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本发明是一种保持紫山药自然色态的加工

保质方法，其步骤是：清洗紫山药茎块，去除灰尘

和泥沙；用刀或者竹片削或者刮削去除表皮；将

去皮后的紫山药茎块切成小块或者丁或丝或片；

烫漂，让切块后的紫山药经过有传送带的烫水槽

或者蒸汽室，保持温度90-100℃，持续时间1-3分

钟，抑制酶活性，减少微生物；将紫山药附着的水

和粘液沥去；将沥干紫山药在-35--40℃条件下

速冻5-15分钟，使产品内部温度达到-18℃；将速

冻后的紫山药于0-5℃条件下包装，于-18℃至-

25℃下贮藏。本发明采用烫漂和沥干等手段消除

酶的活动条件并速冻固定和冷藏，达到长期保质

紫山药自然色态和营养的目的，两年内不变色不

变质，开袋煮熟，味道鲜美，粘润爽口，为这种生

物资源大规模开发利用创造了条件。
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1.一种保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于它有如下步骤：

（1）清洗：清洗紫山药茎块，去除灰尘和泥沙；

（2）去皮；用刀或者竹片削或者刮削去除表皮；

（3）切块，将去皮后的紫山药茎块切成小块或者丁或丝或片，去皮后的紫山药切块前先

用0.18%的盐水浸泡20分钟到1小时；

（4）烫漂，让切块后的紫山药经过有传送带的烫水槽或者蒸汽室，保持温度90-100℃，

持续时间1-3分钟，杀灭虫卵和微生物，保持自然品质和色态；

（5）沥干：将步骤（4）处理后的紫山药附着的水和粘液用振动筛沥去；

（6）速冻：将步骤（5）所得沥干紫山药在-35--40℃条件下速冻5-15分钟，使产品内部温

度达到-18℃或更低，速冻时紫山药块间不接触；

（7）包装冷藏：将速冻后的紫山药于0-5℃条件下用食品级聚乙烯塑料袋进行包装，包

装后如不能即时食用，于-18℃至-25℃下贮藏。

2.根据权利要求1所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于步骤（1）的清

洗，选择成熟无损烂的紫山药进行。

3.根据权利要求1所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于步骤（2）去皮

时，发现有损烂、腐烂的紫山药，将变质损烂的部分切掉，直到切面呈现新鲜自然紫色时留

下，进行下一步骤。

4.根据权利要求1所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于步骤（3）的切

块规格为长宽40-70mm，厚度14-20mm。

5.根据权利要求1所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于步骤（6）的速

冻在流态床上进行，流态床的温度保持在-25℃至-30℃，紫山药切块间不接触，以便冷风与

表面充分接触，保证内部温度迅速降低。

6.根据权利要求1所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于步骤（7）的包

装，用塑料袋封装或抽真空包装。

7.根据权利要求1-6之一所述保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于包装

可以按每袋200g、500g或1000g规格包装。
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一种长期保持紫山药自然色态的加工保质方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种农产品的加工保藏技术，具体是一种长期保持紫山药自然色态的

