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几种市售酸菜品质的对比分析研究 

姜雪晶, 孙庆申, 吴  桐, 韩德权* 

(黑龙江大学微生物重点实验室, 教育部农业微生物技术研究中心, 哈尔滨  150080) 

摘  要: 目的  本文主要以哈尔滨市场销售的主要品牌酸菜为研究对象, 对市场销售的酸菜进行对比分析研

究, 为其质量评价提供理论依据。方法  样品感官分析采用食品专业人员根据感官品质评价指标体系对酸菜打

分; L-乳酸含量采用生物传感分析仪测定; Vc和亚硝酸盐的含量采用紫外分析法; 氨基酸的测量用氨基酸自动

分析仪。结果  在随机选取的市售酸菜中, 中泰酸菜的感官品质评价得分为 7.6 分, L-乳酸含量比慈丰酸菜和

翠花酸菜高 3.15倍; 比北大荒酸菜高出近 1倍, Vc含量比慈丰酸菜和翠花酸菜高 1.45倍, 较北大荒稍低, 亚硝

酸盐含量小于市场销售的慈丰酸菜和翠花酸菜近 1 倍。结论  与市售的酸菜相比, 中泰酸菜无论是在感官品

质、营养品质还是亚硝酸盐含量方面都优于市售的酸菜。 

关键词: 酸菜; 感官品质; L-乳酸; 亚硝酸盐; 氨基酸 

Comparison and analysis of the quality of several commercially available 
sauerkraut 

JIANG Xue-Jing, SUN Qing-Shen, WU Tong, HAN De-Quan* 

(Key Laboratory of Microbiology at Heilongjiang University, The Ministry of Education Technology Research Center 
of Agricultural Microbiology, Harbin 150080, China) 

ABSTRACT: Objective  To comparative analysis of the market sauerkraut and to provide a theoretical 

basis for quality for Harbin market sales major brands of sauerkraut. Methods   samples of sensory 

analysis was studied by using food professionals according to sensory quality evaluation index system of 

pickled cabbage scoring; L-lactic acid content was detected by using a bio sensing analyzer; Vc and nitrite 

content and amino acid by using UV analysis method and the automatic amino acid analyzer, respectively. 

Results  In the random selection of commercially available pickled cabbage, Zhongtai sauerkraut sensory 

evaluation score was 7.6 points, compared with Cifeng sauerkraut L-lactic acid content more than 3.15 

times, than the great northern wilderness sauerkraut nearly 1 times; comparing with Cifeng and Cuihua 

sauerkraut, Vc content was more than 1.45 times, compared with the great northern wilderness slightly 

lower, the nitrite content was less than the market sales of Cifeng and Cuihua sauerkraut nearly 1 times. 

Conclusion  compared with commercially available pickled cabbage, Zhongtai sauerkraut are superior to 

that of commercially available pickled cabbage no matter in sensory quality, nutrient quality and nitrite 

content. 

KEY WORDS: sauerkraut; sensory quality; L-lactic acid; nitrite; amino acid 
 
 
 
 



2758 食品安全质量检测学报 第 6卷 
 
 
 
 
 

 

 

