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柠檬酸控制加工果蔬

的色泽变化

果蔬罐头加工中色泽变化是一项重要的

质量因
一

素
,

这一因絮可以适当地使用食品酸

化荆来控制
。

`

这种 色变大 多数是 因加工过

程某一阶段微量金属发生反应的结果—
也

许发生在制备阶段
,

同样也可能在盛装加工

食品的金属客器中发生
。

如
`

果不适 当地 中和

氢氧化物使用碱液去皮就会改变食品的 P H

值
。

残余的氢氧化物使 P H高于正常值
,

促

使产品色泽改变
,

发生褐 色反应
。

这些不 好

的色变
,

可以用柠檬酸来加以控制
,

方法是

果蔬去皮后漂洗时
,

或在下一步加工之前用

柠檬酸浸蘸
。

果蔬中天然存在着铁
、

铜
、

锌

铬等金属离子
,

加 工用水中也会有
。

在加工

接触面或盛装罐里都可能出现这种碍事的离

子引起的金属污染
。

柠檬酸可 以与金属离子

生成鳌合物
_

。 使金属离子失去活力
,

从而防

止产品的色泽改变
。

由微 量金属 引起的色变问题通常有土豆

中的铁 ( 发灰 )
; 由铜

、

铁
、

铬 引起玉米中

的绿灰色
;
铁引起红薯和花菜发黑

;
铁

、

铜

或锌使梨子粉红
;
铁或铜离子使菜豆发黑

。

把柠檬酸直接加入盐水中
,

装罐前用柠檬酸

浸蘸成琳一下
,

或直接加入罐头盒里

一
存

在的任何微量金属都会形成稳 固的鳌化物
,

这样就祖止了色变的发生
。

一般型号的罐装

芦笋贮藏后变色较厉害
,

变色后的芦笋制成

的产品 P H在 5
.

8 ~ 6
.

2之间
,

而 没有变 色 发

生的产品为 5
.

7或更小
.

这表明
,

P H即使是

变化很小
,

对保持色泽质量也起明 显 的 作

用
。

重量为罐头总含量。
.

05 帕的柠檬酸能有

效地限制 或减轻 色泽 问题
。

其他可以用柠檬

酸来控制色泽的蔬菜还有罐装玉米
,

罐装红

薯
,

干豆
,

芹菜
,

胡萝 卜
,

茄子
、

利马豆
,

青

豆等
。

在水果 罐头加工的包装盐水中也普遍 使

用柠檬酸
,

因为这种酸化剂有利于果品酸的

风味
。

这种酸化剂也
一

可以起到使微量金属鳌

化的作用
,

从而进一步保证不 让不好的色变

发生
。

罐头苹果由微量铁或铜离子而产生的

发黑问题可 以用这个方法加以限制或控制
。

几种食品酸化方法 已发展到能达到理想

P H 值
。

产品可以在柠檬酸溶液中漂白
,

把漂

白的果品或蔬菜浸蘸在柠檬酸中效果很好
,

但要掌握好柠檬酸的浓度
。

算好所需柠檬酸

的用量
,

可以直接提供一次操作需添加的酸

量
,

向容器 内直接添加柠檬酸
,

可 以预先确定

好用量
,

采用溶液和片剂的形式都可 以
。

青静摘译 自 《 p r e p a r e d F o o d 》

J u n e 19 8 3
.

日本的蔬菜预冷

为使消费者经常吃到新鲜
、

营养价值高

的蔬菜
,

目前对收获后的鲜菜 采取的预冷措

施有四种
:

( l ) 冷 风预冷 ( 包 括扇风和制

冷风 ) ;
( 2 )冷水预冷

;
( s) 冰预 冷

; ④真

空预冷
。

其中以冷风预冷较为简便
,

以真空
·

预冷速度最快
、

效果最好
。

不 同品种的蔬菜

其预冷方式也有选择性
。

( 日本 ) 全国已有冷风预冷设施 57 3所
,

真空预冷设施70 所
,

另外
,

个体的小型预冷

设施 ( 36 ~ “ 平方米 ) 1千个以上
.

这些预冷

设施分布在 40 个县
,

有的设在 市场上
,

有的

设在 蔬莱的产地
.

据试验
,

不预冷的蔬菜
,

由于菜的生理

呼吸仍在继续
,

体温不断升高
,

营养成份随

着呼吸作用而被消耗掉
,

蔬菜的营养价值下




