或者面临失传的危险。

长期以来，传统的酱腌泡菜一般采用散装方式进行销售，其

货架期短，腐败损失比较严重。而现代酱腌泡菜除了以散装的形

式销售以外，通常采用玻璃瓶、复合塑料袋或铝箔袋包装，然后再

进行杀菌，制成方便食品的形式销售，以方便运输、销售和食用。

其中，咸菜中的涪陵榨菜，被制成各种形态、各种风味、各种包装

的产品，并采用了现代工业化生产技术和设备，产品远销全世界。

酱菜、腌菜和泡酸菜的现代化生产，也涌现了许多成功的典范。

这些企业的生产技术，代表了现代酱腌泡菜生产技术的发展

方向。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第二节　　酱腌泡菜加工的原料

一、用于酱腌泡菜加工的蔬菜种类

蔬菜是制作酱腌菜的主要原料。蔬菜的种类繁多，按其供使

用的部位可分为根菜类、果菜类、茎菜类、叶菜类和花菜类。另外

还有食用菌类。几乎所有的蔬菜都可作为酱腌菜的制作原料，其

中以根、果、茎菜类应用最为广泛。

（一）根菜类

根菜类是供食用的肉质根部，一般根菜类均富含糖类及维生

素。由于根菜的产量高，耐储藏，所以是制作酱菜的主要原料，在

酱腌菜生产中占有很大比重。

根菜类按其生长、形成的不同，又可分为肉质直根和肉质块根

两种类型。用于酱菜制作多属于肉质直根，它是由直根及胚轴膨

大形成的肉质储藏器官，即储藏养分的变态器官。其肉质为发达

的薄壁细胞组织，含有大量水分、糖分、淀粉、维生素和淀粉酶，另

外某些根菜还含有挥发性芳香油，主要成分为烯丙基芥子油。属

于肉质直根的有：萝卜、蔓菁、芥菜头、胡萝卜、紫萝卜头等。其中

萝卜和芥菜头为制作酱菜的主要品种

萝卜是我国的重要根菜之一，盛产于北方各地，品种很多，但

用于酱腌菜制作的主要是肉质坚实、致密、艮脆，含水分较少的品

种，如：露八分、罐萝卜、二缨子萝卜等。

芥菜头又名大头菜或芥疙瘩，也是我国的特产蔬菜。芥菜头

具有特殊的芳香气，并有甘味。肉质比萝卜坚硬，不宜生吃，主要

用做腌酱菜的原料。经过腌制后的芥菜头，由于酶的作用，氨基酸

和糖的含量明显增多。按其肉质根的形状可分为圆锥形品种，如

济南疙瘩菜、北京二道眉等；圆筒形品种，如成都大头菜、昆明大头

菜等。
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萝卜、芥菜头及其它根菜，在生长或储藏过程中，常有根部开