1  引  言 

发酵蔬菜历史悠久, 早在 3000 多年前的商代我

国就有酸菜, 并作为餐桌上的美味。千百年来, 发酵

酸菜以其清爽可口, 酸鲜浓郁, 健脾开胃等优点流传

至今。许多营养学家认为发酵菜将成为未来食品界主

要的营养佳品之一[1], 其主要原因在于发酵菜属于冷

加工食品[2], 白菜在发酵过程中, 蛋白质和纤维素等

营养物质没有被分解掉, 有机酸等其他营养成分的

含量和种类都有所增加, 颜色, 香气, 味道也基本保

留下来[3], 而且适合四季食用。由于可以长期储存, 

所以, 过去, 在蔬菜匮乏的冬季, 更是不可缺少的副

食菜品。今天, 虽然冬季已经不乏时令鲜菜, 但食用

酸菜已经成为了人们的一种嗜好, 酸菜在国内市场

特别是北方市场一直经久不衰。 

酸菜发酵过程中乳酸杆菌可分解白菜中糖类产

生一种能够直接被人体所吸收的有机酸—L-乳酸[4]。

被人体吸收后可刺激消化腺分泌消化液帮助消化 , 

增进食欲, 还能抑制大肠内腐败菌类的繁殖, 减少毒

素的产生, 并吞噬致癌物质, 有效防止结肠癌、直肠

癌等。酸菜发酵过程中生产的有机酸、酒精、酯、氨

基酸等形成了酸菜独特的鲜酸风味, 且口感脆嫩, 色

泽鲜亮, 香气扑鼻, 开胃提神, 醒酒去腻[5]。 

不同的发酵工艺对酸菜的品质影响较大, 酸菜

的品质包括感官品质、营养品质及安全品质。感官品

质反映了消费者对发酵蔬菜色、香、味, 脆性等方面

的要求, 营养品质和安全品质是发酵蔬菜的内在基

础, 二者的协调统一, 是酸菜生产追求的目标。 

感官品质分析一般采用“系统评分法”, 即由一

定数量的专业人员品尝产品, 根据感官品质评价体

系进行鉴定打分, 最终根据分数高低确定产品感官

品质的优劣。营养品质取决于产品的营养素含量, 包

括氨基酸, 维生素、乳酸等, 其中 L-乳酸是衡量酸菜

营养品质的重要指标[6]。 

另外, 在食用发酵酸菜时, 亚硝酸盐问题是人

们最关心的安全指标之一[7]。白菜是易于富集硝酸盐

的蔬菜, 发酵过程中由于硝酸盐还原酶的作用, 会形

成一定量的亚硝酸盐, 亚硝酸盐是公认的致癌物质
[8]。因此, 如何降低亚硝酸盐含量是评价酸菜发酵技

术的另一项指标。目前, 酸菜的腌制方法很多, 包括

多菌复合不锈钢罐循环发酵法、水泥池传统自然发

酵、陶瓷缸接菌稳态发酵和塑料桶自然发酵法等, 其

酸菜品质亦不尽相同。 

本文从市售优质酸菜中挑选 5 种具有代表性的

不同品牌酸菜, 分别对他们的感官品质、营养品质

(包括 L-乳酸、维生素 C、氨基酸)和亚硝酸盐进行分

析, 对不同品牌的酸菜品质给出客观评价, 同时, 也

为高品质酸菜生产技术的推广提供一定的依据。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

L-乳酸标准液: 50 mg/100 mL, 山东省科学院生

物研究所提供; 维生素 C、Cu(NO3)2、盐酸、氢氧化

铵、氢氧化钠、硝酸银、无水乙醇、邻苯二甲酸氢钾、

亚硝酸钠、对氨基苯磺酸、 盐酸萘乙二胺、冰醋酸 ; 

