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摘要 以惠州梅菜为研究材料 ,探讨梅菜低盐化的合适工艺。结果表明 ,只要选择合适的脱盐方式和脱盐终点 ,并辅以合适的调味配
方 ,包装材料及杀菌工艺等全套低盐化技术 ,产品的口味和保存均能满足消费和商品流通的低盐要求。
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Study on Production Technics of Low-salted Meicai Vegetable
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Abstract  With Huizhou Meicai as materials , the suitable technics of low-salted Meicai vegetable was discussed . The results showedthat if only selecting
appropriate desalination way and desali nation end-point , combining witha whole set of low-salted technique includingthe appropriate flavori ngingredients ,
wrapping materials and sterilization skills , the taste and preservation of low-salted products could all meet the requirement of appropriate , appropriate the
low-salted demand of consumption and commodities circulation.
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  梅菜, 又称正气菜, 为岭南三大名菜之一, 在粤东、粤北

山区均有种植和加工 , 其中以惠州梅菜最为有名, 历史悠

久[ 1] 。传统的梅菜通常采用高盐腌制, 而盐度太高对人体的

肾脏、心血管系统等器官会造成永久性损坏, 不符合健康要

求。但梅菜的低盐化必然给产品的加工和保存带来一定的

困难, 因此选择合适的加工路线和相应的保藏措施是非常必

要且不可缺少的, 开展这方面的研究, 具有重要的应用意义。

1  材料与方法

1 .1 材料处理  梅菜原料均为广东省惠州市产, 购于惠州

矮坡市场。所属各项试验均在广东农工商职业技术学院实

验室进行。梅菜咸坯脱盐工艺流程: 高盐成品→清洗切片→

脱盐→压榨→调味→包装→杀菌→成品。

1 .2 脱盐方式 流水脱盐:固定梅菜切片为0 .5～0 .8 cm 的

均匀方粒( 茎) ,叶为0 .5～0 .8 c m 长; 自来水流量为t/ 2 .5 h ,

一次投料量为5 kg , 容器内料水比为1∶3 , 平均搅拌时间为10

min/ 次, 取样时间设定为5、10、15、30、60 min。静水脱盐: 在基

本条件同上的前提下将流水脱盐改为换水20 min/ 次的静水

脱盐, 取样时间设定为20、40、60、80、100 min。探讨时间与脱

盐量的关系 ,分析时间与静水脱盐量的关系, 以最终结果比

较两种脱盐方式的脱盐速度及经济性状。

1 .3  脱盐终点的确定方法 在配方固定, 成品含盐量确定

为( 6±1) %的前提下 ,根据不同脱盐原料经调味后的含盐量

测定结果,确定合适的脱盐终点。

1 .4  压榨脱水量 设压榨脱水量为原脱盐后重量的25 % 、

35 %、50 % 3 个处理 ,以不压榨的样品作为对照, 观察调味后

的结果。

1 .5  调味方式及不同料液比 调味方式的比较 :I . 压榨后浸

渍调味再包装;II .压榨后先包装再加注调味液于袋中调味 ;

III . 炒制调味后包装。最佳调味料液比的试验:I 为1∶1 ;II 为

1∶0 .8 ;III 为1∶0 .6。

1 .6 包装材料与成品保存  试验用包装材料:I 为普通复合

薄膜包装袋 ;II 为铝泊包装袋。置放环境条件:I 为室温见

光;II 为室温避光。 �
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1 .7 杀菌工艺与成品品质及保存  试验设杀菌处理: 水浴

