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调理食品加工品质调控关键技术研究

调理食品一般是指以肉、蛋、豆、奶、谷物、蔬菜等为原料，经适当加工（如分切、搅拌、成型、调理）
后以包装或散装形式于冷冻／冷藏／常温条件下储存，可直接食用或食用前经简单加工的产品。其实

质是一种方便食品，具有方便化、快捷化、美味化、营养化、安全化等特点。
近年来，江南大学的张慜教授及其课题组成员对调理食品加工品质调控技术进行了大量、深入的

研究。ＣＮ２００７１０１３４７４８．０公开了一种低含盐量海水蔬菜真空油炸加工方法，其采用了冷冻以及真

空渗透同时预处理来脱盐的新工艺，减少了原料中的含盐量，并采用预冷冻的方法提高了产品的膨化

度。该海水蔬菜脆片制造的主要过程为：将海水蔬菜原料进行清洗挑选、漂烫、脱盐、冷冻、真空油炸、
脱油、调味、冷却包装、成品保藏。ＣＮ２００３１０１１２７４５．９公开了一种常压热干燥与真空油炸联合脱水

的果蔬脆片制造方法，其产品真空油炸果蔬脆片具有含油率低、油炸时间短、保持初始形状好的特点。
ＣＮ２０１０１０５８３１１７．９公开了一种鱼菜混合的休闲干制品的加工方法。该发明以鲜鱼肉和大宗蔬菜为

原料，将漂洗后的鱼碎肉加盐斩拌成鱼糜，再与蔬菜泥按比例混合，经成型、熟化、冷却老化、切片后热

风干燥至水分含量９％－１１％时油炸膨化成油香型脆片，或微波膨化成无油脆片或真空微波干燥至

水分含量为９％－１１％时再烤制得含水率为３％－４％鱼菜混合脆片；该发明将鲜鱼肉分别与几种蔬

菜进行混合，通 过 干 燥 技 术 的 组 合 应 用 在 物 料 脱 水 的 同 时 获 得 多 孔 松 脆 的 鱼 菜 混 合 干 制 脆 片。
ＣＮ２０１０１０５８３１１６．４公开了一种高钙鱼肉混合肠的加工方法，其主要是以鱼肉、家禽家畜肉或肉糜以

及钙（鱼骨钙、牛骨钙、猪骨钙等钙来源）为原料，主要处理过程为：先将原料肉进行清洗，之后对家禽

家畜肉去骨、筋腱和肌膜等部位；鱼肉进行去鳞、去头、去刺、去皮、去内脏和去腥处理。然后进行切块

腌制、绞肉，家禽家畜肉或肉糜、鱼糜、钙粉和调味料按比例斩拌混匀，真空斩拌，真空灌肠，熟制、杀

菌、冷却和保藏。该发明提高了产品的口感，产品兼具两者的香味，同时在加工中添加上述加工后的

钙源，生产出高品质的高钙鱼肉混合肠。ＣＮ２０１０１０５８２３２４．２公开了一种脆性鱼粒的真空微波与低

频微波联合均匀膨化方法，其以新鲜鱼为原料，制得高蛋白、低脂肪、营养丰富且食用方便的新型休闲

食品，色、香、味俱佳，松脆性好，含水量低，产品保存期长；克服了传统鱼干的高盐、油炸鱼类多油的缺

点。ＣＮ２０１０１０５７９９４０．２公开了一种改善调理卤鸭舌品质的方法，其通过加入红曲红和采用降水活

试剂结合微波冻干及真空微波联合干燥降低产品水分活度的操作可获得品质好、保质期较长的卤鸭

舌产品；同时还可以改善产品的质构，提高产品的咀嚼性，最终在延长产品货架期的前提下获得高品

质半干卤鸭舌制品。ＣＮ２０１１１０３６２６３５．２公 开 了 一 种 紫 外 与 纳 米 氧 化 锌 联 合 杀 菌 方 便 素 菜 肴 的 方

法，其中纳米锌可抑制微生物生长，炒制过程起到了使酶钝化和杀灭微生物的作用，紫外照射灭菌可

进一步催化提高纳米锌的抑菌性能，起到协同作用，确保了产品有较长的保质期。ＣＮ２００９１０２１３５５３．
４公开了一种降低调理禽肉或鱼肉制品热力杀菌强度的控菌保质方法，通过复配乳酸链球菌素与山

梨酸钾，扩大抑菌谱；冷冻杀菌与柔性热力杀菌结合，通过短时间大温差变化达到很好的杀菌效果，从
而减小单纯的高温杀菌对禽肉、鱼肉营养成分的破坏，保持产品品质，最终在保证产品货架期的前提

下，获得控菌保质的熟肉制品。ＣＮ２０１０１０５７２７８８．５公开了一种调理食用菌菇酱风味改进的方法，其

通过食用菌菇与黄豆酱的混合使酱的风味和营养更加多样化，蘑菇香精的加入使食用菌菇味更加突

出，再加上各种辅料的加入，使酱的整体风味更加突出，口感更佳。
调理食品因产品附加价值较高，具本土化口味的需求，被公认为国内食品产业较具发展潜力的产

业之一。随着工艺技术的创新、冷链流通体系的完善、包装材料的更新和高效能解冻设备的开发，新

型调理食品有着无限广阔的市场前景。
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