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中式传统菜肴方便食品研究进展 

赵钜阳, 孔保华*, 刘  骞, 李媛媛, 孙方达 

(东北农业大学食品学院, 哈尔滨  150030) 

摘  要: 随着人们生活水平的提高以及科技的发展, 人们对传统食品依赖的同时对食物的追求也更趋向于营

养、方便和安全化, 中式传统菜肴方便食品越来越受到人们的青睐。但是中式传统菜肴方便食品相较于传统菜

肴往往存在色泽、风味、质地和滋味不足的问题, 因此怎样改善这些问题是中式菜肴方便食品研究的热点。本

文介绍了近年来国内外方便食品的研究现状, 对中式传统菜肴方便食品进行了分类, 并对速冻、真空冻干、罐

头类以及其他类型的菜肴方便食品在制作方法和改善其色泽、风味、质地和滋味的方法进行了综述, 介绍了在

中式传统菜肴方便食品生产中的新方法、新技术、新问题, 概括了中式传统菜肴方便食品工业化生产中的发展

对策并对其未来的发展趋势进行了展望。 
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Research progress on convenience food from traditional Chinese dishes 

ZHAO Ju-Yang, KONG Bao-Hua*, LIU Qian, LI Yuan-Yuan, SUN Fang-Da 
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ABSTRACT: Recently, the demands for Chinese food, especially for convenience food and nutritious food have 

been growing continuously all over the world. Traditional Chinese convenience food with industrial technology 

becomes more and more popular. However, traditional Chinese convenience dishes have several problems 

including color variation, lacking of flavor, poor texture and bad taste when compare to the traditional Chinese 

dishes. How to resolve these problems is the current research hotspot. In this paper, the research status at home 

and abroad are introduced. The convenience foods are classified and in the meanwhile the related research of 

the traditional Chinese industrial production and advanced treatment about its color, flavor, texture and tastes 

are reviewed. Moreover, the method, technology and new problems which appeared at the industrialization of 

the traditional Chinese convenience food are discussed. Furthermore, the development measure and trend of 

traditional Chinese convenience food have been generalized and predicted. 
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1  引  言 

随着现代人们生活节奏的加快, 繁忙的工作使得人

们消耗在烹饪上的时间日益减少, 而随着人们生活水平的

提高、消费者观念的改变也使得人们对食物的追求更趋向

于营养、方便和安全。这一态势的发展极大地促进了方便

食品的发展。有数据显示仅 2013年 1~7月期间, 全国规模

以上方便食品加工业入统企业共 1157家, 实现主营业务收
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入 1663 亿元, 同比增长 12.0%[1]。尽管目前我国方便食品

