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　　摘要：探讨以泡发后的干制金针菜为原料，经过多道工序加工而成的一种即食性腌制熟食品的配方、工艺，利用正
交试验找出最佳配方与工艺方法，在即食风味金针菜的泡制过程中采用的工艺：最适保脆处理是浓度为０．０５０％的
ＣａＣｌ２，煮制时间为５ｍｉｎ，泡制时间为６ｈ，食盐浓度为４％。各工艺条件的影响效果从强到弱依次为食盐浓度、煮制时

间、泡制时间、ＣａＣｌ２浓度。制得产品的特点是成品香气特别浓郁，风味独特，组织嫩脆，具有增进食欲的作用。
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　　金针菜别称黄花菜，是一种多年生草本植物的花蕾，味鲜
质嫩，营养丰富，含有丰富的花粉、糖、蛋白质、维生素 Ｃ、钙、
脂肪、胡萝卜素、氨基酸等人体所必需的养分，其所含的胡萝

卜素甚至超过西红柿的几倍。金针菜性味甘凉，有止血、消

炎、清热、利湿、消食、明目、安神等功效，对吐血、大便带血、小

便不通、失眠、乳汁不下等有疗效，可作为病后或产后的调补

品。其根在民间常作药用，味甘、性凉，有利尿消肿的功用，有

毒。一般用于治疗小便不利、浮肿、淋病、乳痈肿痛等症；具有

抗菌、抗血吸虫的作用，临床上用于治疗肺结核、血吸虫

病［１］。金针菜是一种营养价值高、具有多种保健功能的花卉

珍品蔬菜，金针菜的挥发成分多达５８种，一般人群均可食用，
孕妇、中老年人、过度劳累者尤其适合食用［２］。在人们的生

活消费中逐年上升，我国的金针菜作为绿色食品已出口欧美、

日本、东南亚等地，销售势头良好［３－４］。

　　然而，由于金针菜开花正值６—８月高温季节，其采摘后
的呼吸强度极为旺盛，在常温下其耐贮藏性能很差，一般３～
４ｄ后就开始腐烂，再加上受贮藏条件所限，金针菜季节性供
应极不平衡，不能很好地满足市场需要。鲜金针菜中含有一

种秋水仙碱的物质，在体内易氧化为二秋水仙碱，具有较大的

毒性。因此，食用时应先将鲜金针菜用开水焯过，再用清水浸

泡２ｈ以上，捞出用水冲洗后进行炒食，这样就能破坏掉秋水
仙碱，安全食用。金针菜加工业水平低下，主要以蒸、晒最传

统的方法干制，在传统的生产过程中有的使用了过量的亚硫

酸盐护色，致使产品中ＳＯ２的含量大大超标，人体如摄入过量
的ＳＯ２，会引起多种疾病

［５］。目前，金针菜加工产品单一、经

济效益低，这些都阻碍了金针菜种植者的增收和金针菜行业

的整体发展，因此，笔者对金针菜的加工关键技术进行了研

究，并开发了金针菜系列即食产品，提高产品品质，解决制约

金针菜产业发展的问题。

１　材料与方法

１．１　材料
１．１．１　材料　原料为干制金针菜（产自江苏宿迁）；辅料为
野山椒、生姜、洋葱、干辣椒、八角、桂皮、食盐、味精、白醋（均

有市销，均符合农业部绿色食品的有关规定）；包装材料为透

明真空包装袋；防腐剂为脱氢乙酸钠（食品分类号０４．０２．０２．
０３，腌制蔬菜，最大使用量０．３ｇ／ｋｇ）。
１．１．２　仪器设备　泡菜坛、玻璃罐、锅、刀、ＤＺ－４００／２Ｓ型真
空包装机。

