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酸甘蓝罐头jj~-r技术的研究 
田呈瑞 张富新 

(西北农五 莩 磊 蕊 71 2100) 丁< f 7 ／ ， 
摘 要 对酸甘蓝罐头加工中含酸量变化及产品感官质量的分析表明：酸甘蓝发酵适宜 

的盐浓度为 20 g／Lt温度为 1 5～29Cf在 15C下经 6 d发酵或 2oc下经 4 d发酵后一制成罐 

头于沸水中杀菌 1。m_九，制品质量较好。 
．  
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酸菜风味独特，营养丰富，并有开胃理气、降低胆固酵等功效口]。国外现代工业化生产 

的酸甘蓝、酸黄瓜罐头就是在中国酸菜的基础上发展起来的L2]。然而，中国酸菜加工目前 

还只局限于家庭制作，缺乏工业化批量生产 ]，在酸菜罐头生产的理论和工艺技术方面 

报道也很少。甘蓝发酵制成酸菜，除保存本身大部分营养成分外，还产生乳酸，不仅增进产 

品风味，而且具有保健作用口 ]。本文通过对酸甘蓝发酵中影响因素及罐头杀菌条件的 

研究，为酸甘蓝罐头工业化生产提供依据。 

1 材料与方法 

原辅材料 甘蓝、食盐、砂精、香料等。 

工艺流程 甘蓝一清淡 ·切分一配料一装坛一发酵一烫漂一装罐一密封一杀菌一冷 

却一成品。 

发酵液配制及发酵 发酵液与菜重量比为 1．配制时，分别加人为 0，20，40，60和 8O 

g／L的食盐，20 g／L的砂糖和0．8 g／L的混合香料。装坛后分别放在 10，1 5，20和 25'C条 

件下进行发酵。 、 

总酸测定及杀菌 总酸测定采用酸碱滴定法。发酵期间每天测定1次发酵液总酸。发 

酵后酸甘蓝经烫漂，装罐、密封后分别于 7O．8O，90和沸水(98C)中杀菌 5，10，15，20和 

25 min·冷却后于 37'C保温 7 d，对质量正常的产品进行感官质量评定。 

感官质量评定 参照SB100—80酸菖头及酸黄瓜罐头有关标准，结合本品特点，以汁 

液、色泽、香气、风味、质地为指标，分别于发酵过程中及杀菌后进行感官质量评定。其标准 

为：汁液清晰透亮．有少量沉淀或甘蓝碎屑；色泽近似甘蓝天然色泽；香气清香，具有酸菜 

特有的香气；风味成酸适度．味鲜．无异味；质地脆嫩．切分大小均匀；不允许存在杂质。 

2 结果与分析 。 

2．1 食盐浓度对酸甘蓝发酵质量的影响 

食盐浓度的大小直接影响酸甘蓝的发酵速度和产品质量 试验结果表明：在低浓度盐 
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液中，酸甘蓝发酵速度较快．产酸亦早t总酸积累量高；随着发酵液盐浓度的增加t发酵速 

度减慢，总酸积累量降低(如图 1)。从图 1可 看出．在 20 c条件下进行发酵，不加盐时， 

发酵8 d总酸积累最高，达8．3 g／L，盐浓度述80 g／L时，发酵 1o d含酸量积累仅有3．7 

g／L．但在不加盐发酵时，酸菜汁液易混浊．菜体颜色发黄早，风味较差；而盐浓度在 

60 g／I 上时，由于发酵缓慢t酸味不足，咸味过重；盐浓度在 2O和 40 g／L时t汁液比较 

清亮，菜体颜色较好．质地脆嫩，味清香t但以盐浓度为 20 g／L发酵的酸甘蓝，咸酸适宜， 

质量最佳。因此认为：酸甘蓝发酵时．以配制盐浓度为 20 g／L的发酵液为宜 

2．2 温度对酸甘蓝发酵质量的影响 

由温度与酸甘蓝发酵产酸速度的关系(图 2)可以看出．当发酵液盐浓度为 20 g／L 

时，在1oc条件下发酵 10 d，总酸积累量仅为 4．2 g／L；而在2j℃条件下，发酵 2 d总酸就 

达到 5．5 g／L，9 d酸积累量达到最高．为 12．9 g／L．即在 1O～25℃温度范围内．随着环境 

温度的升高，酸甘蓝发酵速度加 陕 在IO~C下发酵时，菜体质地、色泽均较好 但由于总酸 

积累低．酸味淡，风味较差．加之发酵时间长，设备利用率低．因此，不适于工业化生产。相 

反，在 25℃条件下发酵，汁液易混浊，菜体易软化．且颜色发黄．风味较差。在 15~20"C下 

发酵，菜体色 香、味、质地均较好，汁液清亮，尤其是在 15℃下发酵，质量最佳。综合发酵 

速度和菜体质量分析认为：酸甘蓝发酵温度以控制在 15～20C为宜。 ‘ 
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图 1 盐浓度与酸甘蓝发酵产酸的关系(20℃) 
It．O；b．20 g／l I c．蚰 gli ； 

