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香椿即香椿芽 ,属楝科多年生木本植物 , 其幼芽和嫩叶可

供食用 , 树皮 、果实均可入药 , 是一种食用价值和营养价值都
很高的木本蔬菜。香椿生长过程中 , 自身分泌驱虫物质不施

农药 ,属名副其实的无公害食品。近年来 , 随着人们对保健意
识的不断增强 ,香椿以其独特的保健作用和营养价值 , 倍受消

费者青睐。经过几年的试验 ,积累了一定的经验 , 现将香椿的

营养价值 、保健功能及加工保藏技术介绍如下 ,供参考。

1　营养价值
香椿的营养价值很高 ,每 100 g香椿芽中含蛋白质9.8 g、

脂肪 0.8 g 、糖类 7.2 g、纤维 1.5 g、钙 110 mg、磷 120 mg、铁

3.4 mg、胡萝卜素 0.93 mg、维生素 C 58 mg、维生素 B 0.21 mg

维生素 B 0.13 mg。另外 , 香椿含有 17 种氨基酸 , 富含类黄

酮 ,可清除体内有害自由基 , 抗衰老 ,维持毛细血管脆性 ,调节
人体微循环 ,还可以预防肿瘤 , 经常食用对延年益寿 、强身健

体均有独到之处。

2　采后生理特性
香椿芽采后仍为呼吸作用特别旺盛的幼嫩芽菜 ,对乙烯

特别敏感 ,易落叶。加之香椿多酚类物质含量特别高 , 极易形

成黑色素 ,加工时易发生褐变。并且怕热 、怕冷 、怕干燥 , 湿度

过大又易于腐烂。香椿的采摘期比较集中 ,季节性很强 ,一般
情况下只有春天(仅有十几天的时间)才能吃上新鲜的香椿。

香椿的自然保鲜期很短 ,采收后在常温下 2 ～ 3 d 内就会出现

掉叶 ,椿梗木质化而逐渐失去食用价值。采用时尚的保鲜技

术 ,也只不过达 80～ 90 d。因此 ,香椿的保鲜加工技术是香椿

产业发展的瓶颈。

3　加工保藏技术
3.1　速冻保藏香椿

工艺流程为:原料※切端※选择※洗涤※烫漂※冷却※

淋水※速冻※脉冲放电杀菌※整理装袋※称重※真空封口※
装箱※冷藏※出库。速冻香椿可供常年消费 ,解冻后其色泽 、

风味 、质地和营养价值不发生明显的变化 , 是反季节食用保藏
中最理想的方法。

3.2　盐渍保藏

香椿采收后洗净晾干浮水 , 用刀切碎约 0.2 ～ 0.3 cm ,
(也可整朵腌制)加食盐 6%～ 8%拌匀 ,装入清洁卫生的保鲜

袋内扎进袋口 ,放入家庭电冰箱的冷冻室内保存。可供四季
食用 , 此法保存的香椿 , 食用时只是质地脆度有些下降 , 颜色

稍有变化 ,风味没有明显变化。食用方法同盐渍鲜香椿 ,将此

品用来拌凉面 、拌热面 、卷饼 、炒鸡蛋 、蘸馒头 、炸香椿鱼等多
种吃法 ,真是味道鲜美 , 百吃不厌。

3.3　辣味香椿保藏法

收稿日期:2006-03-10

　　一般用第 2 茬芽 ,也可用叶子作原料。首先洗净晾干浮

水 , 切成 0.5～ 1.0 cm 的长度 , 以每千克原料用盐 0.25 kg 进

行拌盐 , 分 3 次加入搅拌均匀。 辣椒或生姜可以作为辅料。
辣椒洗净切成细丝备用。老姜洗净刮去表皮切成细丝备用。

在进行翻拌时即可将辅料均匀的拌入香椿芽碎料中 , 辅料用
量根据自己的口味来定 。轻揉:第 3 d 香椿芽已腌出盐水 , 此

时可轻轻用力均匀搓揉 , 1 周后即可食用。摊晒:如要存放较

长时间 , 可将香椿碎料摊晒在日光下 1 d , 然后摊晾在凉爽通
风的室内散热 1 h。拌盐封藏:将按已摊晾过的香椿料拌 5%

的盐 , 均匀拌好后装入坛中压实密封可贮存 1 年。
3.4　香椿汁的熬制与保藏

