
文章编号! !""#$"%"&’("")*")$""%%$"+

真空软包装甜玉米穗保鲜加工技术研究

董文明!袁 唯!杨振生
,云南农业大学食品科技学院"昆明 &#"("!-

摘 要! 以新鲜甜玉米为实验材料"用保鲜液浸泡"再经过常压灭菌处理"生产甜玉米穗软罐头# 结果表明!这

种方法比传统经高压灭菌处理的软罐头甜玉米更能有效保持其营养成分$风味$质地和色泽# 并筛选出最佳复合保

鲜液#

关键词! 甜玉米穗%真空软包装%加工技术

中图分类号! .#!+/"% 文献标识码! 0

甜玉米又称为水果玉米" 原产于美洲" 具有香

甜$鲜嫩可口等特点"有独特的清香"富含可溶性糖$
氨基酸和多种维生素"极易被人体消化吸收#

甜玉米在乳熟期可鲜食"还可加工制成粒状$糊

状甜玉米罐头" 这些产品已深受国内外消费者的喜

爱# 但这些处理都使甜玉米穗失去了原有的风味和

形状"传统的冷冻冷藏法保鲜甜玉米穗费用过高#因

此"对于加工甜玉米穗软罐头是必要的#许多研究资

料表明" 传统的高压灭菌加工方式破坏了甜玉米的

营养成分"使其风味变差"失去鲜食时的口感# 为了

解决这个问题"我们选用不同保鲜液浸泡"再经过常

压灭菌处理"生产甜玉米穗软罐头#

! 材料与设备

!"! 材料

新鲜甜玉米穗,云南昆明官渡区产-"复合保鲜

剂,各种添加剂符合国家标准-#
!"# 设备

真空包装机$蒸煮锅$恒温培养箱#
!"$ 复合保鲜剂配制

处理 !!蒸馏水

处理 (!保鲜剂 1 2 维生素 3 2 蛋白糖

处理 +!保鲜剂 4 2 维生素 3 2 蛋白糖

处理 )!保鲜剂 4 2 维生素 3 2 蛋白糖 2 3135(
处理 #!保鲜剂 4 2 植酸 2 蛋白糖 2 维生素 3 2

3135(
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处理 &!保鲜剂 1 2 植酸 2 蛋白糖 2 维生素 3 2
3135(

保鲜剂 1 和保鲜剂 4 是在酸性条件下具有良好

的稳定性和优良的抑菌性能的复合保鲜剂% 蛋白糖

在酸性条件下可有效改善玉米的不良风味如蒸煮

味" 并可增加熟玉米的香甜口感%3135( 可有效保持

玉米子粒的硬度%植酸作为抗氧化剂$保鲜剂和护色

剂来使用"在保鲜液中可有效增强抑菌功效"并防止

玉米色泽的改变#

( 工艺流程及操作要点

原料采收!预处理,去苞叶$穗须!分级整理!
清洗!打孔-!预煮!保鲜液浸泡!装袋!真空封

口!杀菌!整形!冷却!保温检验!成品#
,!-原料采收# 选择处于乳熟期,授粉后 !9 E ("

=-的甜玉米在晴天上午采收"留出 ( E ) 片苞叶"采

收$运送全过程要严防机械损伤% 甜玉米子粒要求

饱满$色泽淡黄或微金黄"无虫蛀$霉烂"穗体大小

适中#
,(-原料预处理# 采收甜玉米穗应避免暴晒$雨

淋"及时,!( F 以内*低温运送至加工厂# 去苞叶"切

除甜玉米秃尖"修整蒂部%按大小分级"清水清洗"除

去表层杂质和玉米上的穗须# 用打孔器从蒂部沿蕊

心打孔#
,+*预煮#在 %+G"蒸煮 !" E !# ;<?#可在预煮液

中加入适量的食盐$ 焦亚硫酸钠和柠檬酸进行同步

护色处理# 杀灭甜玉米表皮细菌" 钝化大部分酶的

活性#
,)*保鲜液浸泡# 将预煮后的玉米穗浸泡在不同

配置的保鲜液中"&"G保温浸泡 +" ;<?#
,#*包装$密封# 将玉米穗装入蒸煮袋中"注入适
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杀菌时间!"#$% 方 式 风味!色泽!质地 储藏效果!常温 &’ (%

