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一种泡菜混菜发酵工艺

(57) 摘要

本发明属于食品加工技术领域，涉及一种泡

菜混菜发酵工艺。该工艺步骤为：在蔬菜盐渍时，

将新鲜蔬菜与上年发酵成熟的盐渍蔬菜按比例混

合入池发酵，其具体工艺为：入池时，先在盐渍池

底部撒上少量食盐，将新鲜的蔬菜原料均匀投入

至盐渍池内，铺满盐渍池底，新鲜蔬菜原料的厚度

不超过 20cm，然后在盐渍池中的新鲜蔬菜表面上

均匀撒上食盐，如此一层新鲜蔬菜一层食盐，直至

新鲜蔬菜入池至盐渍池高度的 2/5 处时，向盐渍

池中加入上年发酵成熟的同一品种的蔬菜；然后

继续向盐渍池中投入新鲜蔬菜和食盐，同前步骤

一样，一层新鲜蔬菜一层食盐等等。该工艺制备的

泡菜风味独特，该工艺操作方便，可快速启动蔬菜

发酵、提升盐渍蔬菜风味，还缩短发酵时间。
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1. 一种泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：在蔬菜盐渍时，将新鲜蔬菜与上年发酵成熟

的盐渍蔬菜按比例混合入池发酵，其具体工艺为：入池时，先在盐渍池底部撒上少量食盐，

将新鲜的蔬菜原料均匀投入至盐渍池内，铺满盐渍池底，新鲜蔬菜原料的厚度不超过 20cm，

然后在盐渍池中的新鲜蔬菜表面上均匀撒上食盐，如此一层新鲜蔬菜一层食盐，直至新鲜

蔬菜入池至盐渍池高度的 2/5 处时，向盐渍池中加入上年发酵成熟的同一品种的蔬菜；然

后继续向盐渍池中投入新鲜蔬菜和食盐，同前步骤一样，一层新鲜蔬菜一层食盐，直至盐渍

池满，待盐渍池装满后，在盐渍池表面的蔬菜表面撒上食盐，再在蔬菜表面盖上 2 层食品级

PE膜，在膜上盖上双层防水雨布，在防水雨布上盖上沙子，对盐渍池进行密封。

2. 根据权利要求 1 所述的泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：所述的向盐渍池中加入发

酵成熟的同一品种的蔬菜，该蔬菜层的高度为总蔬菜高度的 20%。

3. 根据权利要求 1 所述的泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：在盐渍池表面的蔬菜表面

撒上食盐，食盐的用量为 8-10kg/㎡。

4. 根据权利要求 1 所述的泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：所述的在防水雨布上盖上

沙子，沙子的厚度为 30cm。

5. 根据权利要求 1 所述的泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：所述的在入池时先在盐渍

池底部撒上少量食盐，该食盐的用量为 2kg/㎡。

6. 根据权利要求 1 所述的泡菜混菜发酵工艺，其特征在于：所述的盐渍池中新鲜蔬菜

盐渍时的用盐量为新鲜蔬菜重量的 6%-15%。
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一种泡菜混菜发酵工艺