裂、分叉、弯曲、糠心、黑心、辣苦味等变质现象。这是由于在生长

中水肥管理不当，或者受到恶劣气候和土质的影响以及遭受病虫

害而造成的。另外，在储藏中受冻或者失水过多也会糠心。因此，

在埋藏萝卜时，应防冻和保持覆盖土层的温度。黑心现象则是由

于土壤或肥料中的黑腐病菌侵害肉质根部所造成的。染病的根菜

重量减轻，皮色发暗，外皮凹凸不平，严重者在根部有小孔。黑心

根菜不能用做腌酱菜的原料。

（二）茎菜类

茎菜类是供食用的肥嫩而富有养分的变态茎，其种类之多，仅

次于叶类菜和果类菜。有的生于地下，有的生于地上，形态多种多

样，但在外观上都具有植物茎的基本特征，即产品顶端有顶芽，有

节和节间，有叶或叶痕并着生腋芽。其中，用于酱腌菜制作的地上

茎有嫩茎菜如莴笋、蒜苗、香椿等，肉质茎菜如榨菜、苤蓝等，地下

茎有嫩竹笋、石刁柏（芦笋）等，块茎菜如菊芋（洋姜）、草石蚕（甘

露）等，根状茎菜如藕、姜等，以及属于假茎的鳞茎菜如大蒜等。其

中以榨菜、 、甘露、洋姜等品种，具有肉质脆嫩，苤蓝 含粗纤维少的

特点，是加工酱腌菜的上等原料。

莴笋又名生笋。我国南北各地普遍栽种，其肥大的嫩茎富含

多种维生素，是制作酱菜、泡菜的重要原料。其品种有北京紫叶莴

笋、陕西尖椒白笋、上海大圆叶等。

苤蓝又名球茎甘蓝，在我国北方地区栽培较多。 肉质苤蓝 致

密而脆嫩，附有较厚的皮层，作为腌酱菜的原料品质极佳，主要品

种如南京早白、天津小缨子、北京笨苤蓝、陕西大苤蓝等。

茎菜中除嫩茎外，一般较耐储藏，尤其是地下茎菜，既是养分

储藏器官，又是繁殖器官，在产品收获后，正处于生理的休眠状态，

因而更耐储藏。但是，当度过休眠期后，茎上的休眠芽便开始萌

发，并消耗自身的营养成分，使其食用质量降低。此外，一些嫩茎

菜如蒜苗、莴笋等，在收获后其产品的下端容易老化，使菜质变得
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粗老而失去鲜嫩品质，这是由于茎菜的顶端不断地生长，其下部的

养分向上部转移，以及水分蒸发的结果。因此在加工腌制时，这类

蔬菜应做到随进随腌，以防止老化变质。

（三）果菜类

果菜类是蔬菜中的一大类别，它包括了瓜、果、豆类，果菜供食

用的部位是果实和幼嫩种子。果实由果皮和种子构成，果皮又有

外果皮、中果皮和内果皮之分。由于果实的构造特点不同，又可分

为瓤果菜、浆果菜和荚果菜三种类型。

瓤果菜

果实的果皮肥厚而肉质化，花托和果皮愈合，无明显的外果皮

界限，胎座为肉质并充满子房，如黄瓜就是酱菜制作的主要原料。

黄瓜又名胡瓜，产区分布广泛，由闽、粤至黑龙江均有栽培，黄瓜一

般为浓绿色，也有黄绿色的，形细长，顶端稍尖或呈纺锤形。黄瓜

肉质脆嫩多汁，微甜而带有清香味，含有较多的维生素及矿物质，

酱腌菜制作多以夏熟、秋收黄瓜品种为主，如北京刺瓜、扬州乳瓜、

天津秋黄瓜等。

浆果菜

果实的中果皮肉质化或内果皮呈浆状，这类菜主要是蔬菜中

茄科植物的果实，故又名茄果类。 和浆果菜含有丰富的维生素

类胡萝卜素，营养价值较高。用于酱腌菜的重要品种有柿子和辣

椒等。

荚果菜

果实呈长刀形状，蔬菜中豆科植物的鲜嫩豆荚均属此类，供食

用的部位为幼嫩的果皮和种子，用于酱腌菜制作的主要品种有菜

豆、豇豆等。荚果菜含有较丰富的蛋白质和糖类。由于种子呼吸

强度大而难于储藏，荚果菜特别要求鲜嫩时采收。如果荚果生长

老熟，则果皮纤维化，种子糖分转化为淀粉，种皮发生黄化，则不能

作为原料使用。菜豆又名芸豆或扁豆，色鲜绿，质柔嫩而味美，其

中又有芸豆与架豆之分。芸豆属于矮生菜豆，不爬蔓，成熟早，质
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量较差；架豆属于蔓生菜豆，爬蔓，成熟晚，质量佳。

