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(57)摘要

本发明公开了一种以大肉芥菜为原料的酸

菜及其制备方法，属于食品加工技术领域。所述

的制备方法包括选菜、晒菜、清洗、修整、热烫、入

缸腌制、厌氧发酵等步骤。在发酵过程中加入米

粉水（包括硬水100份，糯米粉0.5～3份、粳米粉0

～1份）协同发酵可增进大肉芥菜组织硬度，有效

保持酸菜成品的脆硬性，且制备过程中覆盖粽叶

可增进清香酸脆的口感，并有效抑制亚硝酸盐的

生成。本发明制作方法简单，酸菜成品中亚硝酸

盐含量显著低于GB 2714-2015《食品安全国家标

准 酱腌菜》规定标准。制作的大肉芥菜酸菜成品

清脆酸爽、口味纯正。
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1.一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：采用自然晾晒法或人工干燥法，人工干燥法包括热风干燥法、热泵干燥法、红

外线干燥法中的一种，自然晾晒或人工干燥大肉芥菜，至菜帮不饱满坚挺，菜叶呈萎蔫状，

含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗自然晾晒或人工干燥后的大肉芥菜，洗净除尽大肉芥菜表面的泥

土、虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子以及枯叶剥除，再放入超声波清洗机内清洗，设置超声功

率5～10  W/L，超声时间10～30  min，清洗完毕，沥干水分；

（4）热烫：将清洗、修整过的大肉芥菜放入90～95℃的热水中，并使水位完全没过大肉

芥菜，热烫45～75  s，至大肉芥菜由鲜嫩的青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞起

并放入清水浸泡或流动水冲洗，使热烫后的大肉芥菜迅速冷却，而后沥干水分；

（5）入缸腌制：将热烫并速冷后的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整

齐并压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配

料，并覆盖一层粽叶，以重量份计，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐2～5份、红糖粉0

～2份；瓦缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过

物料，覆上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封

坛口，以防空气及杂菌污染；

（6）厌氧发酵：依据腌制酸菜时的气温范围确定发酵时间。

2.根据权利要求1所述一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，其特征在于，步骤

（2）所述自然晾晒法晾晒时间为8～12  h；热风干燥法为60～70℃烘箱干燥1～2  h；热泵干

燥作为干燥温度60～70℃、干燥时间1～2  h、装料量3～10  kg/m3、热泵空气湿度为30～

50%；红外线干燥法具体为波长3～4 μm，红外灯功率1000～2000  W，温度60～70℃，时间1～

2  h。

3.根据权利要求1所述一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，其特征在于，步骤

（5）所述粽叶包括箬竹叶、芦苇叶、粽巴叶、芭蕉叶、玉米叶、荷叶、柊叶、竹笋壳中的一种。

4.根据权利要求1所述一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，其特征在于，步骤

（5）所述米粉水按质量份计包括硬水100份，糯米粉0.5～3份、粳米粉0～1份。

5.根据权利要求1所述一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，其特征在于，步骤

（6）所述发酵时长为：气温为0～6℃时发酵40～60天；气温为9～18℃时发酵28～35天；气温

为25～30℃时发酵18～23天；气温为30～38℃时发酵10～15天。

6.一种如权利要求1～5任一所述一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法制备得到

的酸菜。
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一种以大肉芥菜为原料的酸菜及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体公开一种以大肉芥菜为原料的酸菜及其制备