以上试剂均为分析纯, 由天津市科密欧化学试剂有

限公司提供。 

2.2  溶液配制 

体积分数 0.01 的盐酸溶液: 取浓盐酸 13.3 mL, 

加水稀释至 500 mL;维生素 C 标准溶液: 准确称取

0.100 g维生素 C, 以 10 mL体积分数为 0.1的盐酸溶

解, 并以蒸馏水定容到 500 mL; Cu(NO3)2溶液: 准确

称取 Cu(NO3)2 0.064 g, 以蒸馏水溶解并定容到 500 

mL的容量瓶中, 使 Cu2+的质量浓度为 100 μg/mL;亚

硝酸钠标准溶液(5 mg/L): 精确称取亚硝酸钠 100 mg, 

溶于少量去离子水中, 定容至 100 mL; 再吸取 0.5 

mL 用去离子水定容至 100 mL, 摇匀备用;对氨基苯

磺酸试剂(4 g/L): 称取对氨基苯磺酸 0.4 g, 加入 10 

mL冰醋酸, 用去离子水溶解后, 定容至 100 mL, 摇

匀 , 装在棕色试剂瓶中备用 ;盐酸萘乙二胺试剂 (2 

g/L): 称取盐酸萘乙二胺 0.2 g, 用去离子水定容至

100 mL, 摇匀备用;以上试剂均为分析纯, 水为二次

蒸馏水。 

2.3  仪器设备 

低温高速冷冻离心机: 日本日立公司; L-8800型

氨基酸分析仪: 日本日立公司; 725紫外分光光度计: 

上海光谱仪器有限公司; S-24电热恒温水浴锅: 上海

沈荡中新电器厂; KQ-100DE型医用数控超声波清洗

器: 昆山市超声仪器有限公司; DS-1组织捣碎机: 昆

山市超声仪器有限公司; SBA-40C型生物传感仪: 山

东省科学院生物研究所; 其他为实验室常用设备 



第 7期 姜雪晶, 等: 几种市售酸菜品质的对比分析研究 2759 
 
 
 
 
 

 

2.4  方  法 

2.4.1  感官品质评价方法 

取不同品牌酸菜试样各 3袋(每袋 300 g), 由 20

位食品发酵专业人员(男女各 10人, 其中黑龙江大学

食品工程专业老师 8人, 食品专业大四学生 12人)根

据表 1感官品质评价指标体系对各种酸菜进行打分。 

2.4.2  理化品质检测 

(1) L-乳酸含量测定 

取适量发酵液用 0.22 μm 的细菌滤膜过滤后, 

用生物传感分析仪测定 L-乳酸含量。 

(2) 维生素 C含量测定 

① Vc最大吸收峰的选择 

准确吸取 2.0 mL的维生素C标准溶液于 50 mL 

容量瓶中用蒸馏水定容, 然后以蒸馏水作空白, 在

220~260 nm 的波长范围内多次进行光谱的连续扫

描, 确定 Vc最大吸收峰。 

② 标准曲线的绘制 

准确吸取维生素 C标准溶液 0.2、0.5、1.0、2.0、

3.0、4.0 mL于 50 mL的容量瓶中, 以蒸馏水作空

白试剂, 在最大吸收峰波长下测定吸光值, 然后以

维生素 C的浓度为横坐标, 以相应的吸光值为纵坐

标, 绘制标准曲线。 

③ 样品的处理与测定 

取酸菜样品适量, 沥干、切碎, 准确称取 5.00 g

于研钵中, 加入 15 mL体积分数为 0.01的盐酸, 快

速捣碎匀浆。然后用高速冷冻离心机以 10000 r/min

离心 10 min。取 3 mL的澄清液, 加入盛有 10 mL

体积分数为 0.01盐酸的 50 mL容量瓶中, 用蒸馏水

定容。取 3 mL的澄清液, 加入盛有 10 mL体积分

数为 0.01 盐酸的 50 mL 容量瓶中, 加入 0.5 mL 

Cu(NO3)2溶液, 70 ℃的恒温水浴锅中, 加热 30 min

后, 以冰水冷却。以蒸馏水作空白, 在最大吸收峰

下测定吸光值。以样液与经 Cu 盐加热处理后的样

液的吸光度差值 , 在标准曲线上即可查得计算出

样品中维生素 C的含量。 

计算 

维生素 C的含量 1 0.25 100

5

 


C
C  

C—样品中维生素 C的含量(mg/100 g) 

C1—标准曲线上查得维生素 C的含量(mg/L) 

