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开袋即食鱼腥草方便食品
加工工艺的研究

周 志

（湖北民族学院生物科学与技术学院，湖北恩施 !!"###）

摘 要：研究了鱼腥草的护色保脆技术及其方便食品的加工工

艺。采用 $%（&!）正交设计，确定了最佳的保脆技术和杀菌
条件。结果表明，新鲜鱼腥草洗净切段，用 #’()*+*,(和
()-+*,混合液在室温条件下硬化处理 %#./0，再用 #’()
柠檬酸结合 #’()-+123& 溶液在室温条件下护色浸泡

%#./0，经漂洗、调味腌制后进行真空包装，杀菌公式为
&45#./0 6 7"8。
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鱼腥草（./01102345 6/78515 !903:），为三百草
科蕺菜属植物蕺菜的全草，又名折耳根、鱼鳞草、蕺

菜等，主要分布于我国中部、东南及西南部各省区，

尤以四川、湖北、江苏等省居多。据测定;(<，每 ())=鱼
腥草鲜茎叶含有蛋白质 #%#=，脂肪 )%>=，碳水化合物
$%)=，热量 ($)%>?@A，钙 ,>B=，磷 $&B=，还含有蕺菜
碱、槲皮苷等保健物质。药理研究表明;#<，鱼腥草对卡

他球菌、流感杆菌、肺炎球菌、金黄色葡萄球菌均有

明显的抑制作用，能延缓小白鼠实验性结核病变的

发展，延长小白鼠的寿命；能促使毛细血管扩张，增

加血流量，增加尿液分泌等作用。鱼腥草作为药食两

用食品，目前已有鱼腥草饮料 ;&<、鱼腥草调味粉;><等产

品的开发研究报道。但鱼腥草在加工加热过程中易

失脆和易褐变的两大难题一直限制了其软包装方便

食品的生产。本文成功地研制了开袋即食鱼腥草方

便食品产品，较好地解决了其在加工过程中易失脆

和易褐变两大难题，为增加市场鱼腥草花色产品提

供了可行性的思路和技术。

% 材料与方法
%&% 材料与仪器
新鲜鱼腥草 采自湖北民族学院校内实习基

地；白砂糖、食盐、味精、食醋、五香粉、辣椒 市售；

柠檬酸、乳酸钙、65C、656D# 分析纯，武汉江北化学
试剂厂；E5."C& 分析纯，天津市塘沽新华化工厂。

FG#()> 型电子天平 上海天平仪器厂；HI*
#?))型真空包装机 杭州佑天元包装机械制造有限
公司。

%&! 工艺流程
原料选择!整理、切分!保脆、护色!清洗!调味!包

装!杀菌!冷却!成品

%&’ 操作要点
(%&%( 原料选择 选取成熟度适当、新嫩、脆白的鱼
腥草为原料。剔除夹杂物和过老的原料，用流水漂

洗，清除沙尘和部分微生物等。

(%&%# 整理 将原料去叶去根，取其茎部，使待加工
的鱼腥草茎的粗细、色泽、脆嫩度保持一致，然后将

其切成 &J>KB的小段。
(%&%& 保脆、护色 采用一定浓度的保脆剂和护色
剂溶液在常温下浸泡鱼腥草一段时间，对其进行保

脆和护色处理。
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!"#"$ 清洗、调味 将保脆、护色处理后的鱼腥草用
自来水清洗三次，然后按表 ! 所示三种不同口味的
调味配方进行调味腌制 !%&’(。
!"#") 包装、杀菌与冷却 调味后的半成品用聚乙
烯复合薄膜蒸煮袋装袋，采用 *+,-.%% 型真空包装
机，抽气时间为 !)/，热封温度为 !.%0进行真空包
装。然后经巴氏杀菌后及时用流动水冷却至室温。