（四）叶菜类

叶菜类的食用部位是叶片及肥嫩的叶鞘和叶柄，是品种最多

的一类蔬菜。由于叶菜类的叶片面积大，组织幼嫩，含水量高，因

此这类蔬菜中用于制作酱菜的品种不多，主要是普通叶菜类中的

芥菜，结球叶菜类中的大白菜以及鳞茎状叶菜类中的大蒜等。叶

菜类蔬菜含有叶绿素、维生素和矿物盐类物质，营养价值很高。而

且大多数叶菜生长期短，生产量大，多用来制作泡菜、干菜、霉干

菜、冬菜等。

二、蔬菜的主要化学成分及加工特性

蔬菜中化学成分的含量和组成比例，直接决定着蔬菜的营养

价值和风味特点。在蔬菜的加工腌制过程中，这些化学成分常常

发生各种不同的变化，从而影响制品的食用品质和营养价值。蔬

菜腌制的主要目的在于防止腐败和变质，并保证其营养和风味，实

质上就是控制蔬菜化学成分的变化。了解掌握这些变化，可在腌

制过程中创造适宜的条件，以减少营养物质的破坏，提高腌菜制品

的营养价值，以符合于食用的要求。下面着重介绍一下蔬菜中与

食用品质及加工关系较密切的成分。

蔬菜中所含的物质，按其能否溶解于水，大致可分为两大类：

水溶性物质：糖类、果胶、有机酸、单宁类物质、矿物质以及部

分色素、维生素、酶、含氮物质等。

非水溶性物质：纤维素、半纤维素、原果胶、淀粉、脂肪以及部

分维生素、色素、含氮物质、矿物质和有机酸盐等。

（一）水分

蔬菜中含有大量的水分，一般鲜菜中含 的水分。

叶菜类、果菜类含水都在 以上，根菜类依品种不同也含水

。蔬菜中的水分呈三种状态存在，即游离水、物理化学

结合水和化学结合水，其中游离水占绝大多数。游离水又叫自由

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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水，它是指在蔬菜中能够自由移动的水分，它没有与胶体物质结

合，以普通水的状态存在于蔬菜组织细胞中，并保持着普通水的物

理特性，其特点是溶有糖、酸等多种物质，流动性大。在加工过程

中，容易被排出。这一特性决定了新鲜蔬菜容易失水萎蔫的现象。

物理化学结合水和化学结合水的性质，将在第二章中详细介绍。

这两种水呈结合状态而存在，相对密度大，热容量小，失去了通常

水的物理特性，在低温下不结冰，但在高温下则难于排除。

正常的含水量是衡量蔬菜新鲜程度的重要特征。水分多表明

蔬菜鲜嫩、多汁，并在细胞液中有较多的水溶性固形物，品质优良。

如果水分含量减少，则说明蔬菜组织细胞的膨性减小，就会使蔬菜

萎蔫而降低鲜嫩品质，而且会由于细胞中酶的活性增强而使蔬菜

外观失色，营养价值降低。

但是含水量过多的蔬菜，其营养成分易被各种微生物所利用，

因鲜嫩的蔬菜易遭外伤，给微生物生长繁殖创造条件，造成腐烂变

质。因此，有些蔬菜在腌制加工前采用晒制和盐渍的办法，以脱去

蔬菜中的一部分水分。在酱腌菜加工的实际生产中，对不同腌制

方法的选择，具体操作技术的确定，以及用盐量的多少都要根据蔬

菜原料含水量的不同来确定。

（二）糖类

糖是蔬菜干物质中最主要的化学成分，包括糖、淀粉、纤维素

和半纤维素。

糖

糖是决定蔬菜营养和风味（甜味）的主要成分。蔬菜中的糖主

要是葡萄糖、果糖、蔗糖和某些戊糖等，其中对人体最有营养价值

的是葡萄糖和果糖。各种蔬菜所含糖的数量种类及比例是不相同

的。如黄瓜和菜豆等含的糖主要是葡萄糖和果糖，胡萝卜等则含

蔗糖较多。蔬菜的成熟度与其含糖量也有着密切的关系，一般的

蔬菜随着成熟度提高而含糖量增加，故滋味较甜；但是蔬菜中的块

茎、块根类则恰恰相反，成熟度越高其含糖量越低。
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在酱菜制作中，蔬菜中的蔗糖，在酸或酶的作用下可转化为转

