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无公害净菜加工关键技术及质量控制体系的建立
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摘要:综述了无公害净菜加工的关键工艺技术 、实用贮运保鲜技术 , 净菜加工的质量控制体系的研究进展 , 并就

净菜加工发展前景作了简要展望。
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Abstract:The latest development o f processing techno log y and the sto rage and transpo rtation o f fresh-cut vegeta-

bles , including the quality contro l and brief expectation o f its fo reg round , w ere discussed in this a rticle.
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　　净菜(f resh-cut vegetables)被人们称为“新世 纪革命的新生食品” ,是洁净新鲜蔬菜的简称 ,国际

上称作最少加工蔬菜(minimal processed vegeta-

bles ,简称 MP 蔬菜), 又称为半加工蔬菜 、调整蔬

菜 、轻度加工蔬菜 。净菜是指经过挑选 、修整 、清洗 、

切分 、保鲜 、包装等处理的生鲜蔬菜 , 可食率达

100%,可达到直接烹饪或生食的卫生标准 。随着现

参考文献:
[ 1] 　王玺成.百合菊花茶:中国 , ZL03140838.9[ P] .2003-06-04.

[ 2] 　郑育宗.蛇胆菊花茶及其生产工艺:中国 , 93118387.1[ P] .

1993-09-28.

[ 3] 　李清 ,李静波.簿荷型菊花茶及制作方法:中国 , 96111124.0

[ P] .1996-07-30.

[ 4] 　葛向阳 ,张德明 , 梁运祥 , 等.半发酵型菊花酒系列及加工工

艺:中国 , ZL94109135.X[ P] .1994-08-29.

[ 5] 　吴松涛 , 吴建国.菊花药浴制剂和制造方法:中国 , ZL

97101392.6[ P] .1997.03.06.

[ 6] 　曲韵智.山楂 、菊花 、枸杞子滴丸及其制备方法:中国 ,

ZL200510007419.0[ P] .2005-02-18.

[ 7] 　高国强.菊花止咳清咽制剂药物:中国 , ZL03130477.X [ P] .

2003.07.29.

[ 8] 　赵江梅.一种含有天然植物人参和菊花成份的保健饮料:中

国 , 01126172.2[ P] .2001-07-16.

[ 9] 　孙聪惠.一种可食用芽茎的菊花嫁接方法:中国 ,

ZL200410012158.7[ P] .2004-02-27.

[ 10] 　郭巧生 ,刘丽 , 史红专 ,等.药用白菊花红心白菊品种的选育

方法:中国 ,Z L03112726.6[ P] .2003-01-23.

[ 11] 　林小华 ,邱玉琪 ,唐庚,等.菊花根茎叶有效成份的萃取方法:

中国 , 01132299.3[ P] .2001-11-26.

[ 12] 　白栓锁 ,白雪.菊花宴 、小茴香茎叶 、槟榔叶取代烟叶的香烟

及制法:中国 ,Z L200510055339.2[ P] .2005-03-17.

[ 13] 　何宝达.菊花香枕:中国 , 93110825.X[ P] .1993-01-01.

[ 14] 　蓝子花.一种菊花药物卫生巾:中国 , 200510054028.4[ P ] .

2005-03-05.

[ 15] 　王浩贵.野菊花洗涤制品:中国 , 200510065366.8[ P ] .2005-

04-16.

[ 16] 　高俊平 ,李永红 ,张常青 ,等.菊花切花预处液及其使用方法:

中国 , 200410009451.8[ P] .2004-08-19.

[ 17] 　周惠明 ,钱海峰 ,纪莹.一种菊花休闲曲奇饼干的配方及其制

作工艺:中国 ,Z L200410065463.2[ P] .2004-12-0.

[ 18] 　凌如文 , 凌冬华.菊花豆奶粉:中国 , 200510094750.0[ P ] .

2005-10-13.

[ 19] 　张新华 ,李宏玉 , 唐耀华 , 等.野菊花浸膏生产工艺:中国 ,

ZL88103551.3[ P] .1988-06-06.