)* 常压杀菌 口感发酸!色泽变淡!无光泽!一些子粒变褐 +* 天出现胀袋现象

+, 常压杀菌 口感正常!色泽正常!有光泽!质地较硬!子粒饱满 正常

-’ 常压杀菌 口感正常!色泽不正常!无光泽!一些子粒破损!组织软化 正常

+,.-’ +-+/高压杀菌 口感正常!无甜香味!色泽正常!无光泽!质地变软 正常

表 ! 处理 " 不同杀菌时间!方式的对比结果

量新鲜配制的上述各保鲜液"一般按穗重的 +0 1 -2
注液# 抽真空封口包装"真空度为 *3*4 1 *3*5 678$

94:杀菌$ 包装好的甜玉米穗软罐头应尽快杀

菌$ 本试验采用常压杀菌法"即沸水浴 +, ";$"迅速

整形"冷水冷却$
9<:成品检验$ 将冷却后的甜玉米穗软罐头在

&<=左右恒温 < ( 进行保温检验$ 在保温期间"剔除

胀袋%褐变等产品$

& 结果与分析

通过实验观察发现" 真空软包装甜玉米穗罐头

的品质和保藏期受甜玉米的品质!预煮时间!不同保

鲜液以及杀菌时间!方式等的影响$
#$% 甜玉米的品质对产品质量的影响

决定甜玉米食用品质和加工品质的基本要素是

子粒的糖分含量!水溶性多糖含量9>?@"是一种多

分支的小分子淀粉"能溶解于水"味带糯性"是构成

甜玉米风味的主要因素之一:以及果皮的柔嫩性$ 根

据观察研究确定甜玉米在授粉 +5 . -* ( 时"上述三

因素均处于最佳状态$
#$& 预煮时间对产品质量的影响

预煮一方面可以钝化甜玉米穗中存在的多种

酶"使其失活"使体内营养物质不被破坏"并可有效

防止色泽变化"延长储藏期&另一方面可以杀死田间

附着在果穗表面的微生物以及虫卵" 确保加工食品

的卫生与食用安全& 还可以使嫩玉米组织内的空气

排挤出去"增加对膨胀压的抵抗力"减少灭菌时的破

损率&相应减轻原料的氧化程度"利于保存产品的色

泽及营养"并且使甜玉米穗具有一些熟食感$
甜玉米风味的形成" 主要取决于预煮阶段胚乳

中支链淀粉的糊化程度$只有全部糊化后"才有甜玉

米甜香的口感" 并且经杀菌后还可保持同样的风味

品质&但若糊化不好"煮不透"杀菌时支链淀粉又不

能进一步糊化"则使产品不宜食用$而若预煮时间太

长"就会造成玉米子粒开裂%风味下降等现象$因此"
我们以其风味%适口性%子粒是否开裂为指标进行综

合评价"来确定预煮时间$
从实验可知"预煮时间在 , . +* ";$ 时"子粒熟

化不好不宜食用&预煮 +, . -* ";$ 时间过长"子粒

容易开裂"影响外观品质$ 因此"预煮时间应控制在

+* . +, ";$ 为宜$
预煮过程是真空软包装甜玉米穗加工的关键工

序之一" 在加工过程中可以采用愈创木酚快速测定

法通过测定过氧化氢酶的活性或者用儿茶酚和双氧

水来检测酶的活性是否钝化来确定预煮时间$ 通过

上述方法同样证明预煮时间应控制在 +* . +, ";$
为宜$
#$# 不同保鲜液及杀菌温度对产品质量的影响

在实验过程中" 我们采用了不同配置的保鲜液

浸泡对甜玉米穗进行对比处理$结果表明"用不同配

方的保鲜液浸泡其效果不同$

从表 + 可以看出" 用不同配方的保鲜液处理的

甜玉米穗的储藏品质不同" 其中处理 ,%4 明显优于

其他处理$
#$’ 杀菌时间!方式对产品质量的影响

在上述实验的基础上" 我们对处理 4 的甜玉米

进行了杀菌时间%方式的对比研究"并且与高压杀菌

处理的甜玉米穗的储藏品质也进行了对比$

处理 风味%色泽%质地 储藏效果

+ 口感变酸%色泽变淡%质地变软 两天胀袋

- 口感正常%色泽正常%质地变软 +* 天个别出现问题

& 口感正常%色泽正常%质地变软 +* 天个别出现问题

A 口感正常%色泽正常%质地较硬 +, 天个别出现问题

, 口感正常%色泽正常%有光泽%质地较硬 正常

4 口感正常%色泽正常%有光泽%质地较硬 正常

表 % 不同配方保鲜液处理的甜玉米穗在

常温(&)*+条件下储藏 (,) -.变化

在软罐头生产中选择合理的杀菌条件是最关键

的一步"既要达到常压杀菌的要求"又要最大限度地