化糖（单糖）。转化糖是由葡萄糖和果糖组成的，是微生物最好的

养料。单糖可在乳酸菌的作用下引起乳酸发酵。在发酵的过程中

将转化为乳酸和酒精，使制品产生酸味和芳香物质，这对制品的风

味形成和保藏性能起着重要作用。蔬菜的腌渍，正是利用这种特

性而进行的。但是，如果蔬菜被有害微生物如霉菌或细菌等污染，

就会有可能造成腌制品的腐败，这在加工过程中必须防止。

转化糖特别是戊糖，能与氨基酸或蛋白质发生羰氨反应生成

黑色素，使产品出现非酶褐变，如茄子在削皮后变色就会出现这种

现象，而影响产品质量，因此在加工茄子时通常都在水中进行。

酱腌菜的甜味高低，并不完全取决于它们含糖量的多少，因为

甜味还与糖的种类和其它成分（如有机酸、鞣质等）有关，特别是当

蔬菜中含有较多的有机酸时，由于糖酸比值变小，其甜味就会降

低。因此，常把糖酸比值的变化作为鉴别酱腌菜风味的指标。

纤维素和半纤维素

纤维素和半纤维素这两种成分在蔬菜中普遍存在，是构成细

胞壁的主要成分，起着支持植物骨架的作用。蔬菜中的纤维素含

量为 ，特别是在蔬菜的皮层和机械组织、输导组织

的细胞壁中含量更多。而这些组织又多数分布在蔬菜植物的叶、

茎、根菜的营养器官中。当蔬菜老熟之后，纤维素中即产生木质和

角质，成为坚硬而粗糙的物质，使其食用品质下降，这种蔬菜不宜

用做加工的原料。幼嫩蔬菜的细胞壁是一种含水的纤维素，既软

又薄，用做加工原料有利于提高制品的质量。纤维素含量少的蔬

菜，虽然不易受机械损伤和微生物的侵害，但在加工过程中需进行

处理，以提高腌制品的质量。

（三）含氮物质

蔬菜中的含氮物质种类很多。其中主要的是蛋白质和氨基

酸，此外，还有酰胺、铵盐、硝酸盐及亚硝酸盐等。

蔬菜中含氮物质一般为 ，其中以豆类含量最多
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叶菜类次之，根菜类和果菜类含量最低。

蔬菜中含氮物质虽少，但对加工也有重要的影响。新鲜蔬菜

中所含的蛋白质在加工过程中在蛋白酶的作用下，可生成多种氨

基酸，有的氨基酸本身还具有香气，同时还可与糖发生羰氨反应，

形成酱菜特有的褐色。因此，蔬菜中含氮物质的多少决定着产品

的外观色泽、香气和鲜美滋味。另外，糖与氨基酸在加热时可互相

作用，形成黑色物质。这种黑色物质常在碱性环境中生成，与温度

就越高低也有关系，因此氨基酸含量多的果实，加工时温度越高

容易变色，这是需要加以注意的。同时，在加工过程中，如果受到

有害微生物的污染，也会使蛋白质发生腐败产生恶臭有毒的产物，

为此应注意加强卫生管理工作。

（四）维生素

蔬菜是人体维生素最重要的直接来源之一。含有丰富的维生

素 和作为维生素 原的胡萝卜素，同时还含有少量的 族维

生素。

维生素 也称做抗坏血酸，呈酸性，在酸性溶液和糖水中比

较稳定。蔬菜腌制时，由于发酵产生乳酸，有利于保存维生素

在有空气及其它氧化剂存在时，维生素 非常不稳定，其分解速

度受温度、 、金属离子及紫外线等影响。因此，在加工腌制中，

腌菜表面用水浸没，以隔绝空气，减少氧化机会。加工热烫时，时

间尽量缩短，以减少维生素的损失。

维生素 和胡萝卜素均不溶于水，而溶于脂肪，易被空气氧

化而失去活性。但在无氧条件下，加热至 ℃不发生任何

氧化，在加工时应注意尽量隔绝氧气。

（五）矿物质

矿物质是蔬菜中具有特殊食用意义的化学成分，一般含量（以

灰分计）为 。其中根菜类 ，茎菜类

，叶菜类 ，果菜类 。蔬

菜中的矿物质与人体营养关系最密切的有钙、磷、铁等，以黄瓜、雪
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里蕻、芥菜等含量最高。另外蔬菜中还含有微量的有害元素如砷、