(3) 氨基酸含量测定 

按 GB 12292-90水果、蔬菜汁游离氨基酸含量

的测定的方法处理样品 , 将酸菜通过阳离子交换

树脂, 固定及净化氨基酸。用 2 mol/L氢氧化铵把

氨基酸洗脱后, 脱氨浓缩。用氨基酸分析仪测定样

品中游离氨基酸的含量。 

(4) 亚硝酸盐含量测定 

亚硝酸盐最大吸收峰的选择 

取 2 mL亚硝酸钠标准液, 至于 10 mL具塞试

管中, 加入 1.0 mL 对氨基苯磺酸溶液, 密塞摇匀, 

放置 5 min; 加 0.5 mL盐酸萘乙二胺溶液, 密塞摇

匀, 加水至 10 mL, 放置 15 min。以水作空白, 在

520~550 nm 的波长范围内进行光谱的连续扫描 , 

确定亚硝酸盐最大吸收峰。 

标准曲线的绘制 

取 8个 10 mL具塞试管, 分别加入 0.0、0.4、

0.8、1.2、1.6、2.0、2.4、2.8 mL 的亚硝酸钠标准

液。分别加入 1.0 mL对氨基苯磺酸溶液, 密塞摇匀, 

放置 5 min; 加 0.5 mL盐酸萘乙二胺溶液, 密塞摇

匀, 加水至 10 mL, 放置 15 min。在最大吸收峰波

长下测定吸光值 , 然后以亚硝酸钠的浓度为横坐

标, 以相应的吸光值为纵坐标, 绘制标准曲线。 

样品的处理与测定 

取酸菜样品 100 g, 沥干, 加水 100 mL后用组

织捣碎机捣碎。超声波提取 10 min, 7000 r/min离

心 15 min。取上清液 2 mL至 10 mL具塞试管中, 加 

 

 
表 1  发酵酸菜感官品质评价标准 

Table 1  The evaluation standard on pickled cabbage sensory quality 

分数项目 0.5分 1.5分 2.5分 

色泽 菜帮发暗, 菜叶有灰黑色。 整体为白色, 但无光泽。 菜帮白色, 菜叶和菜心微黄色, 有光泽。 

香气 无酸菜特有香气, 有腐败气味。 无酸菜特有香气, 也无腐败气味。 有酸菜特有香气, 无不良气味。 

滋味 滋味差, 酸度过大或无酸味。 滋味一般, 酸度适中, 但持久性差。 滋味纯正持久, 酸味适口。 

脆性 质地过硬或过软, 无脆性。 脆性一般, 质地稍软。 菜形完整, 质地脆嫩。 
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入 1.0 mL 对氨基苯磺酸溶液, 密塞摇匀, 放置 5 

min; 加 0.5 mL 盐酸萘乙二胺溶液, 密塞摇匀, 加

水至 10 mL, 放置 15 min。取上清液 2 mL加水至

10 mL, 做为空白对照 , 在最大吸收峰波长下测定

吸光度。 

计算      C=5×C1 

C—样品中亚硝酸钠的含量(mg/kg) 

C1—标准曲线上查得亚硝酸钠的含量(mg/L) 