的发展日新月异 , 但是方便食品仍然存在着一些问题 [2], 

主要体现在方便食品的品种结构不全面; “西化”产品比重

高, 具有中国特色的方便食品不多; 主食多为面食, 适合

华人的米制品较少; 肉类主食多为油炸类、膨化类, 适合

华人的中式菜肴类的方便食品市场占有量小、生产技术不

完善; 生产企业规模与发达国家相比还有一定差距; 某些

关键设备尚不能国产化。而这些问题严重制约了我国方便

食品在国际市场上的发展[2-3]。 

中华美食色香味俱全, 闻名中外, 中式菜肴烹饪技术, 

种类繁多, 包括炸、炒、煎、炖等[4]。食物由生变熟, 全仗

火候, 但火候常常仅凭烹调者的经验去运用, 一般烹饪者很

难理解。传统中式菜肴菜色丰富, 菜品都是通过主料、辅料

的搭配再加以调味而成的, 正所谓是“一菜一格, 百菜百

味”[5], 因此, 将变化万千的一般人难以掌握的中式菜肴发

展为快捷、卫生、营养的大众方便食品具有一定的市场需求, 

但同时也提高了中国传统菜肴方便食品的生产难度。 

近年来随着科学技术革新化、食品加工工业化、生活

社会化及相关技术的迅猛发展, 以家庭自制为主的菜肴消

费的格局正在被打破, 中式传统菜肴方便食品应运而生, 

并逐渐出现在我国方便食品市场的舞台上。中国工程院孙

宝国院士曾指出 2013 年度方便食品行业的十大创新趋势
[6], 其中很重要的几条就是: 坚守传统特色、彰显中国风

味、地域美食工业化、满足厨房需求、简化烹饪程序。因

此针对我国方便食品的发展状况和趋势, 如何将具有本国

特色符合本国消费者需求的中式传统菜肴进行工业化、产

业化, 并进而推向国际市场正是亟待解决的问题。本文对

中式传统菜肴方便食品生产的相关研究进行了综述, 介绍

中式传统菜肴方便食品生产的新技术、新方法、新问题, 并

对其未来发展进行了展望, 希望能为其相关产业的发展提

供一定的理论支持。 

2  国内外方便食品的发展与研究状况 

方便食品的定义目前在学术上尚未形成统一认定 , 

美国农业部手册将其定义为: 部分或完全制作的食品, 能

够减少消费者在购买、预处理、烹调和餐后清理过程中所

消耗劳动量[7]。目前, 食品产业界较为公认的方便食品定

义为: 由工业化大规模加工而成的、可直接食用或简单烹

调即可食用的食品[2]。自进入 21世纪以来, 方便食品的出

现是食品工业的一场革命, 使人们生活方式发生了变化[3], 

它以其方便、快捷的特点而深受消费者喜爱。美国和日本

的方便食品起步比较早。美国方便食品品种繁多, 如冷冻

式、冷藏式, 包括诸如蔬菜、点心、餐后甜品、快餐食品

以及薯条等休闲食品的一系列产品。例如美国的康拜尔

(Cambell)企业的速冻快餐食品 , 斯坦德(Standard)企业的

炖肉类和牛排类产品以及皮利斯伯(Pillsberry)公司的可微

波披萨等[12]。日本早在上个世纪 80年代, 就开始着手研发

出一系列可微波方便食品(如日本加藤吉公司生产的日式

炸鸡便当), 之后便迅速投入生产, 由于可微波方便食品的

