
浙 江 林 学 院 学 报　 1997, 14 ( 1): 106～ 110

Journal of Zhejiang Forestry Col lege

收稿日期: 1996-08-30

第 1作者简介: 仲山民 , 男 , 1963年生 , 副教授

蕨菜制品的加工研制

仲山民　林海萍
(浙江林学院林学系 , 临安 311300)

　　

王菊英

(浙江省余姚市森防站 )

摘　要　利用不同种类的幼嫩蕨菜 , 进行了若干制品的加工研制。 结果表明: 通过

对蕨菜的适当处理 , 将其制成蕨菜罐头、 糖醋蕨菜、 酸辣蕨菜、 五香蕨菜、 速冻蕨

菜等系列加工品完全可行 , 而且加工适性和成品的风味均以紫褐色种类为好。
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蕨菜 ( Pteridium aquil inum )又名拳菜、 龙头菜 , 为蕨科多年生草本植物 , 是一种分布面

广、 产量高的传统山野菜。据报道: 它含有 16种以上的氨基酸 , 20多种无机元素。其中人体

必需的微量元素 7种 , 常量元素 5种。此外 , 还含有丰富的胡萝卜素、 维生素 C、蛋白质、 碳

水化合物、 脂肪和粗纤维等营养成分 [1～ 3 ]。所以 , 蕨菜又是一种营养价值很高的野生山菜。再

说 , 它盛产于蔬菜淡季 , 风味独特 , 且无 污染 , 深受国内外消费者的欢迎。其加工制品如蕨

菜干和咸蕨菜等是我国大宗出口的山野菜品种 , 可为国家创来大量的外汇。 为了更加充分有

效地开发利用蕨菜这一野生资源 , 更好地满足广大消费者 “反朴归真、 崇尚自然、 讲究营养、

强身保健” 的消费需求 , 为人类提供一些新的纯天然无污染的食品资源 , 我们对蕨菜制品的

加工进行了初步探索。 现整理成文 , 报告如下。

1　材料

1. 1　加工所用的鲜蕨主要采自浙江省临安市玲珑山、 九仙山、 宝塔山、 徐村、 高虹、 太阳湾

等地的混交林、 阔叶林中及山坡草甸中 , 均为野生状态 , 且长势好 , 粗壮 , 组织脆嫩 , 无干

枯 , 无腐烂 , 无病虫害。可分为紫褐色和浅绿色 2种。

原料按要求采收后 , 小心及时地运送到加工场所 , 并根据各加工产品的不同要求及时进

行处理和加工 , 以防止老化和变色。

1. 2　辅料 , 如食盐、 白砂糖、 食醋、 辣椒粉、 五香粉和味精等 , 均为市售 , 食用级。



2　加工方法

2. 1　蕨菜罐头的研制

2. 1. 1　工艺流程　原料分选→清洗→修整→预煮→漂洗→装罐、注液→排气→密封→杀菌→

冷却→抹罐→贴标→成品。

2. 1. 2　操作要点

2. 1. 2. 1　原料分选　根据原料的色泽、 嫩度、 粗细以及顶梢部情况等进行分级、 归类 , 并弃

去过老或纤维较多部分。

2. 1. 2. 2　清洗　将分选好的原料分别放在流动水中 , 冲洗其中的尘埃、 泥沙、 残渣、 昆虫及

部分微生物等杂质。时间为 15～ 20 min。

2. 1. 2. 3　修整　按设计要求 , 将原料切成碎段或一定长度或保留花蕾的整条。

2. 1. 2. 4　预煮　将修整好的原料及时倒入 100℃的沸水中 ,预煮 5～ 10 min,煮透为止 ,达到

破坏其中酶系及杀死部分微生物的目的。为增强预煮效果 ,可在沸水中加入 2. 0～ 5. 0 g· L
- 1

的柠檬酸及 2. 0 g· L- 1的焦亚硫酸钠进行护色 , 增加风味 , 且利于以后杀菌。

2. 1. 2. 5　漂洗　预煮后立即捞出 , 用流动、 清洁的冷水急冷 15 min左右。

2. 1. 2. 6　装罐、 注液　漂洗后尽快装罐 , 要求色泽一致 , 粗细大致均匀 , 顶梢部一律朝上。

段装的应排列整齐紧密 ; 整条装的采用螺旋状排列均匀整齐。装好后随即注入 80～ 85℃的汤

液 , 以尽量减少其停留时间。所用汤液有以下 4种处理。处理 1: 清水+ 2. 0 g· L- 1的柠檬酸 ;