１．１．３　工艺流程　金针菜的加工工艺流程见图１。

１．１．４　工艺要点
１．１．４．１　原料的选择　挑拣出霉变的干金针菜，选取形状较
齐整的作为原料。

１．１．４．２　原料的处理　将挑选好的金针菜放入清水中浸泡
２ｈ，把泡好的金针菜放在案板上用刀切除其根部（保证其口
感更佳），切好后的金针菜放置沥干水分。

１．１．４．３　煮制　另起一锅，在锅中加入适量的水，待水煮沸
时倒入沥干水分的金针菜，煮制５ｍｉｎ。
１．１．４．４　冷却、沥干　将热的金针菜放入冰水中使其迅速冷
却，冷却下来的金针菜放置使其沥干水分

１．１．４．５　味汁调配　冷开水１５００ｇ盛入不锈钢容器，放入
野山椒２００ｇ、生姜３０ｇ、洋葱５０ｇ、干辣椒２０ｇ、八角５ｇ、桂
皮５ｇ、食盐４５ｇ、味精７．５ｇ、白醋２０ｇ，搅匀［６］。

１．１．４．６　腌（泡）制　将沥干的金针菜放入装有味汁的容器
中泡制。

１．１．４．７　包装　采用真空包装机封口，将后熟好的菜装入包
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装袋（５０ｇ包装），注意袋口不要粘上油和辅料，防止封口不
严，复合袋用真空包装机在１００Ｐａ的真空度下抽空封口，热
合宽度应大于８ｍｍ。
１．１．４．８　辊压整形　将真空封口后的菜袋辊压整形检查，使
袋表面呈扁平状，以便灭菌，同时应检出不合格的次品袋。此

产品保质期长，便于携带，含盐量适中，为即食型，必须经杀菌

处理。

１．１．４．９　杀菌、冷却　于９０～１００℃下杀菌５～１５ｍｉｎ，杀菌
后迅速冷却至室温。

１．１．４．１０　注意事项　（１）保证试验器具整洁（用水和洗涤
剂清洗干净）；（２）正确使用试验器具（真空包装机用完后要
注意开关是否关闭，是否把机器复位）；（３）包装时，样品不要
暴露在空气中过长时间；（４）包装工具要消毒（在１００℃的沸
水中煮３～４ｍｉｎ）；（５）注意个人卫生，要穿试验服。
１．２　试验方法
１．２．１　确定保脆液最适浓度　在腌制过程中添加少量
ＣａＣｌ２，对保护金针菜的色泽和促使金针菜变脆有很大作用。
选取５个干净透亮的玻璃瓶清洗烘干后，分别取等量备用金
针菜放入瓶中，占瓶体积的 ２／３。各加入 ２／３体积的 ２５％
ＮａＣｌ溶液，然后分别添加浓度为０．０００、０．０５０％、０．１００％、
０．１１５％、０．１２０％ＣａＣｌ２溶液１／３体积，密封后轻轻摇匀。在
室温下静置５ｄ后对其脆度进行感官评定，确定所需ＣａＣｌ２的
最适浓度。

１．２．２　熟制处理对金针菜的影响　熟制处理是加工过程中
重要步骤之一，分别对加热２、３、４、５、６、７ｍｉｎ的金针菜的口
感进行记录评分。

１．２．３　泡制时间对金针菜入味效果的影响　泡制时间决定
入味的程度，对泡制 １、２、４、６、１２、２４ｈ金针菜的口感进行
评分。

１．２．４　食盐浓度对金针菜口感的影响　食盐浓度决定金针
菜的口感，对同１％、２％、３％、４％、５％、６％食盐腌制的金针
菜的口味进行评分。

１．２．５　评分标准　金针菜加工工艺评分标准见表１。
１．２．６　微生物的标准　金针菜加工过程中微生物的标准要
符合国家的规定。

２　结果与分析

２．１　正交试验
２．１．１　保脆浓度的确定　金针菜的花瓣很薄，加热后很容易
软烂，影响产品的质地。传统蔬菜保脆的办法是向配料中添

加明矾，但是明矾对人体代谢有副作用［８－９］，因此国家规定在

绿色食品的生产中禁止使用明矾［１０］。在配方４的基础上，采
用绿色食品生产中允许使用的 ＣａＣｌ２（浓度分别为 ０．０００、
０．０５０％、０．１００％、０．１１５％、０．１２０％）进行保脆处理［１１］。结