方便性和创新性, 在日本曾开拓了一个全新的市场, 并命

名为“微波食品”[3],  

如今方便食品的身影在国外超市和家庭中随处可见, 

国外的学者将其统称为“Ready-to-eat(RTE)products”, 对其

研究也主要在食品保鲜上, 例如 Shraddha 等[8]发现利用辐

照杀菌处理真空包装的印度传统抛饼可以减缓油脂的氧化

并延长货架期。 Nomura 等[9]设计了一种贮藏方便食品的

特殊装置, 这个装置可在恒温下对食品进行微波或制冷, 

还可以通过控制内部环境的气体组成(如高真空)控制微生

物生长 , 从而大大延长食品的货架期且不损坏食品的品

质。近年来的研究发现活性包装可以有效减少加工过程对

方便食品的风味和质地的破坏, 因此活性包装的即食食品

在美国等地越来越多。例如 Alexandros 等[10]的研究表明, 

将 500 MPa超高压处理结合精油活性真空包装, 能够有效

减少鸡胸肉即食方便食品的病原体, 且不会影响这类产品

的风味。再如 Ali 等[11]研究发现由氧化锌纳米粒子制成的

活性包装可抑制禽类即食方便食品中金黄色葡萄球菌、鼠

伤寒沙门氏菌及相关病原体的生长。 

我国方便食品的研究较为滞后, 市面上方便食品的

种类与数量与国外更是相差甚远。我国方便食品的种类之

一首先集中在方便主食这一类, 如方便面、方便米饭、方

便粥、速冻包子、水饺等[12], 但是我国的方便米饭与国外

的同类产品相比还存在一定程度上的差距, 主要体现在工

艺、品质等方面。邓丹雯[13]将加入有 1.0%乙醇稀溶液的稻

米进行浸泡, 之后加入蔗糖脂肪酸酯、β-环状糊精、食用

油脂并直接煮制糊化, 最后热风干燥为方便米饭, 可以提

高市售方便米饭的品质。陈海军[14]介绍了两种速食方便食

品生存工艺, 包括方便米粉和即食面, 原料经预加热处理

后, 进行干燥脱水最终制成产品。 

另外在方便食品当中一些方便酱卤制品、休闲食品和

方便油炸类肉食品也逐渐进入内地市场, 并且逐步占据方

便食品市场的主流之地。吴晓光[15]等利用传统酱牛肉工艺

在牛肉中添加食盐、白砂糖、番茄酱和香辛料等物质研制

出番茄牛肉条方便食品。邵世秋[16]等根据不同大小鲫鱼制

作成醋沏鲫鱼、五香烤鱼、香酥鲫鱼条这几种有特色的鲫

鱼方便食品, 并用聚乙烯薄膜袋定量包装, 产品具有浓郁

的香味且香嫩适口。张晓天[17]等将鸡肉腌制整形后穿串进

行预油炸处理, 半成品经速冻、冷冻保藏后制成成品, 成品

经微波复热后即可食用。这种方法解决了以往的生肉串直

接微波在色泽、风味、滋味不足的情况, 为新型方便食品

设计了路线。 
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3  中式传统菜肴方便食品研究进展 

方便食品有很多种分类方法, 根据消费形式不同, 一

般可分为下述几类: 即食类, 指开封后即可直接食用; 二

是即热类, 经过一定预加工处理后包装, 经微波炉等快速

加热即食; 三是即烹类, 指立即可以加热烹制的原料食品; 