方法。

背景技术

[0002] 大肉芥菜含有丰富的维生素A、维生素B族、和维生素D，还含有大量的抗坏血酸参

与机体重要的氧化还原过程，能增加大脑中氧含量，多吃芥菜有提神醒脑，解除疲劳的功

效。芥菜还有解毒消肿之功，能抗感染和预防疾病的发生，抑制细菌毒素的毒性，促进伤口

愈合，可用来辅助治疗感染性疾病。因芥菜组织较粗硬、含有胡萝卜素和大量膳食纤维，故

有明目与宽肠通便的作用，可作为眼科患者的食疗佳品，还可防治便秘，尤宜于老年人及习

惯性秘者食用。此外每100克芥菜的钙含量为294毫克。是食疗补钙的一大选择，对骨质疏松

人群缺钙人群有很好的效果。

[0003] 但芥菜鲜炒有淡淡的苦味，口感不佳，将其作为原料制成酸菜可将苦味去除。因其

具有清爽可口、鲜香嫩脆、解腻开胃的品质而受到人们的青睐。酸菜在我国具有独特而悠久

的历史和丰富的内涵，我国人民利用发酵法制作酸菜的历史最早可追溯到古代时期的周

朝，北魏贾思勰在《齐民要术》中详细介绍了腌制酸菜的方法，东汉时期的许慎在《说文解

字》中提到“菹菜者,  酸菜也”  菹即是酸泡菜，《食味杂咏  北味酸菜》有“寒月初取盐菜入

缸，去汁，入沸汤熟之”酸菜制作描述，据《本草纲目》（明  李时珍著，2007）中的记载，酸菜的

制作工艺至今已经有430年历史了，随着时间的推移，酸菜在制作过程中所用的原料、配料

以及工艺都有不同程度的改变，发酵酸菜已形成了许多品种。常见的酸菜品种有东北酸菜、

涪陵榨菜、四川泡菜、扬州酱菜、北京酱菜、河南酸菜、山西酸菜等。

[0004] 酸菜的腌制方法有很多，但传统的腌制方法所需要的腌制时间太长，所得的酸菜

色泽偏灰暗，容易变软，脆性低不爽口；且制备过程不规范会导致成品中亚硝酸盐含量高，

危害健康。经乳酸菌发酵而成的大肉芥菜型酸菜不仅香、甜、酸、脆、酸中带甜、甜中带咸，而

且还具有清凉爽口、生津止渴、开胃及调节人体肠道微生态、降低胆固醇等生理功能。而其

独特的风味广泛用于多种地方特色菜肴，如酸菜鱼、酸菜炖肉等。

发明内容

[0005] 本发明的目的在于针对现有技术的不足，提供一种以大肉芥菜为原料的酸菜及其

制备方法。

[0006] 为实现上述目的，本发明采用如下技术方案：

一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：采用自然晾晒法或人工干燥法，人工干燥法包括热风干燥法、热泵干燥法、红

外线干燥法中的一种，自然晾晒或人工干燥大肉芥菜，至菜帮不饱满坚挺，菜叶呈萎蔫状，

含水量降至70～75%；
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（3）清洗、修整：清洗自然晾晒或人工干燥后的大肉芥菜，洗净除尽大肉芥菜表面的泥

土、虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子以及枯叶剥除，再放入超声波清洗机内清洗，设置超声功