加工保质方法。

背景技术

[0002] 紫山药民间称紫山参，又叫阿拉法特薯蓣和长芋，属薯蓣科，以其肥大的块根或圆

柱状供食用。据本草纲目药书记载，紫山药具有很高的药用价值。经常食用，不仅可以增加

人体的抵抗力，降低血压、血糖，抗衰老等，还有益于脾、肺、肾等功效。是极高的食补材料。

因此，紫山药又有“蔬菜之王”的美誉。

[0003] 现代医药学研究表明，紫山药含有大量的蛋白质、多糖及淀粉等营养物质，有滋肺

润肾、健脾止泻，对于脾虚腹泻，久痢不愈、虚痨咳嗽、肾虚遗精、小便频繁等症有一定食疗

作用，并且食味鲜美。最主要的还在于紫山药含有大量的紫色花青素，有利于治疗心血管疾

病，起到抗衰老，美容养颜的作用。而紫山药之所以受到人们的喜爱，除了其特有的美容养

颜功效外，还在于其特有的色彩让人看着舒服，能激发人们的食欲。但紫色花青素较易在熬

煮过程中，以及氧气存在的情况下被破坏。

[0004] 紫山药块大皮薄，在运输和储存过程中很容易造成创伤，各种腐败细菌很容易侵

入，伤口发黑腐烂，进而使整个茎块变质，直至无法食用，即使食用好时，还有部分没有完全

腐烂，切去坏烂部分后煮食，味道和色泽也是远不及新鲜的茎块。紫山药因创伤而导致腐烂

变质的情况是经常发生的，这使得其自然保存的时间很短，一般不会超过三个月。

[0005] 公告号为CN102349567B的发明专利“紫山药高温愈合保存方法”为人们提供了一

种紫山药的保藏技术，其做法是紫山药收获后封闭在薯库内迅速加热到35-38℃高温，保持

4昼夜促进伤口愈合，然后快速通风、降温、散湿，以后长期保持温度15-18℃，湿度60-80%。

该专利称，这种处理可促使薯块伤口愈合，减少坏烂，同时杀灭大部分黑斑病和软腐病。但

据其实施例记载，其处理后，不到半年的时间，出库时的完好率仅能达到80-85%，仍然有相

当一部分坏烂。该方法的实质是用35-38℃的高温灭杀细菌，同时让伤口创面风干，减少细

菌的活性，达到减缓细菌腐败的目的。但实际上，这样的温度很难杀灭细菌，无法做到长期

保质的目的，而且对于一般的消费者甚至农户来说，要保持35-38℃，15-18℃这样的温度条

件，保质湿度60-80%的保藏环境既难做到也无必要，即使对一些专业的仓储公司，做起来也

不容易，因此，这种方法有较大的局限性，同时也达不到长期保质的作用。

[0006] 对于普通消费者来说，只希望天天能吃到色泽鲜美，品质优良的紫山药，保质时间

长，特别是不用削皮，也不用清洗，不用切块，像下面条一样开袋即可煮食的紫山药。可是到

目前为止，这样的紫山药及相应的加工保质技术还没有见到。

发明内容

[0007] 本发明的目的就是针对上述问题提出一种长期保持紫山药自然色态的加工保质

方法，以克服现有技术的不足。
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[0008] 本发明提出的这种保持紫山药自然色态的加工保质方法，其特征在于它有如下步

骤：

[0009] （1）清洗：清洗紫山药茎块，去除灰尘和泥沙；

[0010] （2）去皮；用刀或者竹片削或者刮削去除表皮；

[0011] （3）切块，将去皮后的紫山药茎块切成小块或者丁或丝或片；

[0012] （4）烫漂，让切块后的紫山药经过有传送带的烫水槽或者蒸汽室，保持温度90-100

℃，持续时间1-3分钟，破坏或抑制酶活性，降低细菌总数及细菌污染，保持自然品质和色

态；

[0013] （5）沥干：将步骤（4）处理后的紫山药附着的水和粘液沥去；

[0014] （6）速冻：将步骤（5）所得沥干紫山药在-35--40℃条件下速冻5-15分钟，使产品内

部温度达到-18℃或更低；

[0015] （7）包装冷藏：将速冻后的紫山药于0-5℃条件下用食品级聚乙烯塑料袋进行包

装，包装后如不能即时食用，于-18℃至-25℃下贮藏。

[0016] 包装可以按每袋200g、500g或1000g等规格包装，以适合开袋后一次煮食，不残留，

以充分保持食用时的自然色态。

[0017] 步骤（1）的清洗，优先选择成熟无损烂的紫山药进行。

[0018] 步骤（2）去皮时，发现有损烂、腐烂的紫山药，要将变质损烂的部分切掉，直到切面

呈现新鲜自然紫色时才可留下进行下一步骤。

[0019] 步骤（3）的切块规格为长宽40-70mm，厚度14-20mm。

[0020] 去皮后的紫山药切块前先用0.18%的盐水浸泡20分钟到1小时。盐水浸泡可以增加

紫山药切面组织的抗氧化能力，充分保持紫山药的自然紫色形态。

[0021] 步骤（5）的沥干可以用振动筛或离心机进行，以提高工效。

[0022] 步骤（6）的速冻在流态床上进行，流态床的温度保持在-25℃至-30℃，紫山药切块

间尽量互不接触，以便冷风与表面充分接触，保证内部温度迅速降低，并方便包装时计量。

[0023] 步骤（7）的包装，可以用塑料袋进行抽真空包装，以尽量减少袋中空气和水分。

[0024] 紫山药的新鲜切面上存在很多粘液，其中就有多种活性酶，据测试，活性酶即使在

冷冻的低温条件下也不失其活性。日常生活中，人们发现紫山药切开后暴露在空气中，半小

时后，紫色就会发生明显变化，看上去像上了一层淡淡的褐色一样，这种变化正是活性酶造

成的，它使紫山药的营养成分，包括自然的紫色花青素遭到破坏所致。紫山药切开后放于空

气中太久，色彩变化太多时，不仅影响观感和食欲，煮熟后味道也不太鲜美，咀嚼时还有硬

头感。

[0025] 本发明这种加工保质方法，先采用烫漂和沥干的方式将紫山药切面上粘液中的活

性酶、微生物等快速杀死或者抑制，沥去粘液和水分，消除酶的活动条件，随即速冻以固定

酶免活性的条件，从而做到长期保持紫山药自然色态和营养成分的目的和效果。经实测，利

用本发明这种方法加工保藏的紫山药两年内不变色不变质，煮食时，将水或汤烧开后，开袋

放入煮熟，味道鲜美，粘润爽口，与刚从地里挖出的新鲜紫山药无异。

[0026] 本发明不仅为紫山药的长期保色保质提供了技术保证，还为这种珍稀食物的贮

藏、长途运输和食用带来了很大方便，也为紫山药这种生物资源的大规模开发创造了条件。
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具体实施方式