四是即配类, 指加工成半成品的配菜原料[18]。一般多数中

式传统菜肴方便食品属于前两类。中式传统菜肴方便食品

按其用途可以继续分类为: 主食类、副食类(如肉类、水产

品等)、辅食类(如方便米粉)、复合调味品类[7]。按其制造

方法为: 速冻及冷藏类、真空干燥类、罐头制品类、膨化

类等[2]。 

3.1  速冻中式菜肴方便食品 

速冻食品是指将食品原料经过一定的加工处理后 , 

利用快速冻结法(在 40 min 内使产品中心温度迅速降低至

-18 ℃)使之快速冻结并贮藏, 从而达到长期贮藏的目的, 

具有防腐保鲜、方便、卫生的优点[19]。通过一定工艺处理

的速冻食品其残存微生物大多不能繁殖, 食品内部酶活受

限, 食化反应变缓, 可以说速冻比其他加工方法更能保持

食品原料特别是蔬菜原有的色泽、风味和营养价值[19]。但

是对于速冻菜肴食品来说, 菜肴在冻藏过程中会出现风味

物质损失和质地变差的现象, 进而导致随着贮藏时间的延

长其感官品质随之下降。因此如何优化传统菜肴加工工艺

以适应工业化生产, 同时使其保持原有的色、香、味、形

等优良感官品质是速冻中式菜肴方便食品的开发重心。 

为了解决肉类菜肴在冻藏过程中质地发生的变化 , 

一些研究者通过优化肉类菜肴在预加热前的上浆工艺, 使

得肉类主料在预加热结束时就达到“最嫩”的状态。例如徐

恩峰[24]发现添加 20%的蛋清和湿淀粉比不添加两种物质

更能提高青椒牛肉丝中牛肉丝的嫩度, 从而进一步优化了

其上浆工艺。除了在上浆工艺中常常添加的淀粉、水和食

盐[20]外, 还可以添加肉类品质改良剂来增加肉类主料的嫩

度, 如复合磷酸盐和糖醇[20]。对于一些中式蔬菜菜肴来说, 

在冻藏过程中质地最常见的变化就是蔬菜“失脆”, 以典型

蔬菜藕片为例, 赵钜阳[20]发现传统裹面油炸食品“藕夹”进

行速冻后, 藕片的脆度不足, 但是在藕片裹面粉油炸前, 

浸泡在含有 0.4%氯化钙的溶液中可以增加速冻藕片的脆

度 , 并且在口感上与对照组无显著差异。另外还可添加

3%β-环状糊精与 0.3%氯化钙复配, 达到提高软包装白萝

卜脆度的目的[21]。近年来, 相应的保脆研究层出不穷, 除

上述保脆剂外还有乳酸钙、氯化镁和海藻酸钠等。除上述

改善速冻过程菜肴质地的方法外, 还可以对速冻菜肴的预

加热手段及其加工参数进一步优化, 例如采用低温油炸技

术模拟传统中式菜肴中的“滑炒”[20], 或者将菜肴的原料分

别进行加热处理, 可克服它们加热时间不一导致的受热不

均现象, 从而使其品质均一且更有利于工业化生产[22]。 

速冻菜肴食品有两大重要操作程序——速冻和解冻。

解冻过程是速冻菜肴在食用前必须要进行的操作过程。对

于包装比较小的速冻菜肴食品而言, 消费者往往采用直接

烹饪或者放置室温下自然解冻的方法, 但是在此过程中会