用不能食用的老叶 、椿芽基部的半木质枝梗以及一二年

生的枝条作原料。洗净切碎置锅中加水熬煮。先用文火 , 水
温达 80 ℃时加大火力。 沸腾后再用文火 ,煮至汤色红绿 , 香

气扑鼻时滤去残渣 , 每公斤沥汁中加精盐 0.2 kg , 搅匀趁热装
入密封容器中(最好玻璃旋转瓶或能完全密封的酒瓶必须装

满)冷却即成。可常年用作调味品或汤菜佐料 , 可以提高菜肴

的鲜爽度 , 增香添色 ,十分爽口。
3.5　香椿酱的制作

香椿经选择 、清洗放入 100 ℃含 200 mg/kg 的醋酸铜与

150 mg/ kg 的亚硫酸钠的护绿液中漂烫 30 s , 经冷却 、控水 、
斩切 、打浆后 ,用食盐 4%～ 5%、辣椒面 2%、白芝麻 1%、植

物油 3%、味精 0.2%进行调配 , 然后装瓶或装袋 ,经杀菌后即
为成品 , 可常年食用。酱体均匀细腻 ,呈浓绿色 , 咸淡适口 , 微

辛辣具有浓郁的香椿清香。

3.6　香椿蒜泥的制作
100 kg 大蒜瓣内加入生姜 2.5 kg 、食盐 3 kg、混合均匀后

磨成蒜泥 , 将 4.5 kg 香椿去杂 、洗净 、沥干水分切断后倒入蒜
泥中搅匀 , 用复合膜蒸煮袋包装可长期贮藏 、易于携带 、食用

方便 , 产品含盐 2.5%～ 3.0%,兼具二者特有风味 , 可作凉拌

食品调料。
3.7　保色脱涩腌渍法

先用含 1%小苏打的 30 ℃温水清洗香椿芽 , 再用含

0.4%抗坏血酸和 0.2%柠檬酸钙的水溶液浸泡 30 min , 捞出
后放在通风干燥处晾干。放一层厚 10 ～ 12 cm 的香椿 ,撒一

层盐 , 用盐量为 20%～ 25%。下缸 1 ～ 2 h 后 , 连续倒缸散热
3 ～ 4次 , 以后每天倒缸 1 次 ,将盐水倒在上面。 15 ～ 20 d 后 ,

捞出晾晒至叶面出现盐霜 , 入缸封存 , 可保存 1 ～ 2 年。食用

前再加清水浸泡脱盐 , 咸淡适中时食用。
3.8　盐水香椿罐头

原料选择※清洗※预煮※冷却※装罐※排气密封※杀菌
※冷却※检验※成品。产品近似新鲜香椿芽的绿或紫色 , 组

织脆嫩 , 口感爽滑 ,香鲜可口。

3.9　糖渍香椿芽
将香椿芽用含 1%小苏打的 30 ℃温水洗净 , 再用含 3%

食盐和 0.6%抗坏血酸的水溶液浸泡 1 h , 出缸后晾干 ,然后

用糖浆(蔗糖 7%～ 8%,食盐 10%～ 12%,抗坏血酸 0.6%,
加入适量的焦亚硫酸钠)浸泡 , 每 3 ～ 4 h 翻缸 1 次 , 10 ～ 12 h

后捞出晾干 , 当含水量降到 18%时包装 , 可保藏 8 个月。
3.10　脱水香椿芽

选择完整的椿芽 , 浸入 0.5%的小苏打沸水中漂烫 2 ～

4 min , 然后立即放入含 0.25%小苏打或少量柠檬酸的 5 ～
10 ℃冷水中冷却。冷透后捞出 , 沥去水分 , 在 70 ～ 80 ℃下烘

烤 7 ～ 12 h 即成。食用时用沸水浸泡半小时即恢复原状。
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土人参(Talinum paniculatum (Jacq.)Gaertn)是马齿苋
科土人参属草本植物。因根与人参相似而得名。中文俗名
有:菜用土人参 、水人参 、紫人参 、福参 、土洋参 、假人参 、人参
菜 、锥花人参 、玉参 、飞来参 、瓦参 、板叶参 、桃参 、栌兰 、参草 、
土高丽参 ,绿兰菜 、飞来菜 、玉兰菜 、申时花 、高厘草等[ 1] 。原
产热带美洲 ,广泛分布于我国各地。主产于长江流域以南的
广大地区。