d．60 g1]一 ．80 g／L 

图 2 温度与酸甘蓝发酵产酸的关系 
(发酵液盐浓度为20 g／l 

a 25℃ I b．20C ；c．15℃ ；d．10C 

2．3 酸甘蓝发酵时闻确定 

对酸甘蓝各发酵阶段不同含酸量的产品进行感官分析，结果认为：当发酵液盐浓度为 

20 g／L，含酸量达到 5、O～6．0 g／L时，酸甘蓝咸酸适口，风味协调，菜体质地、色泽均较 

好。若含酸量过高．则酸味重，菜体易发黄变软；含酸量过低，则酸味淡，甚至有生菜味 由 

此可知：酸甘蓝在20c条件下发酵 4 d，总酸达 5．4 g／L，在 1 5℃条件下发酵 6 d．总酸达 

5．3 g／L，均达到适宜酸度，即可终止发酵。 
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2．4 酸甘蓝罐头的杀菌条件 

将发酵达到终点的酸甘蓝在加热到75 C的发酵汁液中烫漂3 min，然后捞出趁热装 

入 250 mL玻璃瓶中，井注入热发酵汁，立即密封．分别于7O，8O，9O℃和沸水(98 C)温度 

条件下杀菌一定时间，冷却后在 37℃温箱中保温 7 d，再对保温后内容物质量正常的罐头 

进行感官分析，结果表明：在 70和 80"C条件下杀菌 5～Z5 rain、90 C杀菌 5～15 min和沸 

水(98 C)下杀菌 5 min的酸甘蓝罐头，均出现不同程度的胀罐或内容物腐败变质，说明杀 

菌不足，生产中不宜采用。而在90 C杀菌时间为25 rain或沸水杀菌时间超过1 5 min，内 

容物脆性会明显下降，质地变得柔软，甚至体积收缩，制品质量差，生产中也不宜采用。综 

合以上分析认为：250 mL瓶装酸甘蓝罐头，杀菌条件以在 90C热水中保持 20 min或沸水 

(98C)中保持 10 rain为宜。 

3 讨 论 

酸菜的发酵主要是由于乳酸菌括动的结果。据介绍，乳酸菌在 26~30℃温度下活动 

最旺盛，理论上在此温度下发酵速度最快 。然而，在实际生产中，温度超过 2O℃，腐败 

菌就会在其中大量繁殖活动，导致产品质量劣变。试验过程中发现，发酵温度为25 C时， 

发酵3 d汁液就开始混浊，4 d莱体发软，发酵产生的乳酸香味欠佳。因此，酸甘蓝发酵不能 

采用乳酸菌括动的最适温度，而应在2O℃以下的低温条件发酵，才能保证产品质量。 

本研究是在 自然发酵条件下进行的，发酵产生的酸除乳酸外，还有其它微生物活动产 

生的多种有机酸，而乳酸与这些有机酸的比例，会直接影响酸菜的风味 在工业化生产中， 

如果进行人工接种，以纯种乳酸菌发酵，将会大大提高乳酸与其它酸的比例，进一步改善 

产品风味，提高产品质量。至于人工接种所用菌株及接种量，还有待进一步研究 
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Studies on the Processing Technology of Canned Sour Cabbage 

Tian Chengrui Zhang Fuxin 

(Departm~t FoodScience，Northwcstt~ Agricutt~alUn&,ers~ty，Yangling，Shuanxi．712100) 

● 

Abstract By determining the acid change and evaluating the appearance quality of 

canned sour cabbage product，the results show that the optimal salt conceptration is 2 

percent and the fermentation temperatu re is 15～20C．The product quality is better af 

ter six days of fermentation at 1 5 C or four days at 20 C ，and then pasteurized for 1 0 

minutes in boiling water， 

Key words canned sour cabbage，fermentation conditions，pr0cessi“g technology 
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