说明书摘要

本发明公开了一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐；用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵；进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中；在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀；将盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中浸泡；取出浸泡后的蔬菜，先冲洗，再浸泡和冲洗，经过压榨脱水后进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成泡菜。本发明提高叶类、豆类蔬菜安全性，从而提高叶类、豆类蔬菜做成泡菜产品的市场竞争力。
权利要求书

1、一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，其特征在于，包括以下步骤：

步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，相邻的两层蔬菜间隔为20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐；

步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；

步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；
步骤5、
将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；

步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗，再放入容器里用自来水浸泡，完毕后再用自来水冲洗，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品泡菜。
2、根据权利要求1所述的方法，其特征在于，所述步骤1中的蔬菜和泡菜盐的质量比为8：1-10：1。

3、根据权利要求1所述的方法，其特征在于，所述步骤4中的乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：10000-1：5000。
4、根据权利要求1所述的方法，其特征在于，所述步骤6中的先用自来水冲洗1-5min，再放入容器里用自来水浸泡18-22min，完毕后再用冲洗1-3min。
说明书


一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法
技术领域

本发明属于叶类和豆类蔬菜深加工质量安全控制技术领域，具体地说，涉及一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法。

背景技术
铅是泡菜安全指标中的主要重金属离子。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》GB 2762（征求意见稿）拟将原标准中“蔬菜制品”的铅（Pb）含量由1.0 mg/kg调整为0.3 mg/kg。由于蔬菜种植环境和生产加工过程的污染，蔬菜制品铅含量超标引发的质量问题将会越来越多，如果蔬菜制品铅限量由1.0 mg/kg调整为0.3 mg/kg，叶类、豆类蔬菜制品抽查不合格率将大幅提升，将会影响到我国酱腌菜行业的企业存亡。经过长期大量调研，我国以叶类和豆类蔬菜做成的泡菜产品有20-25%的铅含量在0.3 -0.9mg/Kg之间，国家一旦抽检了这类产品，检验结果公布后，将会有10%的企业因此而遭受损失或者倒闭。因此针对叶类和豆类蔬菜生产中铅的控制问题应该受到重视。
传统工艺主要是将新鲜叶类和豆类蔬菜放入腌制池，加入泡菜盐进行腌制，通过长时间密封发酵后，取出样品再经过清洗、脱盐、切割、拌料、分装、巴氏杀菌后制成成品。目前尚未针对通过改变加工工艺来降低叶类和豆类蔬菜中铅的含量的方法，从而保证深加工制成泡菜成品质量安全。
发明内容

有鉴于此，本发明针对现有叶类、豆类蔬菜中铅含量偏高或超标的问题，提供了一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，提高叶类、豆类蔬菜安全性，从而提高叶类、豆类蔬菜做成泡菜产品的市场竞争力。

为了解决上述技术问题，本发明公开了一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：

步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，相邻两层的蔬菜间隔为20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐；

步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；

步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；
步骤5、
将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；

步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗，再放入容器里用自来水浸泡，完毕后再用自来水冲洗，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品泡菜。
可选地，所述步骤1中的蔬菜和泡菜盐的质量比为8：1-10：1。

可选地，所述步骤4中的乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：10000-1：5000。

可选地，所述步骤6中的先用自来水冲洗1-5min，再放入容器里用自来水浸泡18-22min，完毕后再用冲洗1-3min。

与现有技术相比，本发明可以获得包括以下技术效果：

1）本发明待发酵完成后加入合理的、安全的螯合剂，把蔬菜中游离铅离子置换出来，从而减少蔬菜中铅的含量，最终不影响泡菜风味的方法来处理叶类和豆类蔬菜铅含量较高的问题，对泡菜质量安全控制和深加工应用领域具有重要的现实意义。
2）本发明通过腌制、发酵、脱水，在酸性环境下加入乙二胺四乙酸二钠除去游离铅离子，再通过浸泡冲洗，除去附在蔬菜上的螯合物及其杂质，蔬菜通过腌制会析出水分，一是水分会带出部分铅；二是蔬菜在发酵过程中会产生乳酸，在酸性条件下，再采用乙二胺四乙酸二钠螯合法降低叶类和豆类蔬菜中铅的含量，再通过浸泡冲洗，除去附在蔬菜上的螯合物及其杂质，保证了叶类和豆类蔬菜的安全性；最后加工出来的叶类和豆类蔬菜铅含量也会下降。
3）本发明铅含量脱除效果明显，可以使叶类和豆类蔬菜铅含量下降40-50%，可有效提高叶类和豆类蔬菜产品的安全性。本发明的方法将叶类和豆类蔬菜脱水发酵工艺、脱铅工艺及其浸泡冲洗工艺相结合，最终在不影响产品风味及其质量的前提下，达到降低铅的目的，其操作简便，制备的产品铅脱除效果明显，能够显著提高叶类和豆类蔬菜产品的安全性和市场竞争力。
当然，实施本发明的任一产品并不一定需要同时达到以上所述的所有技术效果。
具体实施方式

