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　　摘要：以宁菜薯２号茎尖为材料，对菜用甘薯菜干加工技术进行研究。结果表明：热烘干、冷冻干燥和露天晒干３
种菜干加工方式可根据成本及要求的菜干品质选择。在热烘干加工过程中，杀青时间应控制在１．５～２．０ｍｉｎ，离心预
脱水时间以３．０ｍｉｎ最佳。
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　　南亚国家传统上将菜用甘薯茎尖作为一种蔬菜食用，二
十世纪八十年代起，我国南方居民也开始食用菜用甘薯茎尖。

２０世纪９０年代以来，随着人们对甘薯茎尖营养保健价值的
研究和认识，甘薯茎尖作为一种营养保健型蔬菜在东南亚、西

欧一些国家及我国台湾、香港等地广泛食用，并誉为“被忽视

的长寿蔬菜”［１］。据中国预防医学科学院检测结果表明，菜

用甘薯叶与菠菜、芹菜、大白菜、小白菜、韭菜、花椰菜、黄瓜、

南瓜、冬瓜、莴苣、甘蓝、茄子、西红柿、红萝卜等１４种常见蔬
菜相比，在蛋白质、脂肪、碳水化合物、热量、膳食纤维、钙、磷、

铁、胡萝卜素、维生素 Ｃ、维生素Ｂ１、维生素Ｂ３、烟酸等１３项
营养成分的含量或储量方面，菜用甘薯叶均居首位。国内外

医学结果表明，甘薯的茎尖和嫩叶含有多种活性物质，可提高

人体免疫力，增进身体健康；中国中医学研究也认为甘薯茎叶

具有补虚、益气、健脾强胃、益肺生津、补肝明目、延缓衰老等

作用［２－３］。

菜用甘薯耐高温，病虫害少，适应性广，栽培容易，再生能

力强，生产上可减少或免除农药的使用，是适合绿色生产的一

种新型叶菜品种，同时也是一种应对气候变化的理想蔬

菜［４］。南京地区７－９月份自然环境条件能满足菜用甘薯商
业化生长，在设施大棚内菜用甘薯茎尖采摘期可从５月份持
续到１１月份。对菜用甘薯茎尖进行脱水加工可满足消费者
周年需求。目前，有关甘薯茎叶加工方面已有报道［５－８］，但菜

用甘薯菜干加工技术尚未见报道。

１　材料与方法

１．１　试验材料及设备
菜用甘薯材料采自江苏丘陵地区南京农业科学研究所江

宁禄口菜用甘薯基地，品种为宁菜薯２号，由江苏丘陵地区南
京农业科学研究所选育。热烘干加工采用虹球 ＣＴ－ＣＩ型热
风循环烘箱，冷冻干燥加工采用Ｓｃｉｅｎｔｚ－系列Ｎ型真空冷冻
干燥机，露天晒干加工直接将杀青后的茎尖摊在田间遮阳网

上或水泥路面上晾晒。
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１．２　热烘干工艺流程
１．２．１　茎尖采摘　选择无病虫害的幼嫩茎尖，采收茎尖
１０００ｋｇ，捆扎后，用１５ｋｇ塑料袋装包运输。由于茎尖组织
含水量高达９０％，较易脱水萎蔫，采收后应及时加工。温度
在３０℃时，６ｈ内应进行加工处理；温度在２０℃时，１０ｈ内应
加工处理。在运输过程中避免挤压，以防甘薯茎尖受伤褐变，

影响加工后的品质。

１．２．２　整理及清洗　去除茎尖中有虫眼叶片，在清水中洗净
后晾干备用。

１．２．３　杀青和冷却　洗净晾干的菜用甘薯茎尖在 １００℃
１％盐水中杀青。用盐水杀青，菜干食用时更有韧劲，具有香
味。盐应选用不含碘的粗盐，否则会与淀粉反应变黑。杀青

后的菜用甘薯在冷水中冷却处理，水温保持在１５～１８℃，时
间以１０～１５ｍｉｎ适宜。
１．２．４　预脱水　冷却好的菜用甘薯茎尖采用离心机甩干，离
心机转速为８００～９００ｒ／ｍｉｎ，时间以３ｍｉｎ为宜。
１．２．５　加入调味品　根据不同人群的口味，可以加入葡萄糖
粉、辣椒粉、味精、薄荷、柠檬等，搅拌后放置８～１０ｍｉｎ。
１．２．６　烘干　预先将烘房温度升到４５℃，放入茎尖，烘５～
７ｈ，烘房的温度不宜超过７５℃，烘干过程中要经常翻动，以
防止菜干堆积闷烂。菜干烘至整体脆硬，触碰易断为止。

