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前言

蔬菜的酱腌与干制在我国具有悠久的历史，我们的先祖曾创造出许多具有浓厚民族特色和地方特色的
酱腌菜制品，同时也总结、积累了丰富的加工生产实践经验。
随着人民生活水平的提高、膳食结构的变化，酱腌菜在人们膳食生活中的地位也发生了变化。
一些高档的名特优传统酱腌菜和小包装调味菜，已成为寻常百姓餐桌上的佐餐佳品和方便食品。
食品加工的各行各业，有许多适合在小城镇、小作坊、家庭中经营发展，酱腌泡菜与蔬菜干制就是其
中普遍的很受欢迎的一个行业。
利用当地丰富的蔬菜资源和农村剩余的劳动力资源，实现农产品就地取材、就地加工，生产出人们生
活必需的各类小食品，既能满足城乡人们生活的需要，又可实现农产品就地加工增值，延长了产业化
链条，为城乡人民提供了就业和致富的门路。
鉴于上述社会的需要，我们总结了多年来从事果蔬深加工利用研究的经验和科研成果，并收集了部分
新的实用技术资料，编写了《蔬菜酱腌干制实用技术》一书。
该书在介绍酱腌泡菜加工基本知识、加工原料与辅料的基础上，分门别类地以具体蔬菜为例，用原料
配方、制作方法、产品特点的表达形式，详细介绍了酱渍菜、腌渍菜、泡酸菜、糖醋腌制品及其他腌
制品类加工实例235种，并介绍了脱水菜的加工技术。
该书内容丰富、翔实，科学实用，技术简单，易于掌握，实用性、可操作性强，适合广大读者阅读。
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内容概要

本书由河北科技师范学院食品工程系高海生教授主编。
内容包括酱腌泡菜加工基础知识、酱腌泡菜加工原料与辅料、酱渍菜加工实例、腌渍菜加工实例、糖
醋腌制品类、发酵及其他腌制品类、泡酸菜加工实例、脱水菜加工技术与实例等8部分，分门别类地
以具体蔬菜为例，从原料配方、制作方法、产品特点三个方面，详细介绍了酱渍菜、腌渍菜、糖醋腌
制品、发酵及其他腌制品、泡酸菜加工实例235种，并介绍了脱水菜的加工技术。
该书内容翔实，突出实用性和操作性，易于掌握和操作，适合城乡居民、乡镇食品生产企业人员阅读
使用，亦可供大中专院校相关专业师生阅读参考。
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章节摘录

插图：（三）酱腌泡菜加工器具与设备生产酱腌菜的器具一般多采用腌菜池、缸、坛、罐和瓶等。
具体使用时应根据腌制菜的类别、生产量的多少及贮存时间的长短和要求而定。
腌制菜生产量大的可以用腌菜池，生产量较小的可以用缸，而制作泡菜时则应选择专用的泡菜坛进行
加工。
1.腌菜池腌菜池的容量大小不等，一般小的池子容量为1～3吨，大一些的池子容量为8～30吨。
大池子一般长1～4米、宽2～3米，深度不宜超过2米，以免由于池子过深、菜体压力过大，使菜体中的
可溶性物质被压出而影响产品质量和成品率。
另外池子过深，也不便于腌菜的出池、起运等操作。
建腌菜池的材料可选用砖质、石料或钢筋混凝土等。
腌菜池既可建在腌制加工车间内，也可以在建好腌菜池以后，再于其上搭建厂棚，以避免风吹、日晒
和雨淋而影响腌制品质量。
腌菜池在车间内的分布和排列（图1-1），一般采取与车间厂房延长方向相一致的长方形排列，两排池
子中间留有一定距离的通道，以便于车辆运输等各项操作。
池子的四壁应高出地面30～40厘米。
池外四周的地面要有一定的坡度和设置良好的排水管道，以利于污水的排放。
2.陶质缸陶质缸的容量比水泥腌菜池小，不适于大规模生产腌菜用。
但它具有容易搬动的特点，对于少量腌渍和酱制菜的操作管理比较方便，多适用于自产自销的个体小
型加工企业。
陶质缸分为陶砂缸和陶釉缸两种类型。
陶砂缸是腌渍、贮存咸菜坯的传统容器。
其容量有500千克、750千克和1 000千克等几种不同的规格，是小型生产蔬菜腌渍、装贮的主要设备。
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编辑推荐

《蔬菜酱腌干制实用技术》内容丰富、翔实，科学实用，技术简单，易于掌握，实用性、可操作性强
，适合广大读者阅读。
《蔬菜酱腌干制实用技术》在介绍酱腌泡菜加工基本知识、加工原料与辅料的基础上，分门别类地以
具体蔬菜为例，用原料配方、制作方法、产品特点的表达形式，详细介绍了酱渍菜、腌渍菜、泡酸菜
、糖醋腌制品及其他腌制品类加工实例235种，并介绍了脱水菜的加工技术。
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