[0027] 下面用实例进一步说明本发明的积极技术效果。

[0028] 例1、在紫山药收获的季节，采购品质优良、成熟适度、鲜嫩，无病虫害，无农药和微

生物污染的紫山药块茎，及时清洗，最好当日采收，当日加工。采收进厂的原料及时检测，排

除农药残留和重金属等质量指标不符合要求的原料。对表面附有污泥沙砾的茎块，清洗可

用手工清水洗涮，对于表面仅有灰尘干燥的茎块，可以将茎块置于传送链带上，用风机或者

高压气束吹喷去除，流水作业，以提高工效。

[0029] 清洗后的茎块，通过人工，用刀或者竹片削或者刮掉表皮，遇到有腐烂或者有创口

的茎块，将腐烂和破损的部分切掉，仅保留品质完好的部分。

[0030] 切块时，可以根据具体的消费需求，将去皮后的茎块切成片状、条状、丁状、段状等

形状。无论切成何种形状，都要求同一批次的形状尽量统一，厚薄一致，规格一致。本例切块

为厚14-20mm、长宽40-70mm的片状。

[0031] 烫漂时，将切块后的紫山药均匀地给入有传送带的一个烫漂槽中，槽中有热水，温

度保质在90-100℃，使其均匀地通过，进行一次热水浴。烫漂的时间以充分杀灭或者有效抑

制住活性酶，又不让切块熟化变软为原则。一般为1-3分钟。

[0032] 当然，烫漂还可以用蒸汽进行，就是让紫山药的切块匀速地经过一个充满蒸汽的

空间，一般是蒸汽室，保持室内温度90-100℃，从进到出的时间也是1-3分钟。

[0033] 经反复实验和研究，本发明人发现，烫漂是本发明的一个关键步骤，其作用是使酶

失去活性，由于原料中存在多种酶，即使在零下几十度的低温条件下，这种酶也不丧失活

性，因此，如果不经烫漂直接进行速冻和包装，紫山药切块的自然紫色也会在一周内发生变

化，开袋煮食时，切块色泽褐黑，咀嚼时有硬头感，质地不均匀。严重影响观感和味道。

[0034] 烫漂还能杀死田间生长附着于表面的虫卵和微生物，确保食品卫生和安全。烫漂

还能使原料组织中的空气被排挤出去，减少冻结时冰晶形成的膨胀压力，减少形体变化，同

时消除或者减轻原料的氧化程度，利于保持产品色泽和营养成分，防止产品老化，改善口

感。

[0035] 沥干，烫漂后的切块，表面附着有一定的水分和粘液，如不排除，将会在冻结时形

成表层冰块，既不利于快速冷冻，也不利于冻后的包装，所以须于速冻前将其除去。保证流

态化单体切块快速冻结，避免残留水分带进后续作业，影响观感和冻结速度，以及增加冷冻

的动力消耗。这种附着水和粘液可以靠其自重滤掉，但自然沥干慢，工效低，本例采用振动

式沥水让其快速沥干。就是将切块置于振动筛面上快速沥滴去除附着的水分。

[0036] 在不损坏切块形状的前提下，还可以采用离心机快速甩沥。

[0037] 速冻是固定切块表面及内部业已形成的、使酶免于活性条件的一个决定因素，本

发明人的反复实验证明，速冻时间越短，产品质量越好，反之，缓冻或者慢冻，时间越长，产

品品质越差。

[0038] 在温度为-35至-40℃的风冷时间内速冻，冷冻时间为5-15分钟时，切块内部中心

的温度达到-18℃或更低时，所获得的紫山药切块保持自然紫色和原质原味的品质最好。

[0039] 本例据此，采用流态化速冻机，氨制冷，由冷库机房统一制冷实现对紫山药切块的

速冻。

[0040] 包装和冷藏，包装的作用是将速冻状态下的紫山药切块与空气隔绝，防止产品在
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贮藏过程中因接触空气而氧化变色，同时防止切块表面的水分蒸发而形成干燥塌瘪，影响

观感，以及防止污染，保持卫生。包装还有利于切块产品的计量、运输、销售和食用。

[0041] 经发明人摸索，速冻后的紫山药切块应在0-5℃的条件下进行包装，用常见的食品

级聚乙烯塑料袋进行小包装，每袋可按200g、500g或者1000g等不同规格进行包装。或者根

据用户需求定量包装。包装后用封口机封口，打上生产日期等信息。

[0042] 包装后，于-18℃至-25℃的冷库中贮藏。

[0043] 经实测。本例这种加工后的紫山药切块10吨，冷藏在冷库中，两年后取出食用，色

泽和口味与鲜的紫山药没有任何区别，试用消费者十分满意，要求大量供货。

[0044] 例2、将一批紫山药于去皮后烫漂前用0.18%有盐水浸泡20分钟-1小，其余步骤同

例1，所得紫山药切块大约5吨，冷藏在冷库中，两年零五个月后取出食用，色泽新鲜的紫山

药无异，而口感更好，试用消费者最满意，也要求大量供货。
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