技术领域

[0001] 本发明专利属于食品加工技术领域，涉及一种泡菜混菜发酵工艺。

背景技术

[0002] 泡菜是我国发酵蔬菜的代表之一，历史悠久，文化底蕴深厚，深受广大消费者的喜

爱。历经千年发展，其生产工艺不断创新和完善，特别是蔬菜的盐渍工艺，目前已趋于固定。

目前行业采用的蔬菜盐渍工艺为：新鲜蔬菜→入池 ( 层菜层盐 ) →一次发酵或者多次发酵

→出池→蔬菜盐坯，此工艺沿袭传统蔬菜盐渍工艺，工艺简单、操作方便，但该工艺也存在

一些不足：新鲜蔬菜直接盐渍发酵，对发酵过程起主要主导作用的乳酸菌主要来自于自然

环境及原料中，数量少杂菌多，因此蔬菜发酵启动缓慢，盐坯成熟周期长，风味物质少，主体

风味淡薄。

发明内容

[0003] 为了解决以上技术问题，本发明提供一种操作方便，可快速启动蔬菜发酵、提升盐

渍蔬菜风味的泡菜混菜发酵工艺。

[0004] 本发明专利的技术方案为：

[0005] 蔬菜盐渍时，将新鲜蔬菜与上年发酵成熟的盐渍蔬菜按比例混合入池发酵。详

细工艺为：入池时，先在盐渍池底部撒上少量食盐，一般为 2kg/m2，将新鲜的蔬菜原料 ( 比

如青菜、榨菜、豇豆等 ) 均匀投入至盐渍池内，铺满盐渍池底，新鲜蔬菜原料的厚度不超过

20cm，然后向盐渍池中的蔬菜表面上均匀撒上食盐，食盐用量为新鲜青菜重量的 6-15％，如

此一层蔬菜一层食盐，直至新鲜蔬菜入池至盐渍池的 2/5处。此时，向盐渍池中加入上年发

酵成熟的同一品种的蔬菜，约占整个盐渍池蔬菜层高度的 20％；继续向盐渍池中投入蔬菜

和食盐，一层蔬菜一层食盐，直至盐渍池满。盐渍池装满后，将盐渍池表面的蔬菜整理平整，

并在其表面撒上 8-10kg/m2 的食盐，再在蔬菜表面盖上 2 层食品级 PE 膜，在膜上盖上双层

防水雨布，在防水雨布上盖上 30cm厚度的沙子，对盐渍池进行密封。

[0006] 发酵成熟的盐渍蔬菜一般为浅黄色，有光泽，具有特有的色香味，发酵香气浓郁，

无新鲜蔬菜的生味，质地脆嫩、滋味鲜美，酸度适中，其总酸含量较高，发酵成熟的盐渍蔬菜

中榨菜中的酸度一般为 0.5％ -0.8％，青菜为 0.8％ -1.2％，豇豆为 0.8-1.2％。没有发酵

成熟的盐渍蔬菜，色泽略微泛绿，光泽度差，带有明显的新鲜蔬菜的生味 ( 如榨菜和青菜有

芥菜味，豇豆有生豇豆味 )，质地硬脆，容易受损，发酵香气淡薄，酸度低，酸度一般不超过

0.5％。

[0007] 在新鲜蔬菜盐渍时加入上年发酵成熟的同一品种的盐渍蔬菜，可以实现蔬菜发酵

的微生物主要是乳酸菌，盐渍成熟的蔬菜含有大量的与发酵相关的活性乳酸菌，经申请人

分析检测，成熟盐渍蔬菜中的乳酸菌高达 1×105CFU/g。在混菜发酵过程中，这些乳酸菌被

接种到新鲜蔬菜中，直接启动新鲜蔬菜的乳酸发酵过程，缩短蔬菜发酵周期，使新鲜蔬菜迅

速成熟。此外，盐渍成熟的蔬菜，含有大量的营养物质和风味物质成分，可作为启动发酵的
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因子；将盐渍成熟的蔬菜与新鲜蔬菜混合发酵，有利于微生物迅速增殖，快速启动发酵 ；发