1　生物学特性
土人参为一年生或多年生肉质草本 ,高可达 60 cm , 全株

无毛。根粗 ,圆锥形 , 像人参 , 土褐色或棕褐色;叶扁平 , 倒卵
状长椭圆形 ,全缘 , 长 5～ 7 cm , 宽 2.5～ 3.5 cm , 肉质 , 汁液粘
滑。夏秋开淡红色或淡紫色花 , 花小 , 圆锥花序顶生或侧生 ,
多分枝;花瓣 5 片 , 倒卵形或椭圆形;雄蕊多数;子房球形。蒴
果 , 3 瓣裂;种子多数 , 黑色 ,具光泽。

2　栽培
土人参属长日照植物 , 在短日照条件下 , 植株开花早 , 植

株矮;喜高温多湿 , 不耐寒冷 ,在我国北方不能越冬 , 适宜生长
温度为 25 ～ 32 ℃;对土壤的适应性较强 , 一般土壤均能生长 ,
但以富含有机质的沙土壤为宜。南方气候温暖湿润 ,比较适
合土人参生长。一般来说 ,南方产量高于北方。例如 , 高振茂
报道在河南省安阳市露地栽培的亩产量为 1 500 ～ 1 700 kg ,
而叶信苗等在浙江省永丰村试种亩产则高达 8 000 kg以上。

繁殖:土人参繁殖可用播种和扦插的方法。 播种一般在
2 ～ 3 月进行 , 7 ～ 10 d可出土 , 播种前进行催芽处理可缩短育
苗周期。幼苗在 6～ 7 片叶时即可移植至大田。 扦插宜在生
长旺季进行 , 选取粗壮带芽枝条约 7 ～ 9 cm , 枝条切口要平
整 ,切口风干后插入干净的细河沙中 , 保持湿润 ,约 7 d 生根 ,
20 d 左右即可移植[ 3 ～ 4] 。

收稿日期:2006-03-10

　　田间管理:土人参喜湿润肥沃土壤 , 但不耐涝 , 应根据气
候及土壤条件适当地施肥及浇水。虽属喜光植物 , 但在半荫
蔽的条件下 , 营养生长较好 ,品质较佳;高振茂建议在土人参
畦埂上按株距 45～ 50 cm 点播玉米 , 使土人参在玉米掩蔽下
生长。生长初期及时摘顶 , 以利分枝;花期摘除花芽可延长收
获期 , 增加产量。其抗性较强 ,故少受病虫害 , 偶见蚜虫侵扰 ,
可不使用农药 , 生产绿色蔬菜。

3　组织培养
土人参用常规方法育苗 , 受季节及气候条件限制 , 速度

慢 , 效率低 ,难以满足市场需求 , 利用组织培养可不受季节及
气候条件的影响 , 在较短时间内繁殖大量壮苗 , 满足市场需
求。土人参的组织培养一般取其茎段经诱导产生愈伤组织 ,
再经诱导分化形成完整植株 ,需时 4 ～ 5 周。例如 , 张相岐等
利用茎段进行组织培养取得了成功 , 而且利用土人参的茎段
的原生质体培养也培养出试管苗 。胡晓文等用茎段组培得出
土人参组培快繁的最佳诱导和增殖培养基为 MS+BA 1.0
mg/ L+NAA 0.2 mg/ L ,最佳生根培养基为 MS;杨鹭生等用
茎尖组培也取得了成功 。

4　利用
土人参由于栽培容易 , 病虫害少 , 可开发为一种绿色蔬

菜 , 在重视饮食健康的今天 ,就显得更具意义。其嫩茎叶为其
食用部分 , 不仅风味独特 , 而且富含矿物质 、人体多种必需脂
肪酸及维生素 , 营养非常丰富。土人参嫩叶片维生素 C 的含