%&’ 综合评分标准
色泽、脆度和涩味均采用 !% 分制评分。分值越

高，鱼腥草褐变程度愈轻，脆度越好，涩味愈淡。综合

评分为色泽、脆度和涩味三者得分的加和。

! 结果与分析
!&% 护色剂种类的选择
褐变是鱼腥草产品加工中常出现的不良现象，

护色是其加工中防止褐变的重要工序。将鱼腥草用

不同护色剂浸泡 1%&’( 后，经真空包装，再在 .)0的
条件下杀菌 !%&’(，冷却，研究不同的护色剂对鱼腥
草护色效果的影响，结果见表 -。
由表 - 可知，单一的 %"-2柠檬酸或 %"-2亚硫酸

钠对鱼腥草有较明显的护色效果；%"-2柠檬酸结合
%"-2亚硫酸钠对鱼腥草护色效果较单一的 %"-2柠
檬酸或 %"-2亚硫酸钠的护色效果要好。%"-2柠檬酸
结合 %"-2亚硫酸钠混合护色液能有效防止鱼腥草的
褐变。

!&! 不同浸泡时间对护色效果的影响
实验中发现，护色液处理时间也对鱼腥草的色

泽有影响。用 %"-2柠檬酸和 %"-2亚硫酸氢钠混合护
色液对鱼腥草处理一段时间，经真空包装，在 .)0的
条件下杀菌 !%&’( 后冷却，研究护色剂处理不同时
间对鱼腥草护色效果的影响，结果见表 #。
表 # 结果表明，当浸泡时间!3%&’( 时，%"-2

柠檬酸和 %"-2亚硫酸氢钠混合护色液对鱼腥草处理

的时间越长，护色效果越好。当浸泡时间43%&’( 时，
随着护色时间的延长，护色效果无明显的改善。所

以，用 %"-2柠檬酸和 %"-2亚硫酸氢钠混合液作护色
液时，护色时间以 3%&’(为最佳。

!&( 硬化剂种类的选择
保脆是鱼腥草产品加工中又一难题。因鱼腥草

对热处理十分敏感，为防止在热杀菌过程中，其脆度

发生改变，必须对鱼腥草进行硬化处理以保证良好

的口感。选用 %"-2567、%"-25658-和 %"-2乳酸钙为
硬化剂，分别结合 -2食盐将鱼腥草浸泡 1%&’(，真空
包装，.)0水浴杀菌 !%&’(后冷却。研究不同的硬化
剂对鱼腥草质地的影响，结果见表 $。
表 $ 结果显示，%"-2567、%"-25658- 和 %"-2乳

酸钙溶液浸泡鱼腥草均对其脆度有所改善；%"-2
5658-保脆液浸泡鱼腥草，无论是脆度或是颜色方面
都比用 %"-2567 或 %"-2乳酸钙硬化处理的效果佳。
故选择 5658-溶液作为硬化剂为好。

!&’ )*)+!浓度的确定
用不同浓度的氯化钙溶液 （均添加 -2食盐）浸

泡鱼腥草 1%&’(后，清洗、真空包装，.)0水浴杀菌
!%&’( 后冷却，研究不同浓度的 5658-溶液对鱼腥草
脆度和味道的影响，结果见表 )。

由表 ) 结果可知，随着 5658-溶液的浓度增高，

口味 鱼腥草（9:） 食盐（:） 白砂糖（:） 食醋（:） 辣椒粉（:） 麻油（:） 味精（:） 色拉油（:） 五香粉（:）
酸辣味
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表 ! 调料配方

护色剂 对照 %"-2柠檬酸 %"-2<6=>7# %"-2柠檬酸?%"-2<6=>7#

色泽 暗棕色 棕黄色 乳黄色 乳白色

表 - 护色剂种类对鱼腥草护色效果的影响

浸泡时间（&’(） % #% 1% 3% !-%
色泽 ? ?? ?? ??? ???

表 # 护色剂处理时间对鱼腥草色泽的影响

注：“?”号越多，护色效果越好。

硬化剂种类 对照 %"-2567 %"-25658- %"-2乳酸钙
色泽

脆度

褐变严重

??
两端褐变严重

???
乳白色，新鲜

????
乳暗白色

???