酵成熟的盐渍蔬菜，在盐渍发酵过程中产生了大量的有机酸、醇、醛、酯、胺类化合物等，这

些物质有些是发酵蔬菜的主要风味成分，有些是发酵蔬菜主要风味成分的前体物质，这些

物质可以和新鲜蔬菜中的各种成分形成发酵蔬菜的独特风味，将盐渍成熟的蔬菜与新鲜蔬

菜混合发酵，有利于提升盐渍蔬菜的风味。

[0008] 本申请的积极效果体现在：操作方便，可快速启动蔬菜发酵、提升盐渍蔬菜风味，

使泡菜风味更佳，还可缩短发酵时间。

附图说明：

[0009] 图 1为混菜发酵工艺和普通发酵工艺盐渍青菜中乳酸菌活菌数的变化曲线图；

[0010] 图 2为混菜发酵工艺和普通发酵工艺盐渍青菜中乳酸的变化曲线图；

[0011] 图 3为混菜盐渍发酵工艺和普通盐渍发酵工艺盐渍青菜中总酸的变化曲线图；

[0012] 图 4为混菜盐渍发酵工艺中青菜挥发性风味成分色谱图；

[0013] 图 5为普通盐渍发酵工艺中青菜挥发性风味成分色谱图；

[0014] 图 6为成熟青菜添加量对蔬菜盐渍发酵产酸的影响曲线图；

[0015] 图 7为成熟青菜添加部位对蔬菜盐渍发酵产酸的影响曲线图

[0016] 图 8为沙封时盐渍池表面蔬菜盐度随时间的变化曲线图。

[0017] 图 9为混菜发酵操作工艺示意图。

具体实施方式：

[0018] 实施例 1：

[0019] 采用容积为 80 立方米、长 × 宽 × 高为 5m×4m×4m 的盐渍发酵池盐渍青菜。青

菜入池时，先在盐渍池底部撒入 2kg/m2 的底盐，将新鲜青菜投放于盐渍池内均匀铺满池子

底部，新鲜青菜的厚度不超过 20cm，此时在青菜表面均匀撒上食盐，盐的用量为入池 20cm

厚度的新鲜青菜的 12％，大约为 150kg食盐。均匀撒上食盐后，继续向盐渍池中投入新鲜青

菜 20cm，撒上 12％ (约 150kg)食盐。如此一层青菜一层食盐，直至新鲜青菜入池至盐渍池

的 2/5 处即盐渍池的 1.6m 处时，停止新鲜青菜入池，向盐渍池内均匀投入上年发酵成熟的

青菜，约占整个盐渍池蔬菜层高度的 20％即 0.8m。然后继续向盐渍池中投放新鲜青菜，操

作方式同样为一层不超过 20cm的新鲜青菜，一层新鲜青菜重量 12％ (约 150kg)的食盐，如

此直至盐渍池装满。盐渍池装满后，将盐渍池表面的青菜整理平整，在盐渍池表面的青菜上

撒上 8kg/m2(约 160kg)的食盐，再在蔬菜表面盖上 2层食品级 PE膜，在膜上盖上双层防水

雨布，在防水雨布上盖上 30cm 厚度的沙子，对盐渍池进行密封即可。采用混菜发酵工艺盐

渍发酵青菜，青菜成熟周期一般为 2 个月，较之普通盐渍发酵工艺成熟周期明显减短，且发

酵的青菜风味更佳，酸度更高，活性乳酸菌含量更高。

[0020] 实施例 2：

[0021] 采用容积为 80 立方米、长 × 宽 × 高为 5m×4m×4m 的盐渍发酵池盐渍榨菜。青

菜入池时，先在盐渍池底部撒入 2kg/m2 的底盐，然后将新鲜榨菜轻放于盐渍池内均匀铺满

池子底部，新鲜榨菜的厚度不超过 10cm，此时在榨菜表面均匀撒上食盐，盐的用量为入池

10cm 厚度的新鲜榨菜的 12％，大约为 120kg 食盐。均匀撒上食盐后，继续向盐渍池中投入

说  明  书CN 104273480 A
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新鲜榨菜 10cm，撒上 12％ (约 120kg)食盐。如此一层榨菜一层食盐，直至新鲜榨菜入池至

