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《酱腌菜生产技术》

前言

酱腌菜是腌菜和酱菜等的总称，在我国制作的历史甚为悠久。酱腌菜产地甚多，目前全国已有酱腌菜
生产企业近万家，年产各类酱腌菜上亿吨，不仅极大地丰富了市场，也为农民增收和地方经济的发展
做出了积极贡献。为了系统地总结酱腌菜生产中存在的问题及可能的解决方法，以促进酱腌菜工业的
发展，为从事酱腌菜生产的技术人员提供参考，我们编著了本书。本书着重介绍了有关酱腌菜加工保
藏原理、原辅料、酱腌菜生产的基础知识及各种生产工艺、生产设备。本书也可作为科研、教学、工
程技术人员的实用参考书。本书由郑州轻工业学院徐清萍副教授、南京工业大学孙芸副教授主编，郑
州轻工业学院研究生朱广存、南京工业大学冯涛参编，全书由徐清萍统稿。其中第一章 、第二章 由
孙芸编写，第三章 由徐清萍、冯涛编写，第四章 、第五章 由徐清萍、朱广存编写。本书在编写过程
中查阅了大量相关文献，由于篇幅有限，参考文献未能一一列出，在此，谨向文献的作者表示衷心感
谢！
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《酱腌菜生产技术》

内容概要

《酱腌菜生产技术》主要介绍了酱腌菜的加工保藏原理、基础知识、原辅料选择、厂址选择、机械设
备、感官评价和质量控制，并附有各类酱腌菜的配方、工艺流程和操作要点。《酱腌菜生产技术》可
供酱腌菜生产企业的研发技术人员使用，也可作为食品、烹饪相关专业师生的参考书。
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《酱腌菜生产技术》

章节摘录

插图：抑制产品酚酶的活性和采取一定的隔氧措施，是限制和消除盐渍制品酶促褐变的主要方法。而
降低反应物的浓度和介质的pH、避光和低温存放，则可抑制非酶褐变的进行。采用二氧化硫或亚硫酸
盐作为酚酶的抑制剂和羰基化合物的加成物，以降低羰氨反应中反应物的浓度，也能防止酶促褐变和
非酶褐变，而且有一定的防腐能力和避免维生素C的氧化。但使用这种抑制剂也有一些不利的方面，
它对原料的色素（如花青素）有漂白作用，浓度过高还会影响制品的风味，残留量过大甚至会有害于
食品卫生。抗坏血酸也可抑制酶褐变的发生。它除了有调节pH的作用外，还具有还原性。当原料中的
酚类被氧化为醌后，醌会被抗坏血酸所还原，重新转化为相应的酚，而抗坏血酸本身被氧化，这一变
化的结果使褐变得以防止。使用抗坏血酸作为抑制剂时，添加量必须足够，否则抗坏血酸被全部氧化
后，褐变仍会继续发生.引起酶促褐变的多酚氧化酶活性最强的pH范围在6-7之间，降低介质的pH就可
抑制酚酶的催化作用，而且美拉德反应在高酸度下也难以进行。所以在蔬菜腌渍过程中，保证乳酸发
酵的正常进行，产生大量的乳酸，就可使菜卤的pH大为下降，这也是抑制盐渍品褐变的有效途径。酶
促反应的条件之一是必须有氧气参加，因此采取隔氧的方法，减少盐渍制品与空气接触的机会，就能
有效地控制酶促褐变的发生。如把产品浸泡在菜卤中使之与空气隔绝；采用隔氧包装也能达到同样的
效果，如真空包装、充氮包装等。
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《酱腌菜生产技术》

编辑推荐

《酱腌菜生产技术》：调味品丛书
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《酱腌菜生产技术》

精彩短评

1、这本书挺不错的，喜欢
2、看过了，很详细的解说了各种腌菜的方法，好书！
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