3  结果与讨论 

3.1  5 种酸菜的感官品质评价 

由 20位食品专业人员根据表 2感官品质评价评

分体系对本课题研究的 5种品牌酸菜进行打分, 结果

见表 2 

5种酸菜感官品质评价通过匿名调查问卷得分

分别为中泰酸菜 7.6 分、天顺源酸菜 7.3 分、北大

荒酸菜、慈丰酸菜和翠花酸菜感官品质评价得分分

别为 7.4、7.0 和 6.5, 在色泽、香气、味道和脆性

方面中泰酸菜优于其他品牌的酸菜 , 中泰酸菜感

官品质明显优于其他 4 组市售酸菜对照组 , 在色

泽、香气、滋味和脆性等感官品质方面都有显著提

高(P＜0.05)。 

分析其原因可能是工艺不同所至。蔬菜在经乳

酸菌发酵后, 产生大量乳酸。乳酸, 是一种简单的

羟基酸[9], 据调查, 中泰酸菜是混合菌种接种发酵, 

其菌种包括副干酪乳杆菌、植物乳杆菌和短杆菌等, 

多菌种协同发酵, 发酵总的时间较短, 杂菌被抑制, 

因此, 脆性、滋味、香气等方面较好。北大荒酸菜

与天顺源酸菜也是多菌发酵 , 但菌种和工艺不同

而略逊于中泰酸菜, 其余 2种酸菜相对差距较大可

能是自然发酵或单一菌种发酵。 

3.2  理化品质分析 

3.2.1  L-乳酸的含量 

如表 3 所示, 中泰酸菜 L-乳酸的含量较高, 约

是市售酸菜的 2~3倍。 
 
 

 

 
图 1  Vc在 243.5nm处的标准曲线 

Fig. 1  The standard curve of Vc at 243.5 nm 

 
表 2  不同品牌白菜感官品质评价得分 
Table 2  The result of sensory quality 

 翠花酸菜 北大荒有机酸菜 慈丰酸菜 中泰酸菜 天顺源酸菜 

色泽 1.7 2.1 2.0 2.1 2.1 

香气 1.6 1.7 1.8 1.8 1.7 

滋味 1.4 1.8 1.5 1.9 1.7 

脆性 1.8 1.8 1.7 1.8 1.8 

总分 6.5 7.4 7.0 7.6 7.3 

 
 

表 3  不同品牌酸菜 L-乳酸含量 
Table 3  The result of L-lactic acid 

样品(mg/mL) 慈丰酸菜 北大荒有机酸菜 翠花酸菜 天顺源酸菜 中泰酸菜 

样品一 1.3 2.7 1.2 3.1 3.3 

样品二 1.1 2.5 0.9 3.1 3.2 

样品三 1.4 3.0 1.1 3.3 3.5 

平均 1.27 2.73 1.07 3.12 3.33 
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3.2.2  维生素 C 含量 