盐渍池的 2/5 处即盐渍池的 1.6m 处时，停止新鲜榨菜入池，向盐渍池内均匀投入上年发酵

成熟的榨菜，约占整个盐渍池蔬菜层高度的 20％即 0.8m。然后继续向盐渍池中投放新鲜榨

菜，操作方式同样为一层不超过 10cm的新鲜榨菜，一层新鲜榨菜重量 12％ (约 120kg)的食

盐，如此直至盐渍池装满。盐渍池装满后，将盐渍池表面的榨菜整理平整，在盐渍池表面的

榨菜上撒上 10kg/m2( 约 200kg) 的食盐，再在蔬菜表面盖上 2 层食品级 PE 膜，在膜上盖上

双层防水雨布，在防水雨布上盖上 30cm厚度的沙子，对盐渍池进行密封即可。

[0022] 在榨菜盐渍发酵过程中采用混菜发酵工艺，对比普通盐渍发酵，榨菜成熟周期减

少 30％ (榨菜采用普通盐渍工艺成熟周期一般为 3个月，采用混菜发酵工艺成熟周期降低

为 2个月 )；采用混菜发酵工艺盐渍发酵的榨菜，色泽黄亮，有光泽，酸度可达到 0.6％，香气

浓郁，蔬菜成品中的乳酸菌含量可达 1.25×107CFU/g；而采用普通盐渍发酵工艺盐渍发酵

的榨菜，色泽泛绿，有生味 (芥菜风味 )，香气差，酸度低 (0.35％ )，蔬菜中的乳酸菌含量仅

为 0.8×105CFU/g。

[0023] 实施例 3：

[0024] 将青菜盐渍混菜发酵工艺和普通发酵工艺前期发酵过程中微生物的变化情况、盐

渍蔬菜产总酸和乳酸的情况，结果如图 1、图 2和图 3所示：

[0025] 由以上图可知，在发酵前期，混菜盐渍发酵工艺蔬菜中的活菌数明显高于普通发

酵工艺蔬菜中的活菌数，这说明，在青菜盐渍时，采用混发酵工艺，成熟盐渍菜中的乳酸菌

被接种到新鲜蔬菜中，蔬菜中的乳酸菌数量迅速增殖，直接启动新鲜蔬菜的乳酸发酵过程。

[0026] 由于蔬菜在盐渍过程中主导发酵的是乳酸菌，因此总酸和乳酸的变化可间接反映

蔬菜的发酵过程，在 30 天的发酵过程中，混菜发酵工艺的盐渍青菜，其总酸和乳酸的产量

明显高于普通发酵工艺的盐渍青菜，这说明，混菜发酵工艺可以加快盐渍青菜的成熟，缩短

发酵周期。

[0027] (2) 盐渍成熟的盐渍蔬菜，在盐渍发酵过程中产生了大量的有机酸、醇、醛、酯、胺

类化合物等，这些物质有些是发酵蔬菜的主要风味成分，有些是发酵蔬菜主要风味成分的

前体物质，这些物质可以和新鲜蔬菜中的各种成分形成发酵蔬菜的独特风味。将盐渍成熟

的蔬菜与新鲜蔬菜混合发酵，有利于提升盐渍蔬菜的风味。

[0028] 实施例 4：

[0029] 将实施例 1-2中采用的青菜盐渍混菜发酵工艺和普通发酵工艺发酵 3个月后的青

菜进行感官风味品评，结果如下所示：

[0030] 感官风味对比结果

[0031] 
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[0032] 申请人应用 (HS-SPME-GC-MS) 顶空固相微萃取气质联用对比了青菜盐渍混菜发

酵工艺和普通发酵工艺发酵 3 个月后的青菜挥发性风味成分，结果如图 4、图 5 和下表所

示：

[0033] 

[0034] 
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[0035] 
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[0036] 从风味成分的种类来看，混菜盐渍发酵工艺的挥发性风味成分检测结果共有 51