果表明，在配料中添加０．０５０％ＣａＣｌ２可使即食金针菜具有适
当的脆度，但当ＣａＣｌ２的浓度达到０．１１０％以上时，即食金针
菜的质地变硬，不化渣。由图 ２可知，ＣａＣｌ２ 的浓度在
００５０％时得分最高，可使即食金针菜具有适当的脆度且口感
最好。

２．１．２　熟制处理对金针菜的影响　熟制处理是指金针菜加
热至熟，对制品的质感、成形都具有十分重要的影响，在试验

表１　即食风味金针菜加工工艺评分标准［７］

指标 标准
扣分

（分）

得分

（分）

色泽及形态 色泽正常、新鲜、有光泽，规格大

小均匀、一致，无菜屑、杂质及异

物，无油水分离现象，汤汁清亮，

无霉花浮膜

３０

色泽不正常、不新鲜、无光泽、

发黑
１～６

菜坯规格大小不均匀、不一致 １～５
油水分离现象 １～３
汤汁不清亮、有霉花浮膜 ５～１０

香气 具有本产品固有的香气（如菜

香），或具有发酵型香气及辅料

添加后的复合香气（如酱香、酯

香等），无其他不良臭气

３０

香气差 １～５
香气不正 １～１０

有其他不良臭气（如氨气、硫化

氢等）
７～１５

质地及滋味 滋味鲜美，质地脆嫩，酸咸甜度

适宜，无焦糊味、苦味及涩味无

其他不良气味

４０

菜质脆嫩度较差 １～４
菜质脆嫩度很差，纤维化 １～５
口味淡薄 １～５
有过酸过咸过甜味 １～５
有焦糊、苦味及涩味 ３～６

有其他不良气味（如嗖味、酸败

味、霉味等）
７～１５

中将分别加热２、３、４、５、６、７ｍｉｎ的金针菜进行比较分析，最
后对金针菜的品质进行评价，其评定结果见图３。由图３可
知，加热煮制５ｍｉｎ时，金针菜即能煮成熟且外形基本完整，
效果最好。

２．１．３　腌（泡）制时间对金针菜入味效果的影响　腌制时间
对金针菜的入味效果具有十分重要的影响，本试验分别对腌

制１、２、４、６、１２、２４ｈ的金针菜进行比较，并对金针菜的入味
效果进行评定，其评定结果见图４。由图４可知，金针菜在味
汁中浸泡６ｈ，既入味，形状、质感又好，效果最佳。
２．１．４　食盐浓度对即食风味金针菜口感的影响　由图５可
知，当食盐浓度在４％时，金针菜的口感最好，咸淡适中。
２．２　正交试验分析
　　即食风味金针菜加工工艺正交试验设计表及其结果、方
差分析结果见表２、表３、表４。其中，影响金针菜口味的因素
从大到小依次为食盐浓度＞煮制时间 ＞泡制时间 ＞ＣａＣｌ２浓
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表２　即食风味金针菜加工工艺配方优选试验因素水平