铅、铜等，这些成分部分来自农药残留。因此，在加工时，应注意清

洗干净。

（六）色素

蔬菜的色泽都是由于多种色素的存在而形成的。色素的种类

和特性关系到蔬菜新鲜度和感官质量，并对其加工制品的质量有

明显的影响。色素种类很多，有的溶于水，有的不溶于水，有的还

有很高的营养价值。在蔬菜加工中，要尽量保持原有的色泽，防止

变色。果实中的色素可分为以下几种：

叶绿素

蔬菜的绿色是由叶绿素构成的。叶绿素在果实未成熟时含量

较多，果实成熟时逐渐分解。叶绿素是不稳定的物质，不溶于水，

易溶于乙醇（酒精）、乙醚等有机溶剂中。在碱液中可皂化水解为

叶绿酸（盐）、叶绿醇和甲醇。这是腌制蔬菜防止黄化和保持产品

绿色的理论根据。

叶绿素在酸性条件下，容易被酸破坏，其分子中的镁为氢离子

所取代。因此在蔬菜腌制过程中，因由蔬菜本身渗出的菜汁呈酸

性或在发酵中产生大量的乳酸使绿色逐渐退去，使制品发黑发暗，

生成暗绿色至绿褐色的脱镁叶绿素。镁还可被铜、锌等所取代，铜

叶绿素色泽亮绿，较稳定，可作为食品着色剂。

叶绿素不耐热，也不耐光。如果绿色蔬菜短时放入沸水中烫

漂，则绿色加深，这是由于细胞壁中的空气被排除，致使细胞壁更

为透明，色泽也就转深，但长时间放入沸水中，则会变成褐绿色。

绿色蔬菜在加工腌制时，为保持产品有较好的色泽，应注意上

述有关特性。

类胡萝卜素

蔬菜中的胡萝卜、红辣椒等所表现的黄色、橙色和红色都是由

类胡萝卜素所形成的。在绿色的叶绿素中也含有类胡萝卜素，但

其颜色被绿色所遮盖而不显现。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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蔬菜中的类胡萝卜素，常见的有胡萝卜素、番茄红素和叶黄

