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巴河莲藕段装罐头生产工艺的研究
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(黄冈职业技术学院,湖北 黄冈 438002)

　　摘　要:通过对配方进行正交设计试验 ,研究制得的莲藕段装罐头。试验最佳配方为:洋葱

加入量10%,调味液加入量38%,香油加入量2%,莲藕加入量45%。
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　　湖北省黄冈市巴河镇种植藕已有百年历史 ,巴河藕

资源丰富 、产量较高 ,巴河的藕糸鄂东名特产品中的奇

葩之一。据史料记载 ,东坡居士以巴河藕为下酒的好

菜 ,故被后人誉为“东坡甜藕”。在清朝 ,它被列为慈禧

太后的食谱 ,一直被列为贡品送入京城。它不仅驰名国

内 ,还美名远扬 ,深受国外人士的喜爱。日本首相首次

访华 ,还特指名要品尝“巴河藕” 。巴河藕的特点是比一

般的藕多两孔 ,是世界上唯一“九孔藕” ,它表皮玉白色 ,

没有铁锈斑纹 ,肉脆汁多 ,营养丰富 ,含铁 、钙量大 ,糖质

淀粉多。生食甜脆可口 ,熟食炒不变色 ,炖不浑汤 ,醇厚

甜腻 ,与其它藕有明显的区别。但近年来巴河藕产品加

工粗放 ,没有形成九孔藕独特的品牌 ,以致产品经济效

益不佳 ,研发好的藕产品 ,提高巴河藕的知名度 ,创建巴

河藕知名品牌 ,实乃提高浠水县上巴河镇经济效益的首

要任务。为此 ,进行了莲藕罐头的研制 ,取得了良好的

效果。

1　材料与方法
1.1　试验材料

1.1.1　主要原料　莲藕(黄冈市巴河镇),白糖(黄冈市

黄商购物中心)。

1.1.2　辅料　焦亚硫酸钠 ,柠檬酸(黄石柠檬厂生产),

氯化钙 ,洋葱(市场采购),盐 ,香油 ,味精 ,冰乙酸 ,丁香 ,

桂皮 ,月桂叶 ,白胡椒(黄冈市黄商购物中心)。

1.2　关键设备

混合罐 、杀菌锅 、高压锅、排气箱 、封罐机。

1.3　试验设计

试验采用新鲜的莲藕 、香油 、洋葱 、调味液 4个因

素 ,并设置每因素 3水平 ,重复 3次。根据正交试验 ,按

照正交表(见表1)试验设计方案进行试验
[ 1]
。参照罐头

质量检验标准 ,在鉴定时 ,由 9名专业人员组成评分小

组 ,根据滋味 、营养价值 、组织结构、色泽 、口感 、形态进行

评分 ,去掉一个最高分和一个最低分 ,取每次重复的平

均值 ,满分为 100分。

2　工艺
2.1　工艺流程

原料验收※清洗※去皮 、节※护色浸渍※切段※护

色※预煮杀酶※冷却漂洗※配汤※装罐※排气※密
封※杀菌※冷却※预贮检验※成品[ 1] 。

2.2　主要工艺参数

原料选择:采用新鲜良好 ,无霉烂变质 、病虫伤及机

械伤 ,直径在50 mm 以上莲藕为原料。清洗:采用流动

水冲洗和人工抹洗附着在表面的污泥杂质。去皮:用不

锈钢刀去掉藕节 ,同时去皮 ,应注意厚薄均匀 、表面光

滑。护色:采用5%的食盐及 0.2%柠檬酸水溶液进行浸

泡过夜处理 ,其目的是护色。切段:将直径 45 mm以上

的莲藕切成长 90 ～ 100 mm 的段状。护色:0.2%柠檬

酸 、0.2%氯化钙 、0.1%焦亚硫酸钠水溶液漂白护色

10 min。清洗:以流动水清洗20 min。配汤:调味液所需

的原料有白糖 、精盐 、味精、冰乙酸 、丁香 、桂皮、月桂叶 、
白胡椒 ,将丁香 、桂皮 、月桂叶 、白胡椒温火煮1 h煮成香

料水 ,用 2～ 4层纱布过滤 ,再加入白糖 、精盐 、味精 、冰乙

酸再过滤而制成汤汁。分选装罐:按产品质量标准进行

分选装罐 ,应注意同一罐中大小形态均匀一致 ,固形物

装入量不低于净重的50%。采用胜利瓶 ,配好调味液趁

热加注汤汁 ,汁温不低于 80℃。密封:采用真空封罐机

密封 ,真空度不低于40 cm Hg 。杀菌冷却:在100℃水温

中保持55～ 60 min ,进行杀菌。杀菌后分段冷却:用 70 、

60 、50℃3种热水冷却 ,每种温度中保持5min。最后 ,当

罐温降低到 40℃时取出。擦罐入库:擦干罐身表面水

分 ,抹上防锈油 ,放入 35～ 37℃的温室中保温 5～ 7 d ,检

验合格后为成品。
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3　结果与分析
3.1　护色选择试验设计