水平

因素

Ａ：ＣａＣｌ２
浓度（％）

Ｂ：煮制时间
（ｍｉｎ）

Ｃ：泡制时间
（ｍｉｎ）

Ｄ：食盐浓度
（％）

１ ０．０００ ３ ２ ２
２ ０．０５０ ５ ６ ４
３ ０．１００ ７ １２ ６

表３　即食风味金针菜加工工艺条件的Ｌ９（３４）正交试验结果

编号 Ａ Ｂ Ｃ Ｄ 得分

１ １ １ １ １ ８０
２ １ ２ ２ ２ ９５
３ １ ３ ３ ３ ８２
４ ２ １ ２ ３ ７８
５ ２ ２ ３ １ ８５
６ ２ ３ １ ２ ８７
７ ３ １ ３ ２ ８２
８ ３ ２ １ ３ ８０
９ ３ ３ ２ １ ９０
ｋ１ ８５．６６７ ８０．０００ ８２．３３３ ８５．０００
ｋ２ ８３．３３３ ８６．６６７ ８７．６６７ ８８．０００
ｋ３ ８４．０００ ８６．３３３ ８３．０００ ８０．０００
Ｒ ２．３３４ ６．６６７ ５．３３４ ８．０００

表４　即食风味金针菜口感分析方差分析

因素 偏差平方和 自由度 Ｆ值 Ｆ０．０５
Ａ ８．６６７ ２ ０．１４３ ４．４６０
Ｂ ８４．６６７ ２ １．３９９ ４．４６０
Ｃ ５０．６６７ ２ ０．８３７ ４．４６０
Ｄ ９８．０００ ２ １．６２０ ４．４６０
误差 ２４２．０００ ８

度，通过对产品的色泽、形态、气味、滋味进行综合感官评价，

处理 ２的分值最高，即食金针菜最佳方案为：ＣａＣｌ２浓度
０．０５０％、泡制时间６ｈ、煮制时间５ｍｉｎ、食盐浓度４％。在该
工艺条件下如果加适量的糖，则风味更佳。

２．３　微生物指标
　　金针菜在加工过程中细菌总数≤１００个／ｇ，大肠菌群
数≤６个／ｇ，致病菌未检出。
２．４　产品质量检测
　　金针菜加工后的产品质量检测结果见表５。
２．５　包装及杀菌方法选择
２．５．１　不同包装与保存期　表６说明２种包装不论在哪个

表５　金针菜加工后的产品质量检测结果

感官指标 检测结果

色泽 颜色微黄带绿、有光泽

香气 酱腌菜所特有的甜香气味

滋味 脆嫩爽口、风味鲜美、咸淡适中、无异味

包装袋外观 眼观手摸无空气、无胀袋现象、袋表洁净、图案清晰

表６　金针菜加工后的不同包装与保存期

包装方法
常温下不同季节的保存期（ｄ）
春秋 夏季

普通食品 ５～７ １～２
真空食品袋 ２０～３０ ５～７

季节，普通袋保存期都比真空袋短。在相同温度下，普通袋氧

气充足，而真空袋氧气较少，在一定期限内能抑制微生物的繁

殖。所以，真空袋包装保存期较长。但试验还是达不到预期

的目的。因此，在不损坏制品营养价值和质地口感的前提下

尽量延长保存期，须要进行杀菌处理。

２．５．２　不同杀菌方式对保存期影响　表７说明１１０℃杀菌
３ｍｉｎ的方法效果最好。３种杀菌方法均能有效杀灭酵母菌
等产气、产酸微生物，成品外形完好，１年后仍然保持刚包装
时的真空状态。但是，从营养学角度来讲应选择１１０℃杀菌
３ｍｉｎ的方法，加热杀菌时间短，营养价值损失少，但过高的杀
菌温度能降低产品的脆度，且对包装材料要求高，增加生产成