杀菌温度与时间,I 为70 ℃,10、20、30 min ;II 为80 ℃,10、20、

30 min ;III 为90 ℃,5、15、25 min ;IV 为100 ℃,5、15、25 min。

图1 不同脱水方式的脱盐速度

  表1 脱盐终点与成品含盐的关系 %

样本 脱盐终点 成品含盐量

1     1 .23       5 .86

2 2 .26 6 .24

3 3 .56 7 .02

4 4 .49 7 .65

5 56 .90 9 .26

 注 :同一配方条件下的测定结果。

  表2 压榨脱水量与成品品质的关系

压榨脱水量∥% 成品香味 脆度 口感

20 好  嫩脆 佳 

30 好  嫩脆 佳 

40 较好 较脆 佳 

50 味较淡 偏软 偏淡

不压榨 偏淡 偏软 偏淡

 注 :压榨后浸渍24 h。

  表3 不同调味方式的优劣比较

调味方式 梅菜外观 口味 香气 操作方便程度

先调味后装袋 美观 较好 略不足 略麻烦

先装袋后调味 较差 较好 略不足 方便 

炒制调味后包装 美观 佳 好  略麻烦

 注 :3 种调味方式的固形物含量相同。
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  表4 不同料液比调味对成品风味的影响

料液比 调味浸着情况 风味 灌装情况

1∶1 .0 液体过多 偏淡 液体过剩 

1∶0 .8 液体适中 较浓 液体无剩余

1∶0 .6 液体不足 浓 液体不足 

 注 :调味液灌入量25～30 ml/ 袋。

  表5 不同包装材料及存放条件与成品的保存

存放条件
复合透明包装

存放天数∥d 品质变化

铝箔包装袋

存放天数∥d 品质变化

夏季见光 7 变黄,氧化

夏季避光 45 基本正常 3 个月 基本正常

冬季见光 200 变黄,氧化

冬季避光 5～6 个月 基本正常 6 个月 基本正常

 注 :试验杀菌条件。

2  结果与分析

2 .1 脱盐方式的试验  咸坯脱盐方式的不同, 关系到脱盐

的速度与技术的经济性。采用流水和静水2 种脱盐方式与

经济性状比较( 图1) 。

由图1 可知, 当脱盐至含盐1 %左右时 ,流水脱盐需时为

50～60 min ,静水脱盐需时为85～95 min , 两者脱盐至相同水

平所需的时差为35 min。而如将脱盐至含盐为2 %、4 %前后

时, 则流水脱盐分别需时为40、25 min 左右, 静水脱盐需时约

为50、30 min 左右 , 两者的脱盐时间差进一步缩短为10、5

min , 这说明流水脱盐速度虽明显快于静水脱盐 ,但两种脱盐

方式在不同含盐水平时所需的时间并不是固定不变的。

  在两种脱盐方式的经济性状方面, 如以每次脱盐量为

50 kg , 自来水成本为0 .65 元/ t 计算, 在前述固定条件下 , 则

脱盐至2 %的含盐量 ,理论计算,流水脱盐需耗4 t 自来水 ,静

水脱盐需耗0 .26 t 自来水。所需金额分别为流水脱盐2 .7

元,静水脱盐0 .18 元。两种脱盐方式的成本流水脱盐分别

是静水脱盐的15 倍。由此可见, 采用静水脱盐方式尽管在

脱盐速度上比流水脱盐略慢, 但脱盐成本却大幅度低于流水

脱盐方式,故经济性状明显优于流水脱盐方式。

  表6 不同杀菌条件对低盐成品品质及保存的影响

杀菌条件 指标
存放天数∥d

0 5 15 30 60 90 120 150
70 ℃ 10 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 霉变 - -

细菌总数∥cfu/ g 2 500 2 200 1 800 1 400 1 000 1 600 20 000 -
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 - <30 <30 <30 <30 < 60 -

70 ℃ 20 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 霉变
细菌总数∥cfu/ g 2 300 1 200 1 100 800 700 700 600 1 600
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 <30 <30 - < 30 <30

70 ℃ 30 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 900 800 800 600 600 600 500
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 <30 <30 <30 < 30 <30

80 ℃ 10 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 霉变 -
细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 800 1 600 1 400 1 100 900 2 500 -
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 <30 <30 <30 < 60 -