发生另一个很重要的品质问题, 即由于肌肉或细胞组织结

构变化所导致的汁液流失现象。引起速冻菜肴食品汁液流

失的主要原因是: 水冻结成冰后体积增加 9%, 而冰晶体会

迫使细胞组织遭受一定的机械损伤; 非水组分未被冻结而

进一步被浓缩, 使得蛋白质分子空间网络结构被破坏, 菜

肴中肉类主料的肌肉组织丧失了对水分子的再吸附与包埋

能力, 最终导致汁液流失[23]。 

国内外对速冻菜肴食品的研究也致力于改善此类情

况, 一方面是改善速冻食品的贮藏条件, 如将食品进行玻

璃态贮藏。玻璃态是指当非晶体温度低于玻璃化转变温度

(Tg)时, 分子链段运动由于没有足够的能量克服内旋能 , 

也没有足够的自由体积, 因此链段运动冻结, 失去分子柔

性, 成为无定形的类似于玻璃状的固体。但是速冻食品贮

藏温度往往未达到其玻璃态温度, 虽然大部分水分子被冻

结, 但是食品内部分子链仍可以运动, 甚至整个分子链都

可运动, 菜肴体系内由多糖、蛋白质大分子物质发生构象

重排, 从而引起的食品质构的变化以及风味物质的散失等

现象, 加上贮藏时有温度波动并且贮存时间较长, 一些水

分子未被冻结会加剧内部酶促反应和重结晶现象, 致使菜

肴食品质量进一步下降。而玻璃态贮藏正是基于这种理论, 

如果将食品在其玻璃化温度下保藏, 多糖、蛋白质大分子

链运动被抑制, 从而提高食品结构和化学组成直至其质构

的稳定性[24]。如晏绍庆等[25]发现在玻璃化温度以下(-25 )℃

贮藏的马铃薯片与普通速冻对照组相比其质地下降程度较

小, 其细胞结构破坏程度也较小。另外胡庆兰[26]发现相比

于贮藏在 Tg温度上的实验组(>Tg组), 将速冻带鱼制品贮

藏在 Tg 或者低于 Tg 温度下, 在相同的贮藏时间内, 二者

的菌落总数均显著小于>Tg 组, 并且能在一定程度上能抑

制蛋白质和脂肪的氧化变质,保持制品原有的品质。另外胡

庆兰[26]还发现, 在玻璃态贮藏中还可以通过添加麦芽糖糊

精、海藻糖和黄原胶的复合物提高产品 Tg值, 从而更容易

在实际生产中达到其玻璃态贮藏温度。 

另一方面则是改变速冻菜肴食品的解冻方式, 如电

解冻、真空解冻、微波解冻等。电解冻包括高压静电解冻(一

般利用 10 kV的高压电并在 3 ℃下解冻)和不同频率(50～

60 MHz 下)的电解冻, 这种方式的原理和后面要提到的微

波解冻法类似, 是利用物质本身的电性质发热解冻[27], 这

类方法虽然营养成分损失少, 但是由于速冻菜肴食品的解

冻多数由消费者进行且成本高难以控制, 因此相对来讲并

不可行。真空解冻方式是利用真空中的水蒸气在速冻食品

表面液化后所释放的热能进行解冻[28], 这种方式和前面电

解冻的缺点一样, 虽然解冻后组织液损失少, 但对消费者



第 4期 赵钜阳, 等: 中式传统菜肴方便食品研究进展 1345 
 
 
 
 
 

 