素等。

叶黄素呈黄色，它与叶绿素和胡萝卜素同时存在于蔬菜的绿

叶中，当叶绿素分解失去绿色时，叶黄素则成为绿叶蔬菜黄化的主

要色素。

类胡萝卜素不溶于水，较耐高温，对酸碱都具有稳定性。因而

含有这类色素的蔬菜，虽经加热处理仍能保持其原有色泽。但光

和氧都能引起类胡萝卜素的分解，使蔬菜退色，因此在加工腌制中

应采取避光和隔氧的措施。

花青素

花青素呈红、青、紫色，性质极不稳定，随着溶液的 变化而

不断地改变着颜色。与铁、铜、锡等金属接触时变蓝、蓝紫或带黑

色，遇二氧化硫则发生退色现象。在阳光下极易变为褐色，加热时

易分解退色。蔬菜中含花青素的品种不多，茄子皮的紫色是一种

花青苷，经反应后会变成褐色。

黄酮类色素

它是蔬菜中的另一种色素，是色素的一种苷类，呈现黄色或白

色，普遍存在于蔬菜中，但一般含量较低。

（七）芳香物质

蔬菜的香味由其本身含有的各种不同的芳香物质所形成，芳

香物质系油状的挥发性物质，故又称挥发油。其含量极微，一般只

有万分之几或十几万分之几，但在胡萝卜、香菜、芹菜等蔬菜中含

量较高，可为 。由于蔬菜在腌制过程中加入了一些香

料，或在发酵过程中生成的氨基酸或酯类的鲜香味超过了原料本

身的一些气味，因此，鲜菜本身的一些芳香气味则不明显了。挥发

油类不仅具有刺激食欲帮助消化的作用，而且还具有抗菌素或植

物杀菌素的作用，有利于加工品的保藏。酱腌菜加工时普遍地应

用香辛料，一则可改进风味，二则可增强保藏性。为防止腌菜“生

花”，可在盐水液面上滴入少许丁香油、肉桂油或芥子油，也可直接



第 13 页

加入少量大蒜子。

三、酱腌泡菜加工对原料的要求

酱腌泡菜制品，要求外形美观，大小均匀，色泽鲜艳，鲜、香、

脆、嫩。因此对各种蔬菜原料的品种、规格、质量，也应有一定要

求不同地区生产的不同品种的产品对原料有不同的要求。传统

名特酱菜的制作，素以选料考究而被称道。但一般说来，用于酱腌

菜的蔬菜原料应该选择肉质紧密而脆嫩、质地松软、粗纤维含量少

的品种，并在适宜的成熟度时进行采摘。此外，还要求原料新鲜，

不被杂菌污染，符合卫生要求。

（一）对蔬菜品种的要求

用于制 余种。加工方法的不同对作酱腌菜的蔬菜品种有

于原料品种的要求也各不相同。制作酱腌菜的品种多以不怕压、

挤，含水量较少，肉质坚实的萝卜、苤蓝、芥菜头等品种为原料；而

制作泡菜则多选用鲜嫩、质脆的蔬菜为原料。有些含水分较多，怕

挤怕压，易腐烂的蔬菜，如成熟度高的番茄就不宜腌制。有些蔬菜

含有大量纤维素，如韭菜，经腌制水分渗出后，只剩下粗纤维，既无

营养，又无味道 这些品种显然不适于加工酱腌菜

同一种类的蔬菜，有时有不同的品种，应根据加工腌制的需

要来选择蔬菜的品种，而不应以同名称的其它品种代替。例如：

北京地区所产的莴笋有青笋和菜笋之分，菜笋水分多，肉质柔嫩，

适于直接炒菜；而青笋水分较少，其性硬而脆，则较适于制作

酱菜。

同一品种的蔬菜，若产地不同 蔬菜生产的条件如土质、水质、

肥料等就不同，蔬菜的品质及风味也会有很大的差异。因此，以往

制作名特酱菜的原料都有其固定的生产基地和供应渠道。由于酱

菜原料的来源一般多来自市郊，近年来随着城市扩展，菜田被征

用，老菜区面积逐渐缩小，不少名特产品苦于无适用的原料而降低

质量，这个矛盾已比较突出。因此，要发展传统名特酱菜的生产，
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必须建立新的原料基地，才能确保产品的优良品质。