表 $ 硬化剂处理对鱼腥草质地的影响

注：“?”号越多，脆度越好。

5658-浓度（2） %"%) %"- %"$
脆度

涩味

???
无

????
无

?????
略有

表 ) 5658-溶液浓度对鱼腥草脆度和味道的影响

注：“?”号越多，脆度越好。
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鱼腥草保脆效果越好；但当 !"!#$ 溶液的浓度达
%&’(时，鱼腥草产品开始略呈现出不正常的涩味。综
合考虑，应选择 %&$(浓度作为保脆剂 !"!#$的浓度。

!%& 杀菌与硬化技术最佳条件的确定
根据单因素实验，选择硬化剂浓度、硬化时间、

杀菌温度、杀菌时间四因素，采用 )*（+’）的正交设计，

研究硬化剂浓度、硬化时间、杀菌温度和杀菌时间对

鱼腥草产品综合品质的影响，确定最佳的杀菌工艺

和保脆条件，结果见表 ,和表 -。

由表 , 和表 - 可知，对鱼腥草产品的色泽、脆度
和涩味综合品质影响的因素的优先次序为：杀菌温

度.硬化剂浓度.硬化时间.杀菌时间。随着硬化剂浓
度和硬化时间的增加，鱼腥草产品品质先上升后下

降。这主要是因为高浓度的硬化剂和长时间的硬化

处理会造成产品涩味较浓而品质变劣。随杀菌温度

的提高，其产品的品质将下降，这主要是由于过高的

杀菌温度会导致产品失脆。随杀菌时间的延长，产品

品质先上升后下降，这可能是过长的杀菌时间使得

产品褐变严重和脆度下降而导致品质变劣。综合考

虑，最佳的杀菌与硬化处理条件组合为 /$0$!12$，即

硬化剂浓度为 %&$(，硬化处理时间为 *%345，杀菌温
度为 678，杀菌时间为 1%345。

’ 产品质量指标
’%( 感官指标
鱼腥草长短一致，色泽呈乳白色。产品含鱼腥草

本身特有香气与风味，质地脆嫩。

’%! 理化指标
水分!6$&%(，食盐含量（以氯化钠计）+(9’( ，

:;$含量!$%3< = ><。

’%’ 微生物指标
细菌总数?1%% 个 = <，大肠杆菌?+% 个 = <，致病菌

不得检出。

) 结论与讨论
)%( 开袋即食鱼腥草方便食品加工工艺
鱼腥草挑选、洗净，切成段，用 %&$( !"!#$和 $(

@"!# 混合溶液浸泡 *%345 保脆，再用 %&$(柠檬酸和
%&$(亚硫酸氢钠的混合溶液浸泡 *%345 护色，洗净、
调味，腌制后真空包装，然后 678水浴杀菌 1%345。

)%! 护色关键工序中的质量控制
因鱼腥草质地对热非常敏感，直接接触热其质

地就会变软，丧失脆度。本研究未采取烫漂而利用护

色剂和杀菌过程中的间接热的综合作用来达到护色

目的。

)%’ 保脆关键工序中的质量控制
杀菌强度应严格把握，否则会使鱼腥草产品质

地软烂。另外，硬化液浓度和时间也应严格控制，否

则会导致鱼腥草产品呈现出不良的涩味。
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水平

因素

/ !"!#$
浓度（(）

0硬化
时间（345）

!杀菌
温度（8）

2杀菌
时间（345）

1 %&%7 ,% 67 6
$ %&$ *% *% 1%
+ %&’ 1$% *7 1$

表 , 因素水平表

实验号 / 0 ! 2 脆度 色泽 涩味 综合评分

1 1 1 1 1 * * * $-
$ 1 $ $ $ 7 * * $+
+ 1 + + + + - 6 16
’ $ 1 $ + 7 6 6 $1
7 $ $ + 1 , * 6 $+
, $ + 1 $ * * 6 $,
- + 1 + $ + - - 1-
6 + $ 1 + 6 6 , $$
* + + $ 1 ’ , ’ 1’
>1 $$&- $1&- $7&% $1&+
>$ $+&+ $$&- 1*&- $$&%
>+ 1-&- 1*&+ 1*&+ $%&+
H 7&, +&’ 7&- 1&-

表 - )*（+’）正交实验结果分析
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