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后水分含量达 !!"，在 #$%、膨化压差为 &’$()* 下
处理，停滞 +’,-.可得最佳膨化效果。
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表 $ 停滞时间对膨化效果的影响

停滞时间5,-.7 膨化度 外观与色泽 口感

>’ &2&$ 枣皮黑红色，果肉颜色较深 酥脆，有苦味

4’ &2&$ 枣皮暗红色，果肉褐色 酥脆，有点糊味

+’ &2&6 枣皮暗红、有光泽，果肉浅褐色 酥脆，甜度适口

$’ ’2#> 枣皮暗红、有较多皱褶，果肉浅褐色 有点硬，稍甜

=’ ’2>+ 枣皮暗红、皱褶多，果肉浅黄色 较硬，稍甜

蕨菜护色技术及质量控制研究

（湖北民族学院生物科学与技术学院，恩施 !!"###） 周 志 陈根洪 汪兴平

摘 要：以鲜嫩蕨菜为原料，研究了护绿剂种类及其用量、烫漂温

度及其时间对蕨菜护绿效果的影响及其过程中的质量控

制，得出了最佳护色技术。结果表明，用 $##%& ’ (&的醋酸
铜护绿液在 )*+,"条件下浸泡 $#%-.，然后在 /"0条件下
漂烫 1,#%-.，再用 #,12的氯化钙溶液常温下浸泡 $#%-.，
护绿效果最好，且能较好地保持蕨菜原有的质地。
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鉴于蕨菜极高的营养价值和保健功能，且目前

蕨菜产品稀少之现状，本研究旨在充分利用山区野

生资源，探索蕨菜的护色技术及其过程中的质量控

制 1 为开发系列蕨菜山野菜产品打下一定的理论基
础，从而为丰富市场绿色产品和山区人民致富奔小

康提供可行性思路。

$ 材料与方法
$%$ 实验材料
蕨菜 紫褐色或浅绿色，采自湖北省恩施市；醋

酸铜、无水氯化钙、醋酸镁、醋酸锌、无水亚硫酸钠、

柠檬酸等 均为分析纯；食盐 一等品，湖北省盐业

总公司。

$%! 实验方法
&2!2& 护色工艺流程 鲜蕨菜!清洗!护色液浸泡!烫
漂!冷却!7819硬化!感官评定
&2!2! 护色效果测定 颜色等级分为 ’、&、!、6、=、$、
+、4 八个等级。’ 级为黄色，4 级为鲜绿色，’94 级色
泽依次递增。

! 结果与分析
!%$ 护色剂种类和用量对护色效果的影响
取一定量的鲜蕨菜，在不同浓度、不同护绿液中

常温浸泡 6’,-.。研究护绿液及其浓度对蕨菜护绿效
果的影响，结果见表 &。
由表 & 可知，不同护绿剂对蕨菜均可起到不同
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试剂
浓度（!" # $"）

% &%% ’%% (%% )%%
*+,*--./’ & 0 0 1 1
2",*--./’ & 3 3 0 0
45,*--./’ & ( ( ) )

45*6’ & & & ’ ’
78’9-( & ) ) 3 3
78’*-( & ’ ’ ( (

表 & 护绿剂种类及其用量对蕨菜护绿效果的影响

的护绿效果；随着各护色液浓度的增加，蕨菜的绿色

逐渐加深；且其用量大于 (%%!" # $" 时，各护绿剂均
达到最佳的护绿效果；相同浓度下，以 *+（*--.）’
的护绿效果最好，其次为 2"（*--.）’、78 ’9- (、