保持甜玉米甜香的风味和营养价值$ 在上表我们列

出了不同杀菌条件下对甜玉米软罐头品质的影响$
可以看出" 就同种保鲜液而言" 采用不同的杀菌时

间%方式"其产品的外观品质%风味%储藏期也有显著

的差异$ 因此"在常压条件下杀菌 +, ";$ 的甜玉米

穗的色%香%味均正常"且无胀袋和其他异变现象"有

效保持了鲜食甜玉米的风味" 并且优于传统的高压

灭菌生产的甜玉米$
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全国鲜食玉米新品种现场观摩暨

产业化开发研讨会在广东召开

为了更好地贯彻执行 !""# 年中央 $ 号文件精神!切实体现服务"三农#行为!充分展示我国各育种单位

的最新鲜食%甜$糯&玉米育种成果!中国作物学会甜玉米专业委员会于 !""# 年 ’ 月 ( ) * 日在广东省惠州市

召开了"全国鲜食玉米新品种现场观摩暨产业化开发研讨会%&会议由中国作物学会甜玉米专业委员会主办!
惠州市农业科学研究所承办& 参加会议的有来自全国鲜食玉米育种单位$种子生产企业$加工企业和种子管

理部门的代表共 $+, 名& 广东省$惠州市有关领导应邀参加了研讨会开幕式& ’农民日报($’南方日报($’玉

米科学($广东电视台等 $, 余家新闻媒体参加和报道了会议&
会议现场观摩了全国各地新育成的 $!’ 个优质鲜食玉米品种! 其中甜玉米品种 (( 个$ 糯玉米品种 #*

个& 提供品种的有全国 !, 个省份的 -, 多个科研单位和企业& 全国农业技术推广服务中心孙世贤高级农艺

师介绍了我国鲜食玉米区试$品种审定情况& 广东$山东$北京$广西$云南$四川$浙江$上海等省%市&农科院$
大学和典型企业的 +, 位代表就鲜食玉米新品种选育和产业化开发等方面作了大会交流&会议还请专家对表

现优良的部分鲜食玉米新品种进行了品尝鉴定&
近年来!我国鲜食玉米育种和生产发展较快& 甜玉米育种单位主要分布在广东$上海$北京等地!尤以广

东省内育种单位较多!力量较强& 甜玉米生产集中在我国的南部和东部沿海地区!其中广东省甜玉米面积最

大!!,,! 年已达 (.* 万 /0!!已经形成一个初具规模和效益的产业!加工$销售和出口势头良好& 而糯玉米育

种单位分布相对广泛!种植区域也比较零散&
随着鲜食玉米育种单位的增多!近年参加国家鲜食玉米区试的品种也呈增加趋势& !,,! 年共有 $,+ 个

%次&品种参加全国鲜食玉米区试!其中甜玉米 +$ 个!糯玉米 (! 个&!,,+ 年共有 $’$ 个%次&品种参加全国鲜食

玉米区试!其中甜玉米 (* 个!糯玉米 1! 个& 从生态区来看!参加东南区的品种最多!黄淮海区其次& 目前我

国已经审定了一批优质$高产$高效的鲜食玉米新品种&这些品种在产量性状$外观性状和食用品质方面都达

到了较高水平& 专家们认为!我国鲜食玉米市场具有广阔的发展前景&
四川农业大学荣廷昭院士$华中农业大学刘纪麟教授$中国农业大学许启凤教授等一批老专家参加了会

议& 会议确定了新一届中国作物学会甜玉米专业委员会组成人员!商讨了今后的相关学术活动事宜& 中国作

物学会甜玉米专业委员会主任委员石德权研究员对会议进行了总结!并就人才培养$种质创新$学术交流和

产业化开发等方面提出了构想&
%汪黎明研究员供稿&

# 展 望

甜玉米作为保健食品$绿色无污染食品!如今已

被很多人推崇&甜玉米及其系列产品的开发!也为广

大人民群众提供了适口性好$营养丰富$风味独特$
食用方便的新型营养快餐食品! 丰富了人民群众的

菜篮子!调整人们的膳食结构!满足了人体的营养需

要&但作为鲜食甜玉米的研究!仍存在许多问题有待

解决!如)常压灭菌产品储藏期不能很久*高压灭菌

产品风味不能保证!在灭菌时常出现破袋现象!并且

需要高压设备!投资较大&因此!在常压杀菌条件下!
采用真空软包装甜玉米穗罐头工艺! 以处理 - 和处

理 ’ 作为保鲜液!加上低温储藏可延长其保质期&
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