以下将配合实施例来详细说明本发明的实施方式，藉此对本发明如何应用技术手段来解决技术问题并达成技术功效的实现过程能充分理解并据以实施。
本发明公开了一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：
步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，两层相邻的蔬菜之间的间隔距离为20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐，其中，蔬菜和泡菜盐的质量比为8：1-10：1，在该范围内，有利于乳酸菌发酵，蔬菜不易变质。大于这个范围，盐分过低，容易造成蔬菜变质，小于这个范围，盐分过高，不利于乳酸菌发酵；
步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；
步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；
其中，冬季入池后一般3-4个月发酵完毕，夏季入池后一般2个月发酵完毕；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：10000-1：5000，在该范围内，有足够的量络合铅离子及其其他有害金属离子，大于这个范围，乙二胺四乙酸二钠太多，容易造成成品乙二胺四乙酸二钠残留超标，小于这个范围，乙二胺四乙酸二钠量少，容易造成对铅离子及其其他有害金属离子络合不够充分；
步骤5、将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；
步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗1-5min，再放入容器里用自来水浸泡18-22min，完毕后再用自来水冲洗1-3min，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品。
其中，先用自来水冲洗1-5min有利于冲洗掉蔬菜中杂质、金属络合物及其盐分；小于这个范围，蔬菜中杂质除去不充分，金属络合物冲洗不充分，脱盐不充分，大于这个范围，容易造成蔬菜营养成分流失；自来水浸泡时间18-22min有利于蔬菜中金属络合物及其盐分析出，小于这个范围，蔬菜中金属络合物及其盐分析出不充分，大于这个范围，长时间浸泡蔬菜容易变质；浸泡后自来水冲洗时间1-3min有利于进一步冲洗掉蔬菜中杂质、金属络合物及其盐分。小于这个范围，蔬菜中杂质除去不充分，金属络合物冲洗不充分，脱盐不充分，大于这个范围，容易造成蔬菜营养成分流失。
新鲜蔬菜入池前，测定其铅含量为A mg/kg，经过腌制发酵、脱铅、脱盐、脱水工艺后，测定其铅含量为B mg/kg，可用公式C=（A-B）/A×100计算可得铅含量下降率C。

本发明铅含量脱除效果明显，通过对30个铅含量大于0.3 mg/kg的新鲜蔬菜按此方法脱铅，其原料铅含量范围为：0.41±0.11 mg/kg，通过本方法除去铅后，得到脱盐、脱水后蔬菜铅含量范围为：0.20±0.05 mg/kg可以使叶类和豆类蔬菜铅含量下降40-50%。
本方法采用食盐的目的是对新鲜蔬菜腌制、发酵，蔬菜在酸性条件下，有利于乳酸菌发酵。采用乙二胺四乙酸二钠的目的是络合从蔬菜中析出水分带出中的铅离子以及腌制后蔬菜中含有游离的铅离子。采用自来水的目的是冲洗蔬菜中其他杂质，脱去蔬菜中的大部分盐分及其乙二胺四乙酸二钠与铅离子的络合物。

实施例1
一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：

步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，蔬菜与泡菜盐间隔约20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐，其中，蔬菜和泡菜盐的质量比为8：1；

步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；

步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：5000；

步骤5、将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；

步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗5min，再放入容器里用自来水浸泡20min，完毕后再用冲洗3min，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品。

采用本实施例1可以使叶类和豆类蔬菜铅含量下降49%。

实施例2

一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：

步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，蔬菜与泡菜盐间隔约20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐，其中，蔬菜和泡菜盐的质量比为9：1；

步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；

步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：7500；

步骤5、将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；

步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗3min，再放入容器里用自来水浸泡22min，完毕后再用冲洗2min，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品。

采用本实施例2可以使叶类和豆类蔬菜铅含量下降45%。

实施例3

一种降低叶类和豆类泡菜铅含量的方法，包括以下步骤：

步骤1、将新鲜蔬菜经挑选清洗后放入腌制池，放入一层蔬菜，撒一层泡菜盐，蔬菜与泡菜盐间隔约20cm，直到蔬菜装满腌制池，再在最上层撒一层泡菜盐，其中，蔬菜和泡菜盐的质量比为10：1；

步骤2、
待整个腌制池铺满蔬菜后，用塑料薄膜封好腌制池顶端，并在薄膜上铺一层河沙，封闭发酵，利于乳酸菌发酵；

步骤3、待整个腌制池发酵完毕后，进行翻池，将腌制后的蔬菜全部翻入另外一个池子中，备用；

步骤4、在腌制池剩下的盐水中加入食品级乙二胺四乙酸二钠，加入完毕后，在池中搅拌混匀，备用；乙二胺四乙酸二钠的添加量与步骤1中的新鲜蔬菜的质量比为1：10000；

步骤5、将搅拌均匀后含有乙二胺四乙酸二钠的盐水从新翻好的腌制池蔬菜顶端缓慢灌入，使所有蔬菜能够浸泡在盐水中，浸泡1天，备用；

步骤6、
取出浸泡后的蔬菜，先用自来水冲洗1min，再放入容器里用自来水浸泡18min，完毕后再用冲洗1min，再经过压榨脱水后可进行切割、拌料、包装、巴氏杀菌，制成成品。

采用本实施例3可以使叶类和豆类蔬菜铅含量下降41%。

上述说明示出并描述了发明的若干优选实施例，但如前所述，应当理解发明并非局限于本文所披露的形式，不应看作是对其他实施例的排除，而可用于各种其他组合、修改和环境，并能够在本文所述发明构想范围内，通过上述教导或相关领域的技术或知识进行改动。而本领域人员所进行的改动和变化不脱离发明的精神和范围，则都应在发明所附权利要求的保护范围内。
1                                 