种，而普通盐渍发酵工艺的挥发性风味成分检测结果有 36 种；从风味成分的峰面积 ( 代表

了挥发性风味成分的数量 ) 合计来看，混菜盐渍发酵工艺的挥发性风味成分峰面积合计为

127592510，而普通盐渍发酵工艺的挥发性风味成分的峰面积合计为 92766004，由此而见混

菜盐渍发酵工艺可显著提升盐渍蔬菜的风味。

[0037] 如上所述，在混菜发酵过程中，需要在某一种蔬菜盐渍过程中，加入上年盐渍成熟

的同一品种的盐渍蔬菜，如在盐渍新鲜青菜时，混菜发酵时就要在盐渍中加入上年发酵成

熟的盐渍青菜。采用这样的工艺主要是因为：同一种蔬菜具有相同的物质成分，经过盐渍发

酵后的风味几乎相同。如果采用不同品种的蔬菜进行混菜发酵，两种不同品种的蔬菜具有

不同的物质成分基础，通过混合发酵，很难控制最终蔬菜的风味，给后续加工带来不确定因

素。

[0038] 如上所述，在混菜发酵过程中，一般加入 20％的上年盐渍成熟的蔬菜，这主要是因

为：通过实验发现，在混菜发酵过程中加 20％的的成熟的盐渍蔬菜，不仅可最大程度的加

快新鲜蔬菜的成熟速度，提升盐渍蔬菜风味，而且可保证生产成本在企业可接受范围内。

[0039] 实施例 5：

[0040] 以实施例1为准，采用实施例1中的工艺条件，然后测定分别添加0％，10％、20％、

30％的上年盐渍成熟青菜添加量对蔬菜盐渍发酵产酸的影响，结果如图 6所示：

[0041] 从图 6可知，从总酸的变化情况看，在混菜发酵过程中，添加 10％成熟盐渍青菜不

能明显加快青菜的发酵速度，添加 20％、30％均可明显加快青菜的发酵速度，但差距不大，

从成本及工艺操作难度考虑，添加量为 20％最佳。

[0042] 如上所述，在混菜发酵过程中，成熟盐渍蔬菜的添加在盐渍池的中部，这主要是因

为，成熟的盐渍蔬菜在盐渍池中部可与上下部的新鲜蔬菜有效接触，在成本可接受的范围

内，保证了最优效果。

[0043] “盐渍池装满后，在盐渍池表面的蔬菜表面撒上 5kg/m2 的食盐”的作用是：由于盐

渍池表面的蔬菜更易与空气接触，腐败菌容易繁殖导致蔬菜腐烂，另外在有氧条件下，蔬菜

更易发生褐变导致色泽变差，通过在蔬菜表面撒上食盐，可使盐渍池表面的蔬菜有效隔绝

空气，且高浓度食盐可抑制腐败菌的生长，从而达到防止盐渍池表面蔬菜腐烂变质的目的。

[0044] 盐渍池表面蔬菜食盐的用量控制在 10kg/m2，这主要是因为，通过实验，10kg/m2 可
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有效抑制抑制腐败菌的生长，抑制褐变，且其成本在可接受范围内。具体效果列表如下：

[0045] 

[0046] “蔬菜表面盖上 2 层食品级 PE 膜，在膜上盖上双层防水雨布，在防水雨布上盖上

30cm厚度的沙子，对盐渍池进行密封”，采用此种方式的主要作用是：

[0047] 蔬菜表面覆盖 2 层食品级 PE 膜和双层防水雨布的主要作用是为了隔绝空气与表

面封沙。在盐渍池表面盖上沙子可给予盐渍池内蔬菜一定的重力，重力可促进食盐的渗透，

加快蔬菜的成熟；此外，在重力作用下，盐渍池内的蔬菜会淹没于盐渍水中，避免与空气接

触而发生褐变或腐烂变质。用沙子来进行封池，主要是因为沙子具有一定的流动性，用来封

池可更有效的保证盐渍池与外界空气的隔绝；另外，应用沙封，盐渍池中的蔬菜不会全部被

盐渍水淹没，可保证盐渍池表面蔬菜的固态发酵过程，添加面盐时，面盐不会溶解于盐渍水

产生剧烈流动，保持了盐渍池表面蔬菜的高盐度，从而在一定程度上抑制了产膜微生物的

生长和繁殖。

[0048] 由图 8 可知，沙封时，盐渍池表面的蔬菜的盐度随着时间逐渐降低，但降低的程度

非常有限。初始盐度为 25％左右，发酵至 60d时，盐度在 19％左右，这可有效抑制盐渍池表

面蔬菜中有害微生物的繁殖和生长，保证了盐渍蔬菜的品质。

[0049] 沙封的沙子厚度为 30cm，这主要是通过通过实验确定的，结果如下表所示：

[0050] 
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图 1

图 2
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图 3

图 4

图 5
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图 6

图 7
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图 8

图 9
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