45（*--.）’、78’*-(、45*6’。考虑到护绿液的浓度过
高会造成成本增加及山野菜天然特性失真，在此选

择护色液浓度为 (%%!" # $"，护绿液为 *+,*--./’。

!$! 烫漂温度对蕨菜护色效果的影响
取一定量鲜蕨菜浸入 (%%!" # $" *+（*--.）’护

色液中浸泡 (%!:5，然后在不同温度条件下烫漂
’;%!:5，研究漂烫温度对蕨菜护色效果的影响，结果
见表 ’。

表 ’ 结果表明，随烫漂温度的增加，蕨菜的褐变
程度减轻；当漂烫温度!<3=时，蕨菜在 ’)> 后都不
会褐变，这主要是烫漂温度越高，蕨菜中叶绿素酶在

相同时间内失活越多所致。考虑到获得较好的护色

效果和节省能源，采用 <3=的烫漂温度为宜。

!$% 烫漂时间对蕨菜护色效果的影响
将一定量鲜蕨菜在 (%%!" # $" *+,*--./’护绿液

中浸泡 (%!:5，然后在 <3=条件下烫漂不同时间，研究
漂烫时间对蕨菜护色效果的影响，其结果见表 (。

由表 ( 可知，随烫漂时间的延长，蕨菜的褐变程
度减轻；但过长时间的漂烫会使蕨菜质地发软、变

烂，不利于好产品的开发。为了节能和更好地保持蕨

菜的质量，漂烫时间以 ’;%!:5为好。

!$# &’对蕨菜护绿效果的影响
以 (%%!" # $" *+,*--./’为护绿液，将一定量鲜

蕨菜浸入不同 ?. 的护绿液中保持 (%!:5，然后在

<3=条件下漂烫 ’;%!:5，研究 ?. 对蕨菜护绿效果的
影响，结果见图 &。

图 & 结果表明，以 *+ ,*--./’ 作护绿剂，当
’;%"?."0;3 时，随着 ?. 的逐渐增加，护绿效果越
来越好；当 0;3"?."@;3 时，随着 ?. 的继续增加，
护绿效果有所下降；?.为 0;3 时，护色效果最好。这
主要是因为在微酸性条件下，脱镁叶绿素容易和 *+’A

生成结构稳定且颜色鲜绿的叶绿素铜钠盐。当护色

液的酸性增强或减弱时，护色效果均会随之下降。当

酸性继续增强至 ?.’;% 时，蕨菜绿色会受到严重破
坏，处理的蕨菜色泽比不经任何护色剂处理的对照

样还要差，其原因可能是由于其溶液酸性太强，.A阻

碍了 *+’A与组织内脱镁叶绿素的结合。

!$( )*)+!溶液浓度对蕨菜保脆效果的影响
将护色冷却后的蕨菜置于不同浓度的 *8*6’ 溶

液中浸泡 (%!:5，再用流动水冲洗 ’%!:5 后，对蕨菜
进行感官评价，结果见表 )。

由表 ) 可知，当 *8*6’ 浓度"’;%B时，随浓度的
增加，蕨菜保脆效果越好；当 *8*6’浓度!’;%B时，随
浓度的继续增加，蕨菜的纤维感越明显；当 *8*6’ 浓
度为 ’;%B时，蕨菜的色泽和质地均佳。

% 讨论
%$, 护色和保持原有质地是山野菜产品加工中的两
大难点。烫漂不仅可钝化叶绿素酶，而且可除去部分

可溶性含氮物质避免苦味，降低微生物的数量。但烫

漂程度过重，蕨菜质地会劣变。所以，在烫漂护色过

程中，除了最大量保持其营养成分和原有色泽外，还

应兼顾其产品的质地，以获得最佳品质。

%$! 蕨菜在加工处理过程中应最好严格控制护色剂
的浓度，尽量不加硫或少加硫，生产出无硫或低硫产

品，保证蕨菜产品食用的营养性、保健性和安全性。
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表 ’ 不同漂烫温度对蕨菜护色效果的影响
烫漂温度,=/ @% @3 <% <3 &%%
褐变时间 &> &;3> )> ’)>无明显变化 ’)>无明显变化

漂烫时间（!:5） &;% &;3 ’;% ’;3 (;%
)>后褐变情况 褐变 开始褐变 未褐变 未褐变 未褐变

表 ( 不同漂烫时间对蕨菜护色效果的影响

浓度（B） %;3 &;% ’;% (;% );%
质地 无脆度 脆度不够 脆嫩可口 口感较差 有纤维感
色泽 较绿 较鲜绿 鲜绿 尚鲜绿 欠鲜绿

表 ) 不同浓度的氯化钙溶液对蕨菜保脆效果的影响
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