本，不宜采取。综合考虑保存期、包装成本和生产成本，因为

８５℃杀菌８ｍｉｎ的方法温度较低、时间较短，所以营养损失较
小、生产成本也较低。这样既能保证产品达到商业无菌要求，

又能保持酱菜色、形不变，而且香气和滋味还有所增强，所以

最合适的杀菌条件为８５℃杀菌８ｍｉｎ。

表７　不同杀菌方式对即食风味金针菜保存期的影响

杀菌温度

（℃）
杀菌时间

（ｍｉｎ） 现象

６０ ３０ ４个月之后品质下降，随之酸败
８５ ８ １０个月之后品质有所下降
１１０ ３ １２个月不酸败

３　结论

　　本试验在工艺上进行了创新，在即食风味金针菜的泡制
过程中采用的最适保脆浓度为０．０５０％的 ＣａＣｌ２，煮制时间为
５ｍｉｎ，泡制时间为６ｈ，食盐浓度为４％，各因素的影响效果从
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强到弱依次为食盐浓度、煮制时间、泡制时间、ＣａＣｌ２浓度。制
得的产品具有辣味、脆嫩、味鲜、卫生、咸味适中、风味独特、食

后回味悠长等特点，而且绿色保健。本试验改变了传统的包装

方法，长期以往包装泡制菜多用玻璃容器，这种包装笨重易破

损，给运输、储存、销售、食用带来不便，而本试验采用复合塑料

软包装克服了上述缺陷，并在腌制过程中添加少量ＣａＣｌ２对保
护色泽和促进变脆起到了明显的作用，采用真空包装对保持金

针菜维生素Ｃ含量、延长保质期十分有效。总之，即食风味金
针菜新工艺符合当前食品工业发展的新潮流，工艺简单易掌

握，投资小，效益高，大小工厂均可进行加工生产。
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　　藜麦（ＣｈｅｎｏｐｏｄｉｕｍｑｕｉｎｏａＷｉｌｌｄ．）别称南美藜、奎藜、藜
谷、奎奴亚藜等，是一年生的藜科（Ｃｈｅｎｏｐｏｄｉａｃｅａｅ）草本作
物，原产于南美洲安第斯山区，至今已有５０００～７０００多年的
利用和种植历史，被印加人称为“谷物之母”和“安第山的真

金”［１－２］。藜麦蛋白质含量高达１３％ ～２３％，富含人体无法
生产和必需的９种氨基酸且比例平衡［３－４］；钙、铁、锌、铜、锰、

镁、钾、硒等矿物质营养成分的含量均较高［２，５］；藜麦种子中

的油脂富含不饱和脂肪酸、类黄酮、Ｂ族维生素和维生素Ｅ等
多种有益化合物。联合国粮农组织认为，藜麦是唯一的单一

植株即可满足人体基本营养需求的食物，是最适合人类的全

营养食品［６］。美国国家航空航天局（ＮＡＳＡ）更是将藜麦列为
人类未来移民外太空空间的理想的“太空粮食”［７］。

　　总黄酮是植物中重要的次生代谢产物之一，是一种生理
活性活泼的物质，具有抗病毒、抗炎、抗癌防癌、防止动脉粥样

硬化、降血压、降血脂及胆固醇、抗氧化、防衰老等药理作

用［８］。研究者已用不同方法在甘薯（Ｉｐｏｍｏｅａｂａｔａｔａｓ）［９］、荞
麦（Ｆａｇｏｐｙｒｕｍｅｓｃｕｌｅｎｔｕｍ）［１０］、银杏（Ｇｉｎｋｇｏｂｉｌｏｂａ）［１１］、枸杞
（Ｌｙｃｉｕｍ ｃｈｉｎｅｎｓｅＭｉｌｌｅｒ）［１２］、菊花 （Ｄｅｎｄｒａｎｔｈｅｍａｍｏｒｉｆｏｌｉ
ｕｍ）［１３］、柑橘（ＣｉｔｒｕｓｒｅｔｉｃｕｌａｔａＢａｎｃｏ）皮［１４］、花生（Ａｒａｃｈｉｓｈｙ
ｐｏｇａｅａ）壳［１５］以及豆科（Ｌｅｇｕｍｉｎｏｓａｅ）植物［１６］等中进行总黄

酮的提取及其含量测定。然而，有关藜麦总黄酮含量的研究

国内外报道甚少［１７］。本研究挑选已本土化栽培３年、农艺性
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