80 ℃ 20 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 000 800 700 600 500 600 400
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 <30 - <30 < 30 <30

80 ℃ 30 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 100 800 700 600 500 550 300
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 <30 <30 <30 < 30 <30

90 ℃ 5 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 霉变 -
细菌总数∥cfu/ g 2 500 2 100 1 900 1 500 1 000 1 600 20 000 -
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 - <30 <30 <30 <30 < 60 -

90 ℃ 15 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 000 850 700 600 450 500 300
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 - <30 - - < 30 -

90 ℃ 25 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常

细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 100 850 700 600 500 450 300
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 - - <30 - <30 - <30

100 ℃ 5 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 霉变 -
细菌总数∥cfu/ g 2 500 1 700 1 500 1 300 1 000 900 2 500 -
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 <30 - <30 <30 < 60 -

100 ℃ 15 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 850 700 750 600 400 500 300
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 <30 - - <30 - < 30 -

100 ℃ 25 min 外观 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常
细菌总数∥cfu/ g 2 500 800 800 700 600 550 500 300
大肠杆菌∥MPN/ 100 g <30 - - - - <30 - <30

2 .2 脱盐终点的确定  根据广东省消费者的口感, 成品的

含盐量为( 6±1) %比较合适。由于梅菜脱盐之后还要进行调

味,因此脱盐终点的选择必须与调味配方相协调, 才能保证

低盐成品的含盐量保持在一个稳定的范围。测定结果, 如表

1。在确定成品的含盐量为( 6±1) % 时,脱盐终点必须保证维

持在2 % 左右。

2 .3  脱盐后不同压榨脱水量对成品口感及口味的影响 由
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政执法管理工作的需要。同时, 要加大对重大违规事件以及

