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前言

人体中90％的维生素C、60％的维生素A及矿物质均来自蔬菜，这些维生素、矿物质及相关的酶等都是
有效抗氧剂，能够去除人体中过剩的自由基，有利于人体健康。
用于腌制的十字花科甘蓝类蔬菜，如芥兰等含有吲哚类萝卜硫素、异硫氰酸盐、类胡萝卜素、维生
素C等，对防治肿瘤、心血管疾病有较好的作用；芦笋中的谷胱甘肽、叶酸，可预防新生儿脑神经缺
损；萝卜中的类胡萝卜素及可溶性纤维素，有益于保护视力，降低胆固醇，减少癌症与心血管疾病发
病率。
故蔬菜日益成为人们日常生活中必不可少的食品。
蔬菜营养丰富，但易受微生物的作用而霉烂变质，同时，蔬菜生产的季节性和地区性比较强，因而在
生产和供应环节上往往形成淡旺季。
为了解决上述问题，我国勤劳智慧的人民在长期的生活及实践中，发明创造了多种蔬菜加工贮存的方
法，其中酱腌菜技术就是这些技术中最具生命力的加工方法之一。
蔬菜腌渍技术为我国首创，具有两三千年的历史。
据《诗经》记载：“中田有庐，疆场有瓜。
是剥是菹，献之皇祖”。
庐，一说为芦菔，即现今的萝卜，一说为壶卢，即现今瓠瓜。
剥和菹是加工处理的意思。
据汉朝许慎《说文》解释：“菹菜者，酸菜也”。
时代在发展，科技在进步，新的时代赋予酱腌菜新的内涵，已成为餐桌上必备的调味小食品。
近年来，我国酱腌菜的品种、风味日新月异，极大地丰富了人们的餐桌文化。
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内容概要

本书介绍了我国酱腌菜的生产历史，分析了酱腌菜的生产现状，提出了目前酱腌菜生产中存在的问题
，阐述了酱腌菜制品的发展趋势。
对酱腌菜生产的原料、辅料、生产原理、生产设备进行了详细介绍。
在此基础上，重点介绍了各地独具地方特色的酱腌菜及其制品的生产工艺。
本书还介绍了韩国、日本的酱腌菜生产工艺。
    将正交实验、HAccP体系引入酱腌菜生产中。
提高了酱腌菜制品配方选择的科学性，保证了酱腌菜及其制品生产的安全性，给酱腌菜生产注入了活
力。
    本书可作为食品（调味品）从业人员以及有志从事调味品研究开发、生产管理的各类人员使用，也
可作为高等院校、高等职业技术学院、职业中等专科学校食品（调味品）专业学生的教材。
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章节摘录

第一章 绪论蔬菜经过盐、酱、糖、醋等渍制加工后的产品称为渍制品，由此可见渍制品种类繁多、风
味各异，是蔬菜经过盐、糖、醋、酱腌制形成的一个食品大家族，我国将渍制品统称为酱腌菜。
酱腌菜在我国及世界食物史上都做出了特殊贡献，在有效缓解蔬菜淡季供应不足的前提下，提供给人
们一种风味独特、种类繁多的休闲食品，日益成为老幼皆宜、餐桌必备的调味副食品。
我国幅员辽阔，资源丰富，人口众多，风俗习惯差异较大，在长期的生产实践中，各地形成了风格各
异、工艺独特、制作精良、色香味俱佳、名扬四海的系列酱腌菜小食品。
如北京的“六必居”，扬州的“三和”、“四美”，昆明的“永香斋”等老字号盐渍品，涪陵榨菜，
宜宾的芽菜，南充的冬菜，潼关的铁杆笋等酱腌菜。
我国酱腌菜生产工艺精湛，在世界上独树一帜，是中华民族灿烂文化的代表之一。
第一节 酱腌莱的起源及发展简史一、酱腌菜的起源蔬菜从古至今都是人类赖以生存的食物资源，许多
蔬菜在原始社会时期已被人们所利用（食用）。
为了满足人们最基本的食物需求，在收获旺季就必须把部分蔬菜贮藏起来，以便在淡季食用，于是人
们在实践中，利用盐将蔬菜通过腌渍的方式保藏起来，这可能是酱腌菜的雏形。
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编辑推荐

《特色酱腌菜加工工艺与技术》可作为食品（调味品）从业人员以及有志从事调味品研究开发、生产
管理的各类人员使用，也可作为高等院校、高等职业技术学院、职业中等专科学校食品（调味品）专
业学生的教材。
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