117



质量安全 黑　龙　江　农　业　科　学 5期

黑龙江农业科学

代生活节奏的加快和生活水平的提高 ,净菜以其新

鲜 、方便 、营养 、无公害 、可食率高等特点 ,深受消费

者的喜爱
[ 1]
。

净菜加工可提高蔬菜加工率和附加值 、减少城

市生活垃圾 、改善居民起居环境 ,但切分后极易褐

变 、呼吸强度明显上升 ,切面木质化 ,同时水溶性和

还原性营养物质损失严重 ,极易污染微生物[ 2] 。以

上不良变化致使净菜的食用品质下降 ,货架期缩短 ,

极大地影响了净菜的商品价值及农民增收[ 3] 。为

此 ,本文就无公害净菜加工关键技术及质量控制体

系的建立等方面的最新研究进展作一简要综述 ,旨

在为净菜加工提供了可借鉴的理论依据 。

1　无公害净菜加工工艺
原料※检验※预冷※清洗※冷杀菌※淋洗※去

皮※切分※护色※脱水※包装※贮存※配送※销售

1.1　原料的采收与检验

原料必须为无公害蔬菜且适合于净菜加工 ,在

采收 、运输过程中应避免机械伤害;此外应严格原料

蔬菜的检验 ,选择无机械损伤 、无虫蛀 、无病斑 、色泽

均匀 、大小一致 、成熟度相同的蔬菜
[ 4]
。

1.2　预冷与冷杀菌

根据原料特性采用自然或机械的方法对原料预

冷并控制冷藏恒温。预冷是净菜加工关键控制的主

要因素之一 ,是影响净菜质量的关键因素。现多采

用冷水冷却 、强制空气冷却 、真空冷却等方法 ,预冷
方法因原料品种不同而有很大差异[ 5] 。冷杀菌是去

除蔬菜表面细菌 、酵母 、霉菌等微生物和降低农药残

留的重要方法。为适应不同原料的净菜加工需要 ,

一般不采用高温杀菌。冷杀菌可采用多功能杀菌

机 ,并配合 O 3 、超声波 、辐射及化学防腐[ 6] 。

1.3　淋洗和去皮

淋洗的目的是洗去蔬菜表面夹杂物 、微生物 、寄

生虫卵及残留的农药。去皮前用 100 ～ 200 mg·

L-1无机氯或柠檬酸清洗 ,可明显延长净菜货架期 。

每隔 3 h使用 3.5 ～ 4.5μL·L -1O 3处理鲜切西红柿

30 min ,能够明显降低切菜的生理代谢 ,抑制产品褐

变及病原菌数量 ,对切菜品质无不良影响
[ 7]
。切分

大小既要有利保存 ,又要符合饮食需求 ,切分刀具要

锋利 。土豆 、莴苣 、胡萝卜 、甘薯 、西洋芹 、菠萝等切

分前必须去皮 ,并切分成一定的大小和形状规格 。

工业上多采用机械方法 、化学和酶法去皮 、蒸汽去皮

等 ,以锋利的刀片人工去皮效果最佳。

1.4　切分与护色
净菜切分既要有利于贮运 ,又要符合生活饮食

需要 。如马铃薯切丝处理的可溶性糖含量明显低于

切块马铃薯 ,但切丝后失重率低于切块马铃薯[ 8] 。

切分宜采用薄而锋利的不锈钢刀片。用具可用 1%

的 HClO溶液消毒。切片机应充分固定 ,以免影响

切片质量。在保证产品质量的前提下 ,尽可能减少

不必要的损伤 ,也是果蔬净化加工的基本要求
[ 9]
。

切分后的蔬菜原料再次冲洗可减少微生物污染及防

止氧化 。净菜加工传统工艺上多采用 N a2 SO 3 ,但

目前 ,多用 Vc 、异 V c、柠檬酸 、L-半胱氨酸 、CaCl2 、

EDTA 、O 3 、辐射 、超声波等
[ 10]

。

1.5　脱水与包装

切分后的蔬菜应进行脱水处理 ,脱水设备可采
用三足离心机 、振动沥水机 、强风沥水机 、振动沥水

和强风相结合的设备 ,操作工艺参数因净菜品种不

同有很大差异[ 1] 。包装是净菜生产中的最后操作环

节 。常用净菜包装膜主要有聚乙烯(PE)、聚丙烯

(PP)、低密度聚乙烯(LDPE)、聚氯乙烯(PVC)、乙

烯-乙酸乙烯共聚物(EVA),以满足不同的透气需

求;包装方法主要有自发调节气体包装(MA P)、减

压包装(MV P)和壳聚糖涂膜包装[ 11] 。

2　无公害净菜贮运技术
2.1　保鲜防腐剂的使用

保鲜防腐剂分为化学防腐剂和生物防腐剂 。传

统工艺中常用的山梨酸盐 、脱氢醋酸钠等化学保鲜

防腐剂都有一定的副作用。特别是对于鲜切蔬菜 ,

化学防腐保鲜剂的使用种类 、剂量 、时间都受到严格

的限制 ,且不同的剂量对成品品质有明显影响。一

定浓度的高渗溶液处理能够显著降低带有机械伤的

莴苣的酚类物质含量
[ 12]