褐变是莲藕乳酸菌饮料最常见的质量问题 ,为解决

这一问题 ,必须加入护色剂 ,如柠檬酸 、2%氯化钙 、0.1%

焦亚硫酸钠等 ,有必要对不同稳定剂进行平行试验 ,确

定对护色剂的选择表。

　　表1　　　　护色剂选择试验设计
护色剂/添加量/ % 1 2 3

A(柠檬酸) 0.1 0.2 0.3

B(食盐+柠檬酸) 5/0.1 5/0.2 5/0.3

C(柠檬酸+氯化钙) 0.1/0.2 0.2/ 0.2 0.3/0.2

D(柠檬酸+氯化钙+焦亚硫酸钠) 0.1/0.2/0.1 0.2/0.2/0.1 0.3/ 0.2/0.1

　　表2　　　　护色剂选择试验结果

护色剂
护色效

果评分
护色剂

护色效

果评分
护色剂

护色效

果评分
护色剂

护色效

果评分

A1 65 B1 75 C1 85 D1 92

A2 75 B2 86 C2 91 D2 96

A3 73 B3 84 C3 89 D3 93

　　由表 2可以看出 ,当选择食盐+柠檬酸作为护色

剂 ,它们添加量为 5%和 0.2%时 ,护色效果最佳 ,选用柠

檬酸+氯化钙+焦亚硫酸钠作为护色剂时 ,添加量为

0.2%、0.2%、0.1%时 ,护色效果最佳。

3.2　正交实验设计
[ 2]

　　由表4看出 ,影响感官评分的因素依次为洋葱加入

量>香油加入量>莲藕加入量>调味液加入量;统计结

果可以看出 ,混合发酵的最佳条件 A2B2C2D2 ,但正交表

中没有此项组合 ,相接近的组合是 A1B2C2D2 ,故按 A2B2

C2D2组合重新进行试验 ,获得感官评分为 92分 ,低于表

中出现的评分值 ,故采用A 1B2C2D2即洋葱加入量 10%,

调味液加入量38%,香油加入量 2%,莲藕加入量 45%,

此组合为最佳优化组合。

　　表3　　　　配方正交试验设计
水平 A.莲藕/ % B.香油/ % C.洋葱/ % 调味液/ %

1 45 1 5 37

2 50 2 10 38

3 55 3 15 39

3.3　营养成分分析
[ 3]

3.3.1　益血生肌　藕的营养价值很高 ,富含铁 、钙等微

量元素 ,植物蛋白质 、维生素以及淀粉含量也很丰富 ,有

明显的补益气血 ,增强人体免疫力作用。故中医称其

“主补中养神 ,益气力”。

3.3.2　通便止泻 、健脾开胃　莲藕中含有黏液蛋白和膳

食纤维 ,能与人体内胆酸盐 ,食物中的胆固醇及甘油三

酯结合 ,使其从粪便中排出 ,从而减少脂类的吸收。莲

藕散发出一种独特清香 ,还含有鞣质 ,有一定健脾止泻

作用 ,能增进食欲 ,促进消化 ,开胃健中 ,有益于胃纳不

佳 ,食欲不振者恢复健康。

　　表4　　　　配方正交试验结果

试验号
A.莲藕

/ %

B.香油

/ %

C.洋葱

/ %

D调味液

/ %

感官鉴定

评分(100分)