而言并不可行。而微波解冻由于其解冻效率高, 解冻后营

养损失少, 对色泽的影响也较小, 并且很容易在家庭中获

得, 成为近年来研究的热点。胡万兴[23]通过测定多种配菜

的色差、VC保留率以及汁液流失率发现微波解冻方式明显

要优于水浴加热方式, 且 915 MHz比 2450 MHz微波频率

解冻配菜具有较好的均匀性、VC保留率并且其汁液流失率

较小。 

3.2  真空冻干中式菜肴方便食品 

真空冷冻干燥, 简称真空冻干。其原理是将食品原料

冷冻, 使食品内部所含水分冷冻成冰再在真空下使冰升华

而达到干燥目的[29]。真空冻干中式菜肴方便食品最初的设

计理念源于改善航天员、无人区科考人员及登山运动员的

饮食结构, 解决他们的饮食和营养问题[29]。由于真空冷冻

干燥食品水分含量和水分活度较小, 因此具有易保存、货

架期长、食用简单方便、重量轻便于运输的特点, 另外也

可在一定程度上保留食品原有营养成分与形状, 现如今发

展起来的真空冻干菜肴类食品往往还具有较好的复水性。 

近年来国内研究者往往通过优化解冻和升华干燥温

度使真空冻干食品在预冻前达到其口感和质地最“优”的状

态, 例如董铁有[30]研究的鱼香肉丝菜肴的最佳真空冷冻干

燥工艺参数为物料铺放厚度 5 mm、升华干燥的真空度 140 

Pa、解析干燥的真空度 30 Pa、解析时加热板温度 20 ℃。

另外由于物料的差异, 也有人[31]采用电阻法通过分别测定

红烧肉中瘦肉和肥肉的共晶点、共熔点及冷冻曲线来确定

其预冻工艺, 这对于前人仅通过感官评价优化冻干工艺要

更为客观, 其冷冻干燥工艺为: 红烧肉分别经慢冻和快冻

4 h, 升华干燥搁板温度在-20 ℃进行 13 h, 解析干燥搁板

温度在 20 ℃进行 7 h, 真空度为 15 Pa。 

3.3  中式菜肴罐头类食品 

罐头食品是现代食品工业中一个重要的食品种类 , 

我国罐头食品起步很早, 早在上个世纪 50年代就已出现并

在改革开发初期逐步发展起来[32]。罐头食品根据内容物的

不同可分为: 肉类、禽类、水产类、水果类等。另外还可

以根据现阶段的包装形式分为: 硬罐头和软罐头。 

3.3.1  中式菜肴硬罐头类方便食品 

硬罐头食品是区别于软罐头食品而命名的, 又叫刚

性罐头, 俗称罐头食品, 通过密封容器包装, 经适度杀菌

后达到商业无菌状态, 因此无需冷藏在常温下即可有较

长货架期。其装罐材料有马口铁罐、玻璃罐等, 具有一定

真空度。中式菜肴方便食品最早就是以罐头食品的形式出

现 , 大多都是开罐即食食品 , 目前制作这类形式的菜肴

方便食品的产品技术已较为成熟, 但是此类方便食品往

往由于高压灭菌过程会使产品的营养部分流失并带有一

定的“蒸煮味”。 

近年来, 许多研究者为了探索菜肴罐头食品的合适

杀菌条件, 采用了更为客观的检测手段, 使产品质量均一, 

而且无明显“蒸煮味”。例如桑磊[33]等通过测定海参几何中

心固体冷点的 F值、海参的羟脯氨酸含量、质量损失率、

质构以及感官评价优化出海参罐头的杀菌工艺条件, 最终

绘制海参罐头的加热温度曲线、汤汁及海参冷点的致死率

曲线并确定了海参罐头的最佳杀菌工艺为 121 ℃杀菌 10 

min-12 min-10 min, 使得产品最大程度地避免了营养损失

且又能达到商业无菌的要求。 

另外由于高压灭菌过程使罐头产品带有一定的“蒸煮

味”, 近年来一些研究者也致力于菜肴罐头食品减压灭菌

工艺, 例如王海军[34]等发现包装后的扣肉会随着杀菌时间

的延长而增加蒸煮异味, 并增加了成品冷藏后出现的白色

油脂凝结现象, 若采用先 100 ℃蒸煮 60 min, 然后包装并

在 100 ℃下二次常压杀菌 30 min可获得具有原汁原味, 无

明显蒸煮异味和较少白油凝结的扣肉制品。王莉嫦[35]将乳

酸链球菌素(Nisin)添加到鸡汁鲍鱼罐头中, 来降低罐头的

杀菌强度, 从而提高产品的感官质量, 结果显示通过正交

试验优化出 Nisin浓度与杀菌强度的最佳组合为: 添加 300 

mg/kg的 Nisin, 杀菌温度为 118 ℃, 杀菌时间 15 min。 

3.3.2 中式菜肴软罐头类方便食品 

软罐头的加工原理及工艺方法类似硬罐头, 因其采

用软质包装材料, 故命名为“软罐头”。常见的软罐头包装

材料有耐高温的复合薄膜食品包装袋(高温蒸煮袋)、由刚

性或半刚性结构的底盘和一个可密封的软盖组成的蒸煮

盒。软罐头食品除了具备硬罐头食品安全卫生、易储存、

易携带的优点外, 食用也更为方便, 生产成本也更低, 另

外由于包装材料透明使得食品使人一目了然。因此近年来

有关中式菜肴类软罐头方便食品成为研究热点。 

 

图 1  中式菜肴软罐头方便食品生产工艺流程图 

Fig. 1  The typical processing technology of soft canned 
Chinese dishes 

 
中式菜肴类软罐头食品的一般生产工艺流程[36]如图

1, 这种生产方式是在菜肴预加热完毕后将其整体分装到

一起。目前这种形式的中式菜肴方便食品在市面上出现的

较多、研究也较热, 能够看见的有畜禽肉类菜肴软罐头(如

红烧肉、扣肉、香酥珍珠鸡、五香酱牛肉等)、水产品类菜

肴软罐头(如酥焅鲫鱼、即食龙虾、麻辣田螺等)、蔬菜类

菜肴软罐头(如即食蒲菜、莲藕、食用菌等)、同时带有主

食的菜肴软罐头(如方便米饭咖喱牛肉、方便米饭香菇鸡块

等)等。 

但是这类软罐头食品由于软包装材料通常是透明材

质, 因此在贮藏时内部的菜肴食品往往由于光线照射、温
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度的变化以及时间的延长而发生褐变反应, 出现变色现象, 