在 220~260 nm的波长范围内进行光谱的连续扫

描, 测得在 243.5 nm处 Vc有最大吸收峰。标准曲线

及样品的测定都在此波长处进行。如表 4所示, 新复

合酸菜发酵剂发酵的成品 Vc 的含量较市售酸菜 Vc

含量高, 大约高出 1倍左右。 

3.2.3  亚硝酸盐含量 

在 520~550 nm的波长范围内进行光谱的连续扫

描, 测得在 532 nm处亚硝酸钠有最大吸收峰。标准曲

线及样品的测定都在此波长处进行。由表 5 可知, 其

他 4组市售的酸菜亚硝酸盐含量高于中泰酸菜亚硝酸

盐含量, 大约比中泰酸菜亚硝酸盐含量高出2倍左右。 

3.2.4  氨基酸含量 

由表 6 可知, 发酵前, 白菜中主要的氨基酸是苏

氨酸、半胱氨酸和脯氨酸, 占总氨基酸含量的 78.76%。

发酵后, 苏氨酸、半胱氨酸和脯氨酸的含量下降幅度

很大, 人体必需氨基酸比例更为平衡。发酵后含量有

所上升的是呈味氨基酸, 如具有鲜味的天门冬氨酸、

甘氨酸和亮氨酸。中泰酸菜氨基酸含量高于其他 4组

市售酸菜氨基酸的含量。 

 
表 4  不同品牌 Vc 含量 

Table 4  The result of VC content 

样品(mg/kg) 慈丰酸菜 北大荒有机   酸菜 翠花酸菜 中泰酸菜 天顺源酸菜 

样品一 2.141 1.593 3.579 1.613 0.09510 

样品二 2.345 1.615 3.464 1.592 0.1288 

样品三 2.413 1.862 3.482 1.595 0.1182 

平均 2.299 1.690 3.508 1.600 0.1140 

 
表 5  不同品牌亚硝酸盐含量 

Table 5  The result of nitrite content 

样品(mg/100g) 慈丰酸菜 北大荒有机酸菜 翠花酸菜 中泰酸菜 天顺源酸菜 

样品一 0.8564 1.504 0.6813 1.154 1.242 

样品二 1.067 1.609 0.4886 1.329 1.189 

样品三 0.7388 1.662 0.4537 1.382 1.135 

平均 0.8874 1.592 0.5412 1.288 1.189 

 
表 6  各种品牌酸菜氨基酸含量 

Table 6  The result of amino acid content 

样品(mg/100 g) 慈丰酸菜 北大荒有机酸菜 翠花酸菜 天顺源酸菜 中泰酸菜 

天门冬氨酸 Asp 1.139 1.398 — 1.522 1.594 

苏氨酸 Thr 0.7255 1.076 0.5647 1.077 1.137 

丝氨酸 Ser — — — 0.3425 0.3511 

谷氨酸 Glu 1.073 1.211 0.9863 1.173 1.232 

甘氨酸 Gly — 1.246 0.8221 1.224 1.425 

半胱氨酸 Cys 10.97 13.36 9.076 13.79 13.98 

缬氨酸 Val 3.275 4.551 2.752 4.524 4.594 

酪氨酸 Tyr — — — — — 

丙氨酸 Ala 1.372 1.998 1.066 1.813 2.116 

色氨酸 Trp — — — — — 

苯丙氨酸 Phe 0.6131 0.7853 0.5431 0.8036 0.8858 

赖氨酸 Lys 0.2563 0.3029 0.2369 0.2756 0.2844 

精氨酸 Arg 0.1326 0.1740 0.1109 0.1650 0.1721 

脯氨酸 Pro — — — — — 

总和 19.56 26.10 16.16 26.70 27.76 
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3.3  讨  论 

白菜在发酵过程中会形成一定量的亚硝酸盐 , 

亚硝酸盐对人体健康有害, 是公认的致癌物质[10]。因

此 , 亚硝酸盐含量是衡量酸菜品质的一个重要指

标。中泰酸菜的亚硝酸盐含量 1.6 mg/kg比市场销

售的慈丰酸菜的 2.299 mg/kg 和翠花酸菜的 3.508 

mg/kg 分别低 30.4%和 54.4%, 较北大荒酸菜亚硝

酸盐的含量 1.690 mg/kg低 5.3%。其原因可能在于

混合菌种发酵的酸菜 3 种菌中乳酸菌所占的比例

较高, 而乳酸菌具有一定的还原亚硝酸盐的作用。

在酸菜混合菌种发酵过程中 , 乳酸菌很快成为优

势菌群, 且整个发酵体系的 pH 降低。一般亚硝酸

盐在 pH＜4 时就可以被降解, 这样由发酵所产生

的亚硝酸盐有很大一部分可被降解和还原 , 所以

可使酸菜中亚硝酸盐含量低[11]。 

蔬菜发酵后氨基酸总量较白菜减小, 这是基本

事实[12]。一方面是发酵过程中由于不断的浸泡, 使

得白菜中的游离氨基酸扩散到发酵液中; 另一方面

是白菜表面的微生物和接种的乳酸菌的生长会利用

一部分氨基酸。但不同腌制方法可能导致减少的程

度不一样。中泰酸菜氨基酸的含量 27.77 mg/100 g

比其它 4 种酸菜都要高, 且在氨基酸种类上中泰酸

菜含有 11 中氨基酸, 北大荒酸菜含有 10 种氨基酸, 

慈丰酸菜和翠花酸菜均含有 9 中氨基酸, 从氨基酸

含量及数量上来说中泰酸菜优于其他 3 种酸菜。其

原因可能是中泰酸菜采用混合发酵 , 菌种种类多 , 

酶系丰富, 水解产生的氨基酸种类及含量都较其他

单菌发酵酸菜及自然发酵酸菜的多[13]。其营养价值

比其他方法发酵酸菜高。氨基酸含量虽然变少, 但

是氨基酸种类相对更为平衡, 更符合人们健康的需

求。发酵后, 呈味氨基酸(天门冬氨酸、甘氨酸等)