（二）对蔬菜规格的要求

作为酱腌菜原料的蔬菜，其菜体的大小、轻重和形状直接影响

酱腌菜的感官及生产周期。酱腌菜的原料不一定非要外形美观的

蔬菜不可，有些市销剩下来的成熟度不够或不能用于直接炒食的

蔬菜，反而可能是腌制咸菜的好原料。但这并不是说所有的次菜、

脚菜都可作为原料。如黄瓜加工时可分三类：质量上乘的一类瓜，

左右，每千克条直、无子，长 条，腌制后留作甜酱黄瓜

的原料；二类瓜一般是比较挺直的，可作普通酱黄瓜原料；三类瓜

条太大或半截瓜，可作为八宝菜等的配料。

（三）对蔬菜新鲜度的要求

蔬菜原料的新鲜程度也是原料品质的重要标志。原料新鲜，

经加工后不仅其营养成分保存多，而且可以保持鲜嫩和原有的风

味。新鲜的蔬菜如不及时加工，其营养成分就会随着水分的消失

而消耗掉一部分，发生老化现象。这种放置老化的蔬菜，不适宜用

做原料，因为这种菜一是皮厚、种子坚硬；二是含糖较多、肉质发

软，不脆不嫩。因此，原料入厂后要尽快加工。由于酱腌菜加工季

节性比较强，蔬菜量大，最好先将鲜菜加盐腌制，以固定其品质，然

后再做进一步加工处理。如不能及时腌制，要将鲜菜放在阴凉通

风处，避免鲜菜由于呼吸作用生热，使微生物大量繁殖而造成

腐烂。

蔬菜的新鲜程度还与其成熟度有着密切的关系。蔬菜的成熟

度，也是原料品质与加工适应性的标准之一。蔬菜的老嫩、口味、

外形、色泽都与成熟度有关。选用成熟度适当的原料进行加工，产

品的质量高，原料的消耗也低；成熟度不当，不仅影响制品的质量，

同时还会给加工带来困难。为了保证制品的质量，一定要严格掌

握采收期，并注意适时加工。

对酱腌菜原料的选择，除有上述要求外，还应当注意尽量避免

在采收和运输过程中的机械损伤，否则由于造成开放性伤口，致使
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大量微生物侵染菜体，蔬菜的脆硬度下降，甚至会造成蔬菜腐烂变

质。而且还会使蔬菜的呼吸强度增大，加速营养成分的消耗。为

尽量保持原料的新鲜完整，原料基地距工厂越近越好。

四、酱腌泡菜加工常用辅料

（一）酱腌菜加工常用的调味品

食盐　　食盐是人体正常生理机能不可缺少的物质之一。食盐

除起调味作用外，更重要的是保持人体正常的渗透压和体内的酸

碱平衡。因此，每人每日必须从食物中获得一定数量的盐。成年

人每日需要盐量 。由于食盐具有高渗透压，当食盐达到适

合用量时，能控制微生物活动，对食物起防腐作用，在酱制品中起

重要作用。家庭生活中常用盐有粗盐和精盐两种。

酱油　　酱油是家庭烹调时应用最多的调味品之一，也是酱腌

菜加工中使用较多的重要调味品之一。它的化学成分主要是无机

盐、色素、氨基酸、乳酸、维生素等。酱油中的无机盐来源于制作原

料中的食盐，主要有氯化钠、钙盐、磷酸盐等。一般每 酱油含

有 钙、 磷。其中氯化钠的含量决定酱油的咸味程度。

酱油中的含水量一般为 ，溶解于酱油中的还有色素等。酱油

中的蛋白质和糖分解时也可产生棕色。酱油略带酸味，主要是因

为乳酸的存在。在腌制过程中，当酱油进入蔬菜的细胞时，就使产

品的食盐、糖等物质的含量增高。无论是食盐还是糖，它们都能起

到降低水分活度、提高渗透压的作用，从而抑制微生物的生长和繁

殖，达到调味和防腐的目的。

酱　　酱分甜面酱和黄酱。酱菜的色、香、味，都与酱有密切关

系，因此能否酿制出优质的甜面酱和黄酱，是保证酱菜质量的先决

条件。

食糖　　食糖是蔬菜腌制时经常使用的一种调味品，它的主要

成分是蔗糖。蔗糖在蔬菜腌制过程中，通过扩散作用进入蔬菜组

织内部，使菜体内汁液的水分活度大为下降。蔗糖在酸和酶的作
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用下，分解为果糖和葡萄糖，可提高食物的营养价值。另外，蔗糖