处理 2: 20. 0 g· L
- 1
的盐水+ 2. 0 g· L

- 1
的柠檬酸 ; 处理 3: 20. 0 g· L

- 1
的盐水 ; 处理 4: 清

水。

2. 1. 2. 7　排气、 密封　装好的实罐立即置于 95～ 100℃的水浴中 , 排气 10～ 12 min, 至罐内

中心温度达 80℃以上时即可封罐。

2. 1. 2. 8　杀菌、 冷却、 抹罐、 贴标　封罐后于 100℃的沸水中杀菌 20 min。然后逐级冷却至

37℃左右 , 取出 , 用洁净的干布擦净罐外的水珠 , 并贴上标签 , 即为成品。

2. 1. 3　成品质量指标　主要有以下几个方面:

色泽　分紫褐色和浅绿色 2种 , 汤汁较透明 , 允许有轻微的混浊现象。

滋味及气味　具有蕨菜罐头应有的滋味及气味 , 无异味。

组织与形态　组织脆嫩 , 形态饱满 , 分为碎装、 段装和条装。其中段装应排列整齐紧密 ,

大小均匀 ; 条装应螺旋状排列均匀整齐。

杂质　不允许存在。

重金属含量及微生物指标均符合果蔬罐头制品的标准要求 [7 ]。

2. 1. 4　注意事项及存在问题

2. 1. 4. 1　原料种类的影响　研制中发现 ,浅绿色的蕨菜在加热排气杀菌过程中有较明显的褪

色现象 , 而紫褐色的蕨菜则几乎不褪色 , 而且经相同处理后所得的罐头成品的风味 , 也以紫

褐色的为好。 因此 , 在加工蕨菜罐头时 , 宜选用紫褐色的鲜蕨作原料。 若要用浅绿色的鲜蕨

作原料 , 则在加工过程中 , 必须采取相应的措施进行护色或染色 , 以保证成品应有的色泽。

2. 1. 4. 2　不同汤汁的影响　汤汁成分的改变 ,对成品的组织形态、色泽和松脆程度会产生一

定的影响。对于同一原料来说 , 在其他条件相同时 , 汤汁中加柠檬酸可起到一定的护色作用 ,
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也可提高杀菌的效果。 同样 , 在其他条件相同时 , 用盐水作汤汁的蕨菜罐头成品 , 在组织形