责任人的打击力度。一方面以教育和预防为主, 另一方面对

那些以身试法者要进行严管重罚 ,及时广泛地将各类反面典

型公示于众,让守法者真正得益。

3 .5 加大渔业水域环境整治力度  搞好渔业生态环境保护

是渔业可持续发展的当务之急。要及时对全省渔业水域状

况进行全面调查, 对所有造成养殖水体污染单位的废水排放

情况进行调查、研究和分类,会同环保、工商等部门加大渔业

水域环境整治力度, 刹住污染源头,坚决依法制止超标排放 ,

保护渔业生态环境 ,以促进湖北渔业生产持续、健康发展。

4  扩大对外开放, 进一步发展外向型水产业

扩大对外开放和进一步发展外向型水产业, 既是我国加

入世界贸易组织、对外开放进入新阶段的必然要求, 也是湖

北水产业发展实现新突破的必由之路。

4 .1  根据国际需求 ,制定发展规划  首先, 要组织力量, 对

国际水产品市场需求变化及相关法律法规进行研究, 弄清不

同国家不同地区需求的水产品种类、数量、产品形态及质量

标准、相关法律 , 做到知己知彼 , 不盲目跟风。其次, 在此基

础上确定生产加工的市场定位, 明确发展思路、目标任务与

重点, 选定优势产业带的建设区域,优化资源组合, 制订好外

向型渔业的发展计划与规划, 并邀请国内外有关专家进行可

行性论证,确保计划规划的科学性和可操作性。

4 .2 加大招商引资力度  制定优惠政策, 积极鼓励民间资

本和外来资本投资湖北水产业, 同时应抓住机遇、加大湖北

水产业的对外宣传和地区间的合作与交流, 加强投资软硬环

境建设, 多渠道、多形式引进外资, 建立水产项目库, 通过因

特网进行网上招商行动。

4 .3 依靠科技提高水产业自身水平 产品质量是发展外向

型渔业的生命线, 而提高产品质量的关键在于科技进步。因

此, 要发展外向型渔业就必须确立科学的发展观, 始终坚持

以科技为先导,依靠科技进步提高产品质量。①组织有实力

的企业和个体私营业主到国内外学习, 引进国外养殖、加工、

生物制药等先进技术和资源以及水产品质量管理的经验, 带

动产业结构调整升级。②进一步强化出口水产品的生产加

工操作规范与产品质量标准工作, 并与国际接轨, 逐步完善

我国渔业标准化体系, 大力推行 HACCP 等一系列国际先进

质量监管技术,努力提高水产品质量。

4 .4 完善水产业自我约束机制 发展外向型水产业强调的

是团结协作与严格自律,任何企业和个人都要从该省发展外

向型水产业的整体利益出发, 规范约束自己的生产经营行

为, 自觉地服从宏观调控 ,遵守有关的纪律约定,从而建立有

序的国际水产贸易秩序,提高湖北的外向型水产业组织化程

度。同时, 还要建立发展外向型水产业的风险机制, 充分认

识和把握发展中的风险 ,采取积极的应对措施 ,以实现双赢

为目标, 这样既能保障湖北的外向型水产业持续健康发展 ,

又不致受国际上的绿色壁垒和反倾销的制约,从而将风险控

制在最小范围,并实现效益最大化。
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表2 可知, 脱水25 % ～48 % 时对成品口味的影响不大 , 而对

脆度有一定影响。故压榨脱水 量以保持在 25 % ～35 %

为好。

2 .4  不同调味方式及调味料液比对成品品质的影响  由

表3 可知, 不同调味方式对装袋梅菜的外观及操作简便程

度各有利弊, 但考虑对成品风味的影响, 最好采用通过炒制

调味之后包装的方式 , 以提高产品的香气。不同调味料液

比对成品风味的影响结果表明, 在3 种调味液料比中 ,1∶1、

1∶0 .6处理均因液体过多或过少造成风味过浓或偏淡 , 同时

亦造成液体不足或过剩 ,因此, 合适的料液比以1∶0 .8 为宜

( 表4) 。

2 .5  不同包装材料对低盐成品保存的影响  成品的保存,

是影响梅菜低盐化成效与否的另一关键因素。在此因素

中, 包装材料的选择亦是相当重要的一个环节。由表5 可

知, 包装材料或存放条件的不同 ,对低盐梅菜的有效存放日

期影响极大。其中采用铝泊袋包装的样品因与光线和空气

基本隔绝 , 故保存期较长 , 能够基本满足商品流通的要求。

而采用复合透明袋包装的样品 , 即便是在冬季 , 也极易受光

线及空气的影响, 氧化腐烂 ,因此避光存放至关重要。

2 .6  不同杀菌条件对低盐成品品质及保存的影响  低盐

梅菜的含盐量在6 %左右, 这种低盐条件不能抑制微生物的

生长 ,在加工中需对低盐产品进行热力杀菌 , 使产品达到商

业无菌的效果。试验采用水浴法杀菌, 不同温度和不同时

间的处理结果 ,如表6 所示。由表6 可知, 不同杀菌温度和

时间对低盐梅菜的保存有明显影响。所有处理在90 d 内,

除70 ℃可能因杀菌温度欠高 ,5、10 min 可能因加热时间过

短而有部分变质外 , 其余处理均无变质现象发生。从营养

学角度讲 , 加热时间短 , 温度低, 有利于营养成分和产品感

官品质的保持 , 但存在微生物污染的危险; 杀菌强度过大,

则效果相反。经对照比较 , 综合考虑不同温度和时间对杀

菌的有效性, 经济性和对品质的影响, 以采用90 ℃,15 min

左右的杀菌温度和时间的处理较为合适。

3  结论

感官指标为: 梅菜微黄色, 具有独特香味 , 质地爽脆, 不

含杂质; 理化指标为: 含水量< 85 % ,盐含量5 %～6 % , 总酸

≤0 .5 % ,砷≤0 .5 mg/ kg ,铅≤1 .0 mg/ kg , 微生物指标为 :细

菌总数≤1 000 个/ g , 大肠杆菌≤30 个/ 100 g , 致病菌无。
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