率为5～10  W/L，超声时间10～30  min，清洗完毕，沥干水分；

（4）热烫：将清洗、修整过的大肉芥菜放入90～95℃的热水中，并使水位完全没过大肉

芥菜，热烫45～75  s，至大肉芥菜由鲜嫩的青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞起

并放入清水浸泡或流动水冲洗，使热烫后的大肉芥菜迅速冷却，而后沥干水分；

（5）入缸腌制：将热烫并速冷后的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整

齐并压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配

料，并覆盖一层粽叶，以重量份计，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐2～5份、红糖粉0

～2份；瓦缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过

物料，覆上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封

坛口，以防空气及杂菌污染；

（6）厌氧发酵：依据腌制酸菜时的气温范围确定发酵时长。

[0007] 步骤（2）所述自然晾晒法晾晒时间为8～12  h；热风干燥法为60～70℃烘箱干燥1

～2  h；热泵干燥作为干燥温度60～70℃、干燥时间1～2  h、装料量3～10  kg/m3、热泵空气

湿度为30～50%；红外线干燥法具体为波长3～4μm，红外灯功率1000～2000W，温度60～70

℃，时间1～2  h。

[0008] 步骤（5）所述粽叶包括箬竹叶、芦苇叶、粽巴叶、芭蕉叶、玉米叶、荷叶、柊叶、竹笋

壳中的一种。

[0009] 步骤（5）所述米粉水按质量份计包括硬水100份，糯米粉0.5～3份、粳米粉0～1份。

[0010] 步骤（6）所述发酵时长为：气温为0～6℃时发酵40-60天；气温为9～18℃时发酵28

～35天；气温为25～30℃时发酵18～23天；气温为30～38℃时发酵10～15天。

[0011] 进一步地，利用上述方法制备得到大肉芥菜为原料的酸菜。

[0012] 本发明的优点在于：

（1）本发明芥菜酸菜制备过程中，通过原料芥菜初步清洗、修整后辅以超声波清洗可进

一步减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁殖，影响乳酸发酵，且给成品酸菜带来异

味；其次通过热烫，不仅可实现灭酶的效果，同时可以阻断70%以上的硝酸盐和亚硝酸盐的

生成。

[0013] （2）本发明在入缸腌制的过程中，将大肉芥菜竖着放，且菜头朝下，菜叶朝上，这样

压制的时候根梗就不容易烂，保证成品酸菜的品相，且食用健康、口感酸脆。

[0014] （3）本发明在制备过程中覆盖粽叶可增进清香酸脆的口感，物料的每层都覆盖一

层粽叶，不仅可隔开每一层的芥菜，同时粽叶中有效成分包括黄酮、酚酸、蒽醌、内脂、多糖、

氨基酸、微量元素等，具有优良的抗氧化效果，能够有效减少亚硝酸盐的生成。

[0015] （4）本发明添加米粉水协同发酵不仅可以增加酸菜中的风味物质，另外由于米粉

水使用硬水配制，硬水中的钙盐可增进酸菜成品组织硬度，在食用和加工时可有效保持产

品的脆硬性，口感脆爽。

具体实施方式

[0016] 实施例1
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一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：自然晾晒8  h，使含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗新鲜大肉芥菜，去除菜叶表面的泥土和虫卵，并将有虫洞、坏斑的

叶子以及枯叶剥除，放入超声波清洗机内清洗，设置超声功率为10  W/L，超声时间30  min，

清洗完毕，置于洗菜篮中沥干水分；清洗可减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁

殖，影响乳酸发酵，且给成品酸菜带来异味；

（4）热烫：将修整过的大肉芥菜放入95℃的水中，水没过大肉芥菜，热烫45  s，大肉芥菜

由鲜嫩的青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞出放入清水浸泡速冷或流动水冲洗，

后沥干水分；

（5）入缸腌制：将热烫速冷的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整齐并

压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖着放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配

料，每层覆盖一层箬竹叶，按照重量份，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐2份、红糖粉

1份；瓦缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过物

料，覆上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封坛

口，以防空气及杂菌污染；

米粉水的配制方法为：硬水100份，糯米粉0.5份、粳米粉1份。

[0017] （6）厌氧发酵：置于18℃培养箱中发酵30天获得成品酸菜，每隔3天取样测定亚硝

酸盐含量，结果见表1。GB  2714-2015《食品安全国家标准  酱腌菜》规定酸菜中亚硝酸盐含

量应≤20  mg/kg，标准中亚硝酸盐检出限为1  mg/kg。

[0018] 表1 实施例1亚硝酸盐含量测定

实施例2

一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：烘箱60℃处理2小时，使含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗新鲜芥菜，去除菜叶表面的泥土和虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子

以及枯叶剥除，放入超声波清洗机内清洗，设置超声功率为5  W/L，超声时间10  min，清洗完

毕，置于洗菜篮中沥干水分；清洗可减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁殖，影响

乳酸发酵，且给成品酸菜带来异味；

（4）热烫：将修整过的大肉芥菜放入90℃的水中，水没过大肉芥菜，热烫60  s，芥菜由鲜

嫩的青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞出放入清水浸泡或流动水冲洗，后沥干水

分；

（5）入缸腌制：将热烫速冷的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整齐并

压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配料，

每层覆盖一层芦苇叶，按照重量份，修整过的芥菜为100份，配料为精盐3份、红糖粉1份；瓦
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缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过物料，覆

上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封坛口，以

防空气及杂菌污染；

米粉水的配制方法为：硬水100份，糯米粉1.5份、粳米粉1份。

[0019] （6）厌氧发酵：置于室温（25℃）发酵21天获得成品酸菜，每隔3天取样测定亚硝酸

盐含量，结果见表2。

[0020] 表2 实施例2亚硝酸盐含量测定

实施例3

一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：烘箱70℃处理1  h，使含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗新鲜芥菜，去除菜叶表面的泥土和虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子

以及枯叶剥除，再放入超声波清洗机内清洗，设置超声功率为10  W/L，超声时间20  min，清

洗完毕，置于洗菜篮中沥干水分；清洗可减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁殖，

影响乳酸发酵，且给成品酸菜带来异味；

（4）热烫：将修整过的大肉芥菜放入85℃的水中，水没过大肉芥菜，热烫75  s，大肉芥菜

刚由青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞出放入清水浸泡或流动水冲洗，后沥干水

分；

（5）入缸腌制：将热烫速冷的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整齐并

压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配料，

每层覆盖一层芭蕉叶，按照重量份，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐5份、红糖粉1

份；瓦缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过物

料，覆上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封坛

口，以防空气及杂菌污染；

米粉水的配制方法为：硬水100份，糯米粉3份、粳米粉1份。

[0021] （6）厌氧发酵：置于30℃培养箱中发酵18天获得成品酸菜，每隔3天取样测定亚硝

酸盐含量，结果见表3。

[0022] 表3 实施例3亚硝酸盐含量测定

对比例1  制作过程不加入粽叶

一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；
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（2）晒菜：烘箱60℃处理2  h，使含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗新鲜芥菜，去除菜叶表面的泥土和虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子