态和松脆程度上要优于清水作汤汁的罐头。

2. 1. 4. 3　外观造型的影响　所研制的若干成品中 ,以整条的螺旋形装最为美观 ,段装的次之 ,

碎装的最差。但螺旋形装对所需原料要求较高 ,耗费大 ,而段装和碎装则可充分利用原料 , 降

低成本。

2. 2　即食蕨菜制品的研制

主要是利用制蕨菜罐头的剩余物来进行。 采用不同的处理和配方 , 将其分别制成糖醋蕨

菜、 酸辣蕨菜和五香蕨菜等制品。

2. 2. 1　工艺流程　原料分选→整理→切段→腌渍→漂洗→烫漂→冷却、 沥干→装罐→加汁
↑调味汁配制

→排气→密封→杀菌→冷却→抹罐→贴标→成品。

2. 2. 2　操作要点

2. 2. 2. 1　原料分选、 整理　首先根据所用原料的色泽进行分类 , 然后剔去其端头、老化部分

及其他杂质。

2. 2. 2. 2　切段　把所要的原料切成 1. 5～ 2. 0 cm长的碎段。

2. 2. 2. 3　腌渍　将切好的原料置于容器中 ,先用 10%的食盐拌匀 , 然后上压重石 , 第 2天翻

动 1次。以后每隔 2～ 3 d翻动 1次 , 共翻 3次 , 约 10 d。

2. 2. 2. 4　漂洗　用流动清水漂洗腌渍过的原料 , 进行脱盐 , 约经 4～ 6 h。以口尝原料稍带咸

味为宜。

2. 2. 2. 5　烫漂、 冷却、 沥干　漂洗后 , 将原料从水中捞出 , 稍沥干 , 然后于 100℃的沸水中

烫漂 5 min, 捞出 , 立即用流动清水冷却 , 并沥干。

2. 2. 2. 6　调味汁配制　表 1为各种制品的调味汁配方。先将辣椒粉或五香粉随水一起加热煮

沸 , 然后加入食盐、 白砂糖。待溶解后改用微火保持沸腾 15～ 20 min, 近终点时将食醋加入 ,

搅匀 , 并经过滤除渣后备用。临用前 , 再将味精加入。

表 1　各产品的调味汁配方表
Table 1　 Prescriptions of sauces for various products

原辅料种类 糖醋蕨菜 /kg 酸辣蕨菜 /kg 五香蕨菜 /kg

蕨 菜 1. 000 1. 000 1. 000

食 盐 0. 020 0. 020 0. 020

白砂糖 0. 070 0. 050 0. 050

食 醋 0. 070 0. 070 0. 070

味 精 0. 002 0. 002 0. 002

辣椒粉 0. 008

五香粉 0. 005

水 0. 600 0. 600 0. 600

2. 2. 2. 7　装罐、加汁　将处理好的原料及时装罐 ,然后加入一定量的温度在 85℃以上的调味

汁。
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2. 2. 2. 8　排气、 密封　实罐于 95～ 100℃的水浴中排气 10～ 12 min, 立即封罐。