含量增多, 发酵酸菜产生鲜香口味, 增加发酵产品

营养品质的同时, 也提高了感官品质。 

白菜中维生素种类较多, 其中以维生素 C含量

最为丰富。维生素 C易氧化损失, 但蔬菜发酵的过

程是隔离氧的酸性环境, 在这种条件下维生素 C较

稳定[14]。中泰酸菜中 Vc含量为 1.288 mg/100 g, 比

慈丰酸菜 0.8872 mg/100 g 和翠花酸菜 0.5412 

mg/100 g 分别高出 1.45 倍和 2.38 倍, 较北大荒的

1.592 mg/100 g低 19%, 这应和所选用的白菜种类

及发酵时间的长短有很大关系。酸菜发酵的时间越

长, 消耗维生素 C用于抗氧化作用的越多, 酸菜中

维生素 C含量越低。当进入主发酵期以后, 乳酸菌

大量繁殖 , 乳酸含量升高 , 维生素 C 损失减慢 ,  

维生素 C含量的变化与乳酸含量变化相反, 发酵过

程中白菜中的部份维生素 C 可能被微生物所利用, 

导致维生素 C的含量较低。 

蔬菜在经乳酸菌发酵后, 产生大量乳酸。乳酸

是一种简单的羟基酸。L-乳酸对人体无毒副作用 , 

具有易吸收 , 可直接参与体内代谢, 促进消化, 抑

制肠道内有害细菌等有益作用 [15]。中泰酸菜 L-乳

酸含量为 3.33 mg/mL, 高于北大荒酸菜的 2.73 

mg/mL、慈丰酸菜 L-乳酸含量 1.27 mg/mL和翠花

酸菜 1.07 mg/mL, 其中慈丰酸菜和翠花酸菜 L-乳

酸含量明显低; 大约是中泰酸菜的三分之一。这是

可能是因为自然发酵的酸菜中很有大量的 D-乳酸

和其他杂酸, 虽然酸味也很浓, 但 L-乳酸含量少。

这不仅影响产品的风味, 更不利于人体吸收利用。 

另外, 本文所选取的 5个不同品牌的酸菜是随

机选取试样 , 因为不确定腌制酸菜所用的白菜品

种以及各种酸菜总的工艺及腌制时间, 所以, 测定

的结果可能不能完全说明发酵工艺条件对产品品

质的影响。假使白菜品种不同, 会对各种酸菜的同

一指标检测结果产生影响。但就外观看, 所取五种

酸菜形态基本相同 , 笔者认为各项检测结果还是

可以客观的反应各种酸菜质量的差别。上述数据仅

供消费者及研究人员参考 , 若要进一步深入说明

问题 , 最好在明确白菜统一品种的条件下进行分

析研究。 

4  结  论 

在随机选取的市售酸菜中 , 中泰酸菜的感官

品质评价得分为 7.6 分, 在色泽、香气、味道和脆

性方面均优于市售的其他品牌酸菜产品 ; 在营养

品质方面 , 中泰酸菜 L-乳酸含量比慈丰酸菜和翠

花酸菜高 3.15倍; 比北大荒酸菜高出近一倍, 氨基

酸的含量无论是在种类还是在含量上都要比市售

的酸菜高。Vc 含量比慈丰酸菜和翠花酸菜高 1.45

倍, 较北大荒稍低。在亚硝酸亚方面, 中泰酸菜的

亚硝酸盐含量小于市场销售的慈丰酸菜和翠花酸

菜近一倍, 和北大荒酸菜含量接近。总体来说, 中

泰酸菜的品质指标相对更高一些。 
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