以及枯叶剥除，再放入超声波清洗机内清洗，设置超声功率为5  W/L，超声时间10  min，清洗

完毕，置于洗菜篮中沥干水分；清洗可减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁殖，影

响乳酸发酵，且给成品酸菜带来异味；

（4）热烫：将修整过的大肉芥菜放入90℃的水中，水没过大肉芥菜，热烫60  s，大肉芥菜

由青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞出放入清水浸泡或流动水冲洗，后沥干水

分；

（5）入缸腌制：将热烫速冷的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整齐并

压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配料，

按照重量份，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐3份、红糖粉1份；瓦缸内的大肉芥菜压

实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过物料，覆上膜，并用竹网格或

竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封坛口，以防空气及杂菌污染；

米粉水的配制方法为：硬水100份，糯米粉1.5份、粳米粉1份。

[0023] （6）厌氧发酵：置于18℃培养箱中发酵30天获得成品酸菜。每隔3天取样测定亚硝

酸盐含量，结果见表4。

[0024] 表4  对比例1亚硝酸盐含量测定

对比例2  制作过程不添加米粉水

一种以大肉芥菜为原料的酸菜的制备方法，包括以下步骤：

（1）选菜：选用新鲜脆嫩、叶片肥厚，无病虫害，7～8分熟的大肉芥菜作为原料；

（2）晒菜：烘箱60℃处理2  h，使含水量降至70～75%；

（3）清洗、修整：清洗新鲜芥菜，去除菜叶表面的泥土和虫卵，并将有虫洞、坏斑的叶子

以及枯叶剥除，再放入超声波清洗机内清洗，设置超声功率5  W/L，超声时间10  min，清洗完

毕，置于洗菜篮中沥干水分；清洗可减少腌制过程中的杂菌污染，防止杂菌过度繁殖，影响

乳酸发酵，且给成品酸菜带来异味；

（4）热烫：将修整过的大肉芥菜放入90℃的水中，水没过大肉芥菜，热烫60  s，大肉芥菜

由鲜嫩的青绿色刚变为具有油亮感的翠绿色时立即捞出放入清水浸泡或流动水冲洗，后沥

干水分；

（5）入缸腌制：将热烫速冷的大肉芥菜按照一层原料芥菜一层配料的方式摆放整齐并

压实，入瓦缸时，大肉芥菜应竖放，且菜头朝下，菜叶朝上，在每层菜叶面上均匀撒上配料，

每层覆盖一层塑料薄膜，按照重量份，修整过的原料芥菜为100份，配料为精盐3份、红糖粉1

份；瓦缸内的大肉芥菜压实后，将米粉水煮沸并冷却至室温后，灌入瓦缸，且水位应没过物

料，覆上膜，并用竹网格或竹条压实物料，以防上浮及异物入缸，并用相同浓度的盐水封坛

口，以防空气及杂菌污染；

（6）厌氧发酵：置于18℃培养箱中发酵30天获得成品酸菜。每隔3天取样测定亚硝酸盐
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含量，结果见表5。

[0025] 表5  对比例2亚硝酸盐含量测定。

[0026] 对实施例1～3以及对比例1～2制备得到的酸菜进行感官评定，通过色泽形态、香

气、质地和滋味四个方面作为评价指标，制定对酸菜评价标准其具体分值见表6。

[0027] 表6酸菜感官评价鉴定标准评定表
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感官评价采用暗评计分方法，参加的评分人员每次不少于7人且为单数，结果见表7。

[0028] 表7酸菜感官评价

检测实施例与对比例酸菜成品总酸的含量，结果如表8所示。

[0029] 表8 酸菜成品总酸检测结果

由表8可知，实施例1～3制备得到的酸菜的总酸含量显著高于对比例，说明本发明制备

方法与对比例相比取得了良好的效果。
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[0030] 以上所述仅为本发明的较佳实施例，凡依本发明申请专利范围所做的均等变化与

修饰，皆应属本发明的涵盖范围。
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