变色后的菜肴方便食品在色泽上就降低了消费者的购买欲, 

这也是中式菜肴方便食品的发展受到制约的主要问题之

一。因此近年来, 一些研究者致力于方便食品的“护色”研

究上。研究发现, 方便食品中的青菜呈现的绿色来源于叶

绿素 a 四吡咯结构中镁原子, 而食品在未经加热处理前叶

绿素是与脂蛋白结合的, 此时为稳定状态, 但在酸性、光、

加热等条件下会变为脱镁叶绿素, 外观由绿色转变为褐绿

色[28]。因此要保护青菜的绿色, 主要就要维持叶绿素结构

的稳定, 进一步研究表明[37], 脱镁叶绿素在一定的酸性条

件下, 可用铜、铁、锌等离子取代结构中的镁原子, 不仅能

保持或恢复绿色, 且取代后形成的产物, 在酸性、光、加热

等条件下的稳定性增强, 从而达到护色目的。这种护色方

法通常是在菜肴方便食品预处理前在添加有护色剂的溶液

内进行漂烫实现。国内早期“护色”研究多使用含硫金属离

子化合物作为护色剂, 例如 CuSO4, ZnSO4, Na2SO4 等
[28], 

虽然亚硫酸盐护色效果优秀, 但是自从 Donald Stevenson

和 David Allen等在 1981年首次指出了使用亚硫酸盐食品

可诱发哮喘病和过敏性疾病, 同时还会破坏 VB1的等一系

列安全性问题后, 美国 FDA便禁止在新鲜蔬果中使用亚硫

酸盐作为护色剂[38]。此后许多国内外研究者致力于研发无

硫护色剂替代传统亚硫酸盐类护色剂, 例如张胜来[39]采用

0.2 g/kg L-抗坏血酸、10 g/kg柠檬酸、0.20 g/kg植酸以及

0. 20 g/kg EDTA-2Na作为护色剂对蒲菜进行 4 h护色处理, 

之后协同 104 ℃高温蒸烫 8 min能够抑制导致蒲菜贮藏期

间褐变的过氧化物酶的活性, 从而使终产品软包装即食蒲

菜菜肴的颜色在贮藏期内保持稳定。另外张婷婷[40]发现一

种新型的护色剂——柠檬酸亚锡二钠(DSC), 研究结果表

明, DSC 对双孢菇的护色效果甚至能达到与亚硫酸盐相同

的护色效果 , 如果再将 DSC 与其他护色剂复配 (0.03% 

DSC+0.3%柠檬酸＋0.02%植酸＋0.03%Vc)护色效果将更

好, 而且由于DSC存在的 Sn离子为 2价, 能够消耗罐头内

部残余的氧气变成 4 价, 因此还具有一定的抗氧化效果, 

如果协同柠檬酸复配, 抗氧化性还会进一步增效。 

从图 1 中可以看出, 经包装后的软罐头菜肴食品, 如

果在冷藏或常温贮藏, 要维持其货架期, 还必须要经过杀

菌处理。但是前面也提到, 加热杀菌虽然能较大程度杀灭

微生物, 但会严重影响食品的质构、风味和色泽, 并且还会

造成对热敏感的营养成分的丧失。因此近年来软罐头方便

食品也较多的采用冷杀菌技术, 例如微波杀菌、超声波杀

菌、紫外线杀菌、辐照杀菌以及超高压杀菌等[8]。现阶段

应用得较为广泛的是微波杀菌[41], 例如李秋庭等人[42]研究

了高温杀菌和微波杀菌对真空软包装盐焗鸡品质的影响, 

结果发现经 640 W微波杀菌 9 min的样品在 28 ℃贮藏 8 d

时, 其菌落总数符合标准, 且在质构和感官质量的方面均

优于高温杀菌各组样品, 另外贮藏期间内的过氧化物值也

显著低于高温蒸汽杀菌。另外布丽君等人[43]也得到了类似

的结论, 相比于巴氏杀菌和沸水浴杀菌, 经 2450 MHz, 670 

W微波杀菌 6 min的软包装卤鹅在 8 d贮藏期内具有相同

的杀菌效果, 其汁液流失率最低、肌肉嫩度变化最小。 

3.3.3  新型软罐头方便食品 

近年来, 出现了一种新型的中式菜肴类软罐头方便

食品, 这类产品是由组成一道菜肴的肉类主料、蔬菜辅料

以及调味料分别进行预加热后再分别单独包装而成的。相

较于前面提到的整体包装, 这类将主辅料分别包装的产品

可以解决由于原材料的组织状态、厚度、大小的不同使得

它们相同预加热时间内加热造成的加热不均, 颜色和组织

状态难以标准化的弊端。例如朱蓓薇[44]等发明了这类分袋

包装的中式传统菜肴类软罐头方便食品, 包括: 口水鸡、

宫保鸡丁、鸡肉盖饭、小鸡炖蘑菇、黑椒牛柳、红焖羊肉

与豉汁蒸猪排。黄文垒[45]将传统菜肴鱼香肉丝中的原材料

主料(猪肉丝)和辅料(木耳丝、笋丝)分别进行包装并最终优

化出辅料的硬化(用 0.1%CaCl2和 1.0%NaCl 混合溶液处理

辅料 25 min)和护色工艺(0.3%柠檬酸和 0.06%抗坏血酸混

合溶液烫漂处理笋丝 5 min)以及产品的杀菌工艺(辐照杀

菌, 辐照剂量为 4 kGy)。 

3.4  其他中式菜肴方便食品 

除了上述几类常见的中式菜肴类方便食品外, 还有