1 1 1 1 1 65

2 1 2 2 2 94

3 1 3 3 3 75

4 2 1 2 3 92

5 2 2 3 1 79

6 2 3 1 2 87

7 3 1 3 2 73

8 3 2 1 3 82

9 3 3 2 1 90

X1 78.0000 76.66667 80.6667 78.0000

X2 86.0000 85.0000 92.0000 84.6667

X3 81.6667 84.0000 75.6667 83.0000

R 8.0000 8.33333 16.3333 6.6667

3.3.3　止血散瘀　藕含有大量的单宁酸 ,有收缩血管作

用 ,可用来止血。藕还能凉血 、散血 ,中医认为其止血而

不留瘀 ,是热病血症的食疗佳品。

3.3.4　清热凉血　莲藕生用性寒 ,有清热凉血作用 ,可

用来治疗热性病症;莲藕味甘多液 、对热病口渴 、衄血 、

咯血 、下血者尤为有益。

4　成品质量标准
4.1　感官指标

4.1.1　外观　莲藕呈黄白色。

4.1.2　滋味　具有清水莲藕罐头的滋味及清香味 ,无异

味。

4.1.3　组织　呈筒形 ,组织软硬适度 ,无藕皮 ,表面光

滑 ,切面平整 ,形态完整 ,无灰头紫褐头 、锈斑孔 、露褐每

罐允许添称 2块。

4.2　理化指标

4.2.1　净重　500 g/罐 ,公差为±3%。

4.2.2　固形物　300 g/罐 ,公差为±9%。

4.2.3　重金属含量　符合 GB 11671的要求。按 GB

5009.16、GB 5009.13 、GB 5009.12和GB 5009.11规定的

方法分别测定锡 、铜 、铅和砷。

4.3　微生物指标

无致病菌。按 GB 4789.26规定的方法检验。

5　小结
该工艺特点主要是:采用 2次护色处理 ,适合小型

罐头厂生产和管理而不影响品质;装罐藕片含盐 ,对藕

片有护色作用;生装罐 ,保持了莲藕罐头品质和脆性。
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食用菌液体发酵及富集微量元素的研究进展
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　　摘　要:对食用菌液体发酵及富集微量元素等方面进行了综述 ,以期促进食用菌液体发酵生

产的大力发展。
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　　近年来 ,随着食用菌栽培产业的发展 ,大量的树木

被砍伐 ,导致自然环境遭到严重破坏 ,探索其它途径来

生产食用菌显得极其重要。目前 ,液体发酵培养菌丝

体 ,作为食用菌栽培的一种良好替代方式 ,得到人们的

广泛关注。与传统栽培方式相比 ,液体发酵培养生产周

期短 ,且操作规范性强 ,另外 ,食用菌菌丝体对微量元素

具有较强的生物富集作用 ,通过加入微量元素 ,使食用

菌品质得到进一步提高。现对食用菌液体发酵的发展

概况以及富集微量元素的研究进行了综述。

1　食用菌液体发酵的发展概况
食用菌液体发酵的研究始于 20世纪 40年代末期。

1948年 ,美国的Humfeld等首先报道液体发酵培养蘑菇

菌丝体 ,其后 ,关于食用菌液体发酵的研究取得了很大

进展。我国食用菌液体发酵的研究始于 20世纪 60年

代[ 1] , 初期主要集中在药用菌的生产上 ,如灵芝

(Ganoderma lucidum)、蜜环菌(Armillariamellea)、银耳
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(Tremella fuci formis)等菌类;20世纪 70年代初 ,开始

研究香菇(Lentinula edodes)、冬虫夏草(Cordycepssinen-

sis)、猴头(Hericium erinaceus)、黑木耳(Auricularia au-

ricula)、金针菇(F lammulina velutipes)、草菇(Volvariel-

la volvacea)等蕈菌的深层发酵 ,产品陆续上市 ,除应用

于医药 、食品饮料工业之外 ,还可作为液体菌种生产子

实体。

　　20世纪 90年代 ,由于发现食用菌多糖有抗癌活

性
[ 2]
,一些具有生理活性物质的菌类如云芝(Cordyceps

versicolor)、灰树花(Gri fola frondosa)等已成功地在上

海等地进行深层发酵培养
[ 3]
。液体发酵培养所获得的

菌丝体 ,其营养成分可与子实体、菌核相媲美。金针菇

发酵菌丝体主要营养成分含量达到或超过了子实体 ,且

锌含量高
[ 4]
。猴头菌子实体与发酵菌丝体的营养成分

均十分丰富 ,子实体中 17种氨基酸总含量占子实体干

重的 32.33%, 而菌丝体中其含量占菌丝体干重的

29.60%
[ 5]
。另外 ,大量的研究表明 ,液体发酵产生的菌丝

体多糖和子实体多糖之间并没有明显的差异 ,某些情况

下 ,菌丝体多糖比子实体多糖还要好[ 3] 。张李阳等用相

同的方法提取灵芝子实体和液体发酵菌丝体多糖 ,通过

比较 ,发现菌丝体的多糖含量是子实体多糖含量的 3.5

倍 ,并且多糖组分上不存在差异[ 6] 。李刚通过比较分析

Research on Producing Craft of Canned Lotus Roots of Bahe
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Abstract:Through the orthogonal design experiment about the formula of canned lotus root meat , this paper concluded

that the canned lotus root meat had unique taste and rich nutrition , delicious and refreshing , and having a very broad

market prospects for development.The best experiment combination was as follow:the volume of onion was 10%, the

volume of seasoning was 38%, the volume of sesame oil w as 2%, and the volume of lotus roots w as 50%.
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