。乳酸链球菌素 、维他霉

素 、溶菌酶及果蔬提取物等生物防腐剂也是净菜常

用的防腐剂 。试验表明
[ 13]

,葡萄籽实提取物对鲜切

黄瓜 、莴苣有很好的抑菌效果。

2.2　低温冷链技术

低温可抑制净菜呼吸强度 ,降低各种生理生化
反应速度 ,延缓衰老和抑制褐变 ,抑制微生物的生

长 。净菜在运 —选 —切 —贮 —运 —销过程中 ,均需

在低温条件下进行 。净菜冷藏温度必须≤5℃,才能

获得长货架期及确保食用安全 ,并利用冷链(温度≤

5℃)进行运输和销售[ 5] 。

2.3　气调贮藏保鲜技术

鲜切蔬菜保鲜采用气调包装 ,能明显降低其呼

吸强度 ,抑制乙烯产生 ,延长产品保质期 ,防止微生

物侵染[ 14] 。目前 ,净菜气调方式主要是自发调节气

体包装(MA P)。研究发现[ 15] ,低 O2(0 kpa)低 CO2

(20 kPa)能够显著降低切分茄椒的呼吸强度 ,延长

鲜切菜货架寿命;高 O 2(50 ～ 80 kpa)配合高 CO2

(15 kpa)也能够很好地保持辣椒的食用品质 ,抑制

微生物引起的腐败变质
[ 16]

。

2.4　物理保鲜技术

采用辐照 、空气放电 、脉冲电场 、振荡磁场 、高压

等物理方法处理切割菜 ,产品无明显化学变化 ,不产

生异味 , 而且可以保存其营养成分 、新鲜感和
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风味
[ 17]

。

目前 ,国内外研究的较先进的保鲜技术还有临

界低温高湿保鲜 、基因工程保鲜 、细胞间水结构化气
调保鲜 、臭氧气调保鲜 、低剂量辐射预处理保鲜 、细

胞膨压调控保鲜 、微波保鲜 ,烃类混合物保鲜 、电子

技术保鲜等 ,但这些方法尚未得到广泛应用[ 18] 。

3　净菜加工质量控制
3.1　脆变的控制

Ca
2+
在果胶中的稳定程度及切分后蔬菜中果

胶酸钙的形成与净菜的脆度密切相关。在护色液中

加入 0.1%～ 1.0%的 CaCl2 、乳酸钙及葡萄糖酸钙 ,

有助于维持蔬菜切分后 Ca
2+
与果胶所形成稳定的

结构 ,并与果胶酸生成果胶酸钙 ,从而保证了产品的

脆度
[ 19]

。

3.2　HACCP质量管理体系的建立

净菜加工生产上的常见危害主要有原料 、石块 、

杂草等物理污染 ,农药残留 、重金属盐 、化学试剂残

留等化学病害及由微生物引起的微生物病害
[ 20]

。
HACCP 是建立在良好操作规范(GMP)和卫生标

准程序(SSOP)基础之上的控制危害的预防体系 。

为确保净菜产品质量和消费者的健康 ,必须制定切

实合理的 HACCP 工作计划 ,严格净菜加工的关键

点控制。

4　结束语
目前 ,净菜在欧美 、日本等发达国家已盛行 ,美

国净菜市场已达到 3 000 亿美元的规模 ,英法两国

约有 1 000亿美元的规模 ,日本约为 200亿美元 ,台

湾的净菜市场也有较大规模。而我国的净菜加工尚

处于起步阶段 ,2005年销售额达到1 100亿美元 ,在

生产过程中还存在产后处理重视不够 ,商品质量 、包

装及营销手段不佳等问题 。但随着人民生活水平的

提高 、城市生活节奏的加快 ,净菜已经成为菜篮子工

程的重要组成部分 ,必将朝着洁净 、方便 、无公害的

方向发展 ,从而最终取代原料菜或散装菜。
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