溶化后，经过加热，产生焦糖，给食物带来焦糖香味，增添色泽，诱

人食欲。

食醋　　食醋也是蔬菜腌制时经常使用的调味料。在食物中加

入醋，醋中的醋酸与脂肪发生脂化作用而产生芬芳的香气，能解

腥、解膻、去油腻 。醋酸对细菌有抑制和杀灭的作用，可用来保存

食品，起到防腐作用。

大蒜　　大蒜中含有一种含硫的氨基酸叫蒜氨酸。当大蒜细胞

破裂时，在蒜氨酶的作用下，蒜氨酸便分解出一种具有强烈杀菌作

用的挥发性物质 蒜素蒜素是一种植物抗生素，杀菌效果极

好，因此大蒜是一种很好的天然防腐剂。大蒜无毒，不含有害人体

健康的成分，所以大蒜在蔬菜腌制中具有广泛的用途它既可作

为腌制品的原料，如制作糖蒜、醋蒜，也可作辅料添加到产品中，如

在冬菜里加入蒜泥可称为荤冬蒜。无论从菜料上看，还是从杀菌

防腐、调味角度看，大蒜都是受到欢迎的菜品。

酒　　调味用的酒主要是绍兴酒，即料酒，还有葡萄酒、白兰地

等酒里含有醇、醛、酯等致香成分，经高温气化能散发出芳香的

气味。

辣椒油　　辣椒油是用十红辣椒与豆油合制成的。其味香辣，

色泽鲜红。其配方是：尖红辣椒 熟豆 油 其制法是：先

将尖辣椒擦净，剪成丝或末，然后在锅内放入熟豆油 ，待油烧

热时，再加入辣椒丝或末，炸至焦而呈鲜红色即成。

味精　　味精的主要成分是谷氨酸钠，它是以蛋白质为主要原

料制成的，内含 的谷氨酸钠，溶于 倍的水

中能感觉出鲜味。味精放在腌、酱缸中，可以有鲜香味出现，提高

菜的鲜味。

（二）酱腌菜常用的香辛

花椒　　花椒又名川椒。它具有一种特殊的香味和麻辣味，是

烹菜、拌菜和腌菜的主要调味品之一，尤其在川菜中，花椒似乎是
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不可缺少的调味料。

大茴香（八角）大茴香也叫大料，能刺激胃肠神经血管，使神

经振奋，多用做调味品的香辛料。有促进食欲的作用。

小茴香　　小茴香也叫茴香，有香味而微苦，适于做调味品，是

的重要香料之一。蔬菜加工

胡椒　　果实小，球形。由于加工方法不同，分为白胡椒和黑胡

椒主要成分是胡椒碱和辣椒碱胡椒碱是胡椒特有的辣味物

质它不溶于冷水，微溶于热水，易溶于醇和油脂。煮沸烹炸时有

异常的辣味。所以，一般向腌菜中加入时，要经过烹炸或煮熟。

肉桂　　肉桂也叫桂、薄桂、官桂、安桂等。肉桂具有特殊的芳

香气，味辛烈，微带收敛性。在饮食中多做香料和调料

白菌　　白菌又叫滑菇、滑子蘑、珍珠菇等。属担子菌纲环绣伞

科。产于我国东北、台湾、广西等地，营养丰富 口味鲜，含多种糖

芥末面　　芥末面是用芥末子磨制而成的。它具有强烈的刺激

性和独特的辣味，起帮助消化和通窍的作用，刺激胃液分泌，增进

食欲。芥末子以北京产的为佳，含油量大，辣味强。

五香面　　五香面是用大料、桂皮、茴香、甘草、丁香 种香料磨

碎后而制成的粉状物。要求混合均匀、彻底干燥。

草果　　草果为姜科植物白豆蔻 的果实。种子像石榴，有香味，

产于我国云南省等地。具有健脾胃的作用

排草　　排草就是香草，又叫排香草用它腌菜可增加香鲜味

橘皮　　橘也叫扁橘、宽皮橘等。产于我国广东、福建、浙江、江

西、四川、湖南、湖北、云南、贵州等地。橘的果皮又称陈皮、青皮、

甜皮，有芳香而味稍苦，能消痰、化食和增进食欲，多用做药材和调

味的香料。

砂仁　　砂仁也叫阳春砂仁，属于热带植物。砂仁生于我国南

部地区。苗茎似高良姜，高约 。叶大，色清 月份成熟，

如穗状， 果作一穗。砂仁味辛，有香气，可做调味品或香料

的配料。
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