１．２．７　贮藏　菜干取出前打开烘房门１ｄ进行回潮以便于操
作。菜干应在干燥环境保存，一般用食品级密封袋包装贮藏。

２　结果与分析

２．１　菜用甘薯菜干不同加工方式比较
２．１．１　成本　热烘干方式所得菜干为鲜茎尖质量的１１％，
每加工１０００ｇ菜干所需电费１８元，加上人工和鲜茎尖成本
等，每１０００ｇ菜干成本为３５元。露天晒干方式所得菜干为
鲜茎尖质量的１２％～１３％，每１０００ｇ菜干成本为１６元。冷
冻干燥工艺复杂，能耗较大，电费成本为热烘干方式的２～３
倍，每１０００ｇ菜干成本６０元。
２．１．２　品质　菜干色泽以冷冻干燥菜干最佳，呈浅绿色，叶
面平整，基本保持新鲜茎尖的形状及营养成分。热烘干后菜

干色泽墨绿，具有清香味。晒干制成的菜干颜色发暗，为深墨

绿色或褐色。热烘干及冷冻干燥制成的菜干，产品整洁干净，

外观品质较好；露天晒干的菜干容易沾上泥沙和灰尘，食用前

需仔细清洗，晒干期间遇到阴雨天易霉变。热烘干和露天晒

干的菜干熟食加工后口感无明显差异，但与冷冻干燥菜干相

比口感有一定差异。

２．２　茎尖长度对烘干加工菜干品质的影响
菜用甘薯茎尖品质决定菜干品质，类似于茶叶，茎尖越

嫩，加工后的菜干品质越好，但茎尖长度与采收产量呈正比，

为了获得较高产量和最大经济效益，需采摘长度适宜的茎尖。

结果表明：茎尖长度４～８ｃｍ时菜干复水后较嫩，炒食时易
熟，口感好；茎尖长度１０ｃｍ时，菜干复水后有少量硬梗，口感
与４～８ｃｍ的菜干相比无明显变化；茎尖长度超过１０ｃｍ时，
菜干复水后硬梗明显较多，口感一般（表１）。
２．３　杀青时间对烘干加工菜干品质的影响

表２结果显示，漂烫杀青２．５ｍｉｎ时，加工后的菜干在浸
泡或烧菜时出现偏软甚至稀烂的现象；漂烫杀青１．０ｍｉｎ时，

表１　不同茎尖采收长度的菜干产量及菜干品质

长度（ｃｍ）
一次采收的菜干产量

（ｇ／ｍ２） 菜干品质

４ ２０．３９ 好

６ ２９．４９ 好

８ ３６．６６ 好

１０ ４３．２５ 较好

１２ ５４．４４ 一般

表２　杀青时间对菜干的影响

杀青时间

（ｍｉｎ） 烧菜后表现 菜干色泽
保质期

（月）

１．０ 偏硬 褐色 ６
１．５ 适中 墨绿 １２
２．０ 适中 墨绿 １２
２．５ 偏软，部分稀烂 墨绿 １２

则不能完全抑制酶活性，制干后影响其色泽和保质期。

２．４　离心预脱水时间对烘干加工菜干品质的影响
预脱水为茎尖漂烫杀青冷却后，通过离心脱水去除一部

分水分，有利于后期加工节省时间和能源。试验结果表明，离

心时间以３ｍｉｎ为宜，时间过短，脱水不充分，时间过长会导
致组织结构破坏，汁液甩出，营养成分流失（表３）。

表３　不同离心时间的脱水效果

离心时间

（ｍｉｎ）
离心前茎尖

质量（ｋｇ）
离心后茎尖

质量（ｋｇ） 离心后茎尖特征

１ ２．８３ ２．３１ 结构完整，含水量高，不易抖开

２ ２．８３ ２．１５ 结构完整，含水量较高，不易抖开

３ ２．８３ ２．０９ 结构较完整，可以部分抖开

４ ２．８３ ２．００ 部分结构破碎，有汁液甩出

３　结论

采用烘干方式加工菜用甘薯菜干简单易行，制得的产品

保存时间长，可周年供应市场，在大面积生产时，也可解决因

菜用甘薯茎尖供应过量出现的滞销问题。菜干口感与新鲜菜

用甘薯茎尖相比有其特有的香味，有很好的市场前景。鉴于

甘薯的保健价值，今后需对菜用甘薯菜干的营养成分进行进

一步的分析，便于扩展其用途。
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