2. 2. 2. 9　杀菌、 冷却、 抹罐、 贴标　封罐后于 100℃的沸水中杀菌 15 min, 然后逐级冷却至

37℃左右 , 取出 , 擦干罐外的水珠 , 贴上标签 , 即为成品。

2. 2. 3　几点说明

2. 2. 3. 1　研制所得的几种产品 , 均具有良好的风味 , 其组织饱满完整 , 大小较均匀 , 香气独

特浓郁 , 口感爽脆 , 口味适中。 其中又以紫褐色的成品为好。

2. 2. 3. 2　在研制酸辣蕨菜产品中 ,除采用辣椒粉外 ,也可采用辣椒油或干红辣椒片来配制调

味汁。

2. 2. 3. 3　今后生产时 , 为了减少生产环节 , 缩短生产周期 , 节约生产成本 , 也可将切成段的

原料经漂洗后直接用含盐为 20. 0～ 25. 0 g· L
- 1的沸水进行烫漂处理 , 从而免去用盐腌渍及

脱盐等工序。 所得成品的风味与原来的差异不明显。

2. 3　蕨菜速冻品的研制

2. 3. 1　工艺流程　原料分选、 修整→清洗→烫漂→冷却→沥干→预冷→包装→速冻。

2. 3. 2　操作要点

2. 3. 2. 1　原料分选、 修整　首先按原料颜色不同 , 分为紫褐色和浅绿色 2种 ; 再从中分选粗

细基本一致的 , 并按一定长度要求处理成条装、 段装和碎装 3种。

2. 3. 2. 2　清洗　用流动清水将各原料洗净。

2. 3. 2. 3　烫漂、冷却、沥干　将原料置于 100℃的沸水中烫漂 5 min,然后捞出立即投入冷水

中冷却至室温以下 , 并沥干。同时 , 我们也设有不经烫漂的对照处理 , 以便比较。

2. 3. 2. 4　预冷　置于冰箱冷冻室内预冷 30 min。

2. 3. 2. 5　包装　将预冷过的原料装入塑料袋中 , 封口 , 然后再置于冷冻室中进行速冻保藏。

2. 3. 3　不同处理对速冻成品的影响　蕨菜速冻 15 d后 , 取出 ,观察其颜色、外观等情况。然

后让其自然解冻 , 再观察其变化情况 , 结果见表 2。

表 2　速冻蕨菜质量变化情况
Table 2　 Variations in quali ty of quick-f ro zen fern

种　类
原　　　　料 成　　　　　　品 成　品　解　冻　后

色泽 形状 色泽 外　　观 色　　泽 组织形态

处理 1 浅绿色 条装 浅绿色 表面少量微裂 , 切口一圈微褐 黄绿色 , 卷头浅绿色 较软 , 微皱

对照 1 浅绿色 条装 黄绿色 表面未裂 , 切口一圈微褐 绿褐色 , 卷头变褐 较饱满 , 有少量掉头

处理 2 浅绿色 段装 浅绿色 表面少量微裂 , 切口一圈微褐 黄绿色 较软 , 微皱

对照 2 浅绿色 段装 黄绿色 表面未裂 , 切口一圈微褐 绿褐色 较饱满

处理 3 浅绿色 碎装 浅绿色 表面极少量微裂 , 切口一圈微褐 黄绿色 较饱满

对照 3 浅绿色 碎装 黄绿色 表面未裂 , 切口一圈微褐 绿褐色 较饱满

处理 4 紫褐色 条装 紫褐色 表面少量微裂 紫褐色 , 卷头绿色 较软 , 微皱

对照 4 紫褐色 条装 紫褐色 表面未裂 暗紫褐色 , 卷头变褐 较饱满

处理 5 紫褐色 段装 紫褐色 表面少量微裂 紫褐色 较软 , 微皱

对照 5 紫褐色 段装 紫褐色 表面未裂 暗紫褐色 微皱

处理 6 紫褐色 碎装 紫褐色 表面极少量微裂 紫褐色 微皱

对照 6 紫褐色 碎装 紫褐色 表面未裂 暗紫褐色 微皱
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　　由表 2可以看出: ①经烫漂处理过的蕨菜速冻品 ,表面基本上都有数量不等的细小开裂 ,

开裂处露出内部组织的颜色 , 其余部分近似原色 ; 而未经烫漂处理的对照 , 其速冻成品没有

开裂现象 , 表面依然完整 , 但颜色比原色稍深。②速冻蕨菜在自然解冻过程中 , 颜色均有不

同程度的加深。其中 , 对照处理的蕨菜变色速度比烫漂处理的要快 , 变色程度也比烫漂处理

的要大。这说明烫漂处理对蕨菜中的酶起着一定的杀伤或钝化作用 , 从而在很大程度上抑制

了色泽的褐变。③紫褐色蕨菜的变色情况明显好于浅绿色的种类。④蕨菜速冻品解冻后 , 组

织变软 , 且因出水而使蕨菜表面出现微皱。因此 , 我们认为速冻蕨菜从冷冻室中取出后 , 应

尽快解冻进行烹调等处理 , 以减少褐变及较好地保持其原有的脆嫩品质。

3　小结与讨论

3. 1　经研制 , 我们认为对幼嫩的蕨菜 , 通过适当的处理 , 将其制成蕨菜罐头、 糖醋蕨菜、 酸

辣蕨菜、 五香蕨菜和速冻蕨菜等系列加工品完全可行 , 今后应大力推广。

3. 2　目前 , 蕨菜主要有紫褐色和浅绿色 2种。研制中发现: 紫褐色蕨菜的加工适性明显优于

浅绿色种类 ,所得制品的风味也以紫褐色的为好。估计这 2种蕨菜本身的内在成分有所差异 ,

有待于进一步探索。

3. 3　采收蕨菜原料时 , 需按要求进行 , 且要注意保护自然资源 , 千万不可斩草除根进行毁灭

性的采集。原料采收后应及时进行处理和加工 , 以防老化和变色 , 确保加工制品的质量。
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