一些菜肴类相关的方便食品同样具有良好的市场活力, 例

如速冻或冷藏的菜肴半成品, 这种产品由某种菜肴的原材

料合理搭配经加工包装而组成, 消费者在临餐时只需将原

材料经简单的加热处理(如微波, 传统炒制等)即可食用, 

保证了菜肴原有的口感、口味、色泽和营养, 且这类产品

加工和运输成本低。再如中式菜肴复合调味料, 这类产品

专门用于烹调一种或一类中式菜肴的复合调味料, 如鱼香

肉丝复合调味料、酸菜鱼、回锅肉以及番茄口味复合调味

料等[46]。这类产品的加工工艺简便, 通常只需将菜肴所需

调味料简单加热即可包装成品, 并且由于一些中式菜肴调

味料本身就是天然的防腐剂, 因此无需加入防腐剂, 有的

甚至无需真空包装[46]。再如一些中式汤类制品, 这类产品

解决了以往中式汤类的制作局限于餐饮业和家庭现做现喝

的弊端, 采用科学、标准的保藏技术(如辐照杀菌, 冷冻)[8], 

使其工业化生产成为可能。再有就是一些膨化类方便食品, 

如鱼片、鱼皮等, 这类产品多数以真空低温油炸和膨化技

术代替传统的油炸工艺[2], 使得产品获得较长的货架期以

及较脆的口感, 同时具有相应的色、香、味。 

4  中式传统菜肴方便食品工业化生产新技术及

发展对策 

随着我国方便食品的大踏步发展, 中式传统菜肴方
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便食品的工业化生产也迎来了重要的机遇期。发展适合我

国居民饮食习惯的菜肴方便食品, 首先要做到具有一定的

创新性, 在开发新型产品的同时也要避免由于工业化生产

使产品失去了传统菜肴的“本味”。第二, 建立与发展标准

化、科学化的菜肴检测技术, 对中式传统菜肴的“色、香、

味、形”进行标准化测试(例如利用“电子鼻”、“电子舌”、

红外光谱对菜肴方便食品的气味、口味进行识别[47]), 检测

菜肴的组成搭配以及每一步的制作过程对终产品的影响, 

进而设计出标准化的安全卫生菜肴方便食品。第三, 要突

破关键共性技术问题, 例如改善中式菜肴制作时效率低, 

包装时汤汁、油渗出溢出的问题; 解决中式菜肴在保存时

颜色、口味出现感官质量下降的问题; 解决中式菜肴产品

的适用局限性, 如容易刺破包装的带骨菜肴; 解决中式菜

肴食品货架期与菜肴气味、口感难以兼得的缺陷等。第四, 

采用适于量化控制的先进烹调手段从而使中式菜肴更适于

工业化生产, 例如金述强[48]等采用带有 CPU 微处理器的

智能炉具, 通过有线或无线通讯方式, 将食品烹饪加工数

据下载至智能炉具中保存; 加工时通过输入菜肴烹饪加工

信息编码后, 调用相应的食品烹饪加工数据, 控制方便菜

肴的制作过程。第五, 将中式菜肴生产技术由手工化转变

为自动化, 形成菜肴从原料到终端包装产品的一体自动化

生产技术, 例如中国农业科学院农产品加工研究所研制了

这样的一类新技术[49], 即由综合减菌化集成技术、传统工

艺的工业化适应性改造技术、天然调味品的调香技术、智

能炒制技术、过热蒸汽蒸煮技术、安全油炸与烤制技术、

品质形成与保持、高阻隔包材与气体置换自动包装技术及

温和式杀菌技术组成的菜肴制作自动化流水线。最后, 还

要注重相应企业的品牌建设, 加强如包装、冷链产业等的

配套建设。 

5  展  望 

近些年随着人们生活水平的提高以及科技的发展 , 

国内的食品市场也逐步向坚守传统特色、彰显中国风味同

时具备营养、方便和安全的方向发展, 中式传统菜肴方便

食品的研究与开发势在必行。中式传统菜肴方便食品想要

在方便、快捷、营养、安全、经济以及适口等方面进一步

满足消费者的需求, 就务必要解决以往产品相较于传统加

工方式的菜肴在色泽、风味、质地、滋味不足的情况。目

前, 对于菜肴方便食品色泽和滋味方面的不足的研究较多

并已具备可观的改善效果。但是由于中式传统菜肴本身和

制作的复杂性, 在其风味的形成的机制方面、预处理和贮

藏后期风味补足方面的研究尚为空白。另外由于传统菜肴

方便食品多数经过预加热和杀菌过程, 菜肴的质地和口感

也发生一定的破坏, 但是现阶段的产品往往为了控制成本

而沿用多年的生产手段, 致使产生此类问题的发生, 一些

较新的研究虽然能够通过开发新的处理方式或添加品质改

良剂来改善菜肴方便食品的质地和口感, 但是往往成本较

高。因此未来的研究也势必将致力于改善中式传统菜肴产

品风味、质地和口感不足的情况, 拓宽产品的种类, 同时控

制产品的生产成本。 
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