量为 48.53 mg/100 g ,高于胡萝卜 、莴苣和芹菜。土人参叶中
维生素 C 和可溶性糖含量比根中含量高 , 分别是根的 2.61 倍
和 1.41 倍。土人参中 SOD活性较高 , 总抗氧化能力较强 , 均
高于传统保健蔬菜马兰和枸杞 ,具有一定的开发利用价值。

同时 , 土人参的根 、茎 、叶和种子均可入药。性平味甘 , 补
中益气 , 润肺生津 ,具有清热解毒 、滋补强身之功效。据庄腹
萃报道 , 在南美 ,其茎叶捣碎外敷可去淤消肿 , 煎液可用来治
红眼 , 内服时可减轻精神受挫者的病情。

成品土人参 , 切片作参茶冲剂 , 可增强人体健康 , 止渴防
病(青年体健者少饮 , 该茶热量大)。另外 , 土人参叶 、根经浸
泡工艺加工后 , 可制作土人参饮料。可见 , 土人参的开发前景
十分广泛。但杨暹等的研究表明 ,土人参对铅有富集作用 , 不
宜长期食用。如果能用生物工程等手段降低其对铅的富集作
用 , 其开发前景将更加广泛。

此外 , 土人参的花是淡淡的红色 ,虽没玫瑰的艳丽 ,也无
桂花的浓香 , 但凭其星星点点的清幽与淡雅 , 也不失为居家庭
院中的点缀。
　

3.11　即食香椿
盐腌:当天采收的鲜香椿 , 用清水冲洗晒干表面的水分 ,

每100 kg 香椿芽用精盐 20 ～ 25 kg , 分层放缸内 , 每层厚约
10 cm。放一层香椿 ,撒一层盐 , 将缸填满 , 最上层用盐覆盖。
腌渍香椿时 ,严防搓揉 , 踩压 ,以免折断。腌后 5 ～ 6 h ,芽已湿
润 ,这时从芽基部拿起 , 若芽尖有小水珠滴下 ,可及时翻缸;将
腌渍的椿芽 ,双手揪起 , 翻转到另一空缸中 , 使上下椿芽交换
位置;10～ 12 h 后进行第 2 次翻缸;再过 10～ 12 h 后进行第 3

次翻缸;过 24 h 后进行第 4 次翻缸;最后经 48 h 再翻 1 次。
20 ～ 30 d 即可腌好。

脱盐 、切碎:将腌好的香椿脱盐浓度降至 5%～ 7%,冲洗
干净 ,除尽泥土杂质。置于甩干机上甩干水分 , 并除去老化部
分。用手工分选整齐 ,切成 1 cm 小段 ,不宜切得太碎或太长。

拌料包装:麻辣型香椿的配方:按 100 kg 脱盐的香椿计

算 , 菜油 15 kg ,香油 1 kg , 味精 0.5 kg , 柠檬酸 0.5 kg , 花椒
0.5 kg ,姜末 1 kg ,辣椒粉 1.5 kg , 胡椒粉 0.5 kg。 先将菜油
熬熟冷凉备用。将味精 、柠檬酸用少量水溶解加入 , 其它辅料
按比例加入 , 然后与原料搅拌均匀装入复合包装袋 , 注意袋口
不要粘上油和辅料 , 以免影响封口 ,用真空包装机自动热合封
口。辣味型香椿配方:100 kg , 菜油 15 kg , 香油 1 kg , 味精
0.5 kg ,柠檬酸 0.3 kg , 辣椒粉 2 kg 。酸甘型香椿配方:100
kg , 菜油 15 kg ,香油 1 kg , 味精 0.5 kg ,柠檬酸 0.5 kg , 糖蜜素
0.06 kg , 甘草粉 0.01 kg 。

杀菌冷却:封口后在杀菌器中进行杀菌处理。 其杀菌公
式为 5' -15' -10' / 90 ～ 100 ℃。杀菌后冷却至室温。

检验 、装箱 、入库:装箱前要进行严格检验 , 其均符合食品
卫生指标 , 剔除破袋 、膨胀袋。检查合格后方可装箱入库。
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