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摘要：快节奏的生活方式与营养健康的饮食理念使得预制调理食品得到发展 ,  而预制调理食品

的出现使 得中式菜肴的工业化生产得到推进 ,  从菜肴类预制调理食品的开发研 究现状展开介绍，

并对预制调理 食品的品质变化以及控制方法进行综述。原料方面包括蔬菜的护色与保脆,  肉 类 的

脂肪氧化及其控制,  微生物防控方面包括杀菌方法与包装方式  。并对风味物质测定与分析 的相 关

研 究做 出 总结,  希望为菜肴类预制调理食品的进一步研究以及中式菜肴的标准化与工业化生产

提供参考  。 
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Abstract:Fast-p acedlifesty leandhealthy dietconcept havemadethedevelopment of p re p aredfoods ,  

andtheemerg enceof  p re p aredfoodshas  p romotedtheindustrializationofChinesedishes.    In  this p 

a p er ,  the  develo pment  and  research  status  of  p re p ared  foods  for  dishes  are  introduced ,   and  the q 

ualit y chan g esandcontrolmethodsof  p re p aredfoodsaresummarized.   The  raw  materialsinclude 

color p rotection  and  cris p ness  p reservation  of  ve g etables ,   fat  oxidation  and  control  of  meat ,   and 

microbialcontrolincludessterilizationand p acka g in g methods.  Italsosummarizestherelatedresearch 

onthedeterminationandanaly sisofflavorsubstances ,  ho p in g  to  p rovidereferenceforthefurther 

stud y on p re p aredfoodsfordishesandthestandardizationandindustrializationofChinesedishes. 
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1 预制调理食品简介 

预制调理食 品一般是指 以农、畜、禽、水产 品为原 料，经适当加工，以包装或散装形

式于冷冻、冷藏或常 温的条件下储存、流通和售卖，可直接食用或食用前经  简单加工 的

产 品[1]  。 国 外 用 PreparedFoods代表 此 类食品[2]  。预制调理食 品种类繁 多，根据储藏

要求可 分为低温型与常温型；根据原料种类可分为肉类预制  调理食品、水产类预制调

理食 品、米面类预制调理食  品、菜肴类预制调理食品以及其他  预制 调 理类食 品。 其中

米面类预制调理食品发展较早也较为完全，如水  饺、包子、披萨等[3-5]  。 而菜肴类预

制调理食品的开发 起步较晚，相关研究相对较少，有待进一步研究。 

2 预制调理食品的开发 

我国菜肴类预制调理食 品起步较 晚，多 以 肉类菜肴为主，蔬菜类为辅  。 关于菜肴类

调理食品的研究多  是针对菜肴工艺的优化，如 回锅 肉、葱香牛 肉、鱼香 肉 丝、咖喱牛肉、

调理带鱼等菜肴的配方和加工工艺的优 化，或是诸如糊辣虾仁、速冻 墨鱼、虾 丸等菜肴预

处理 工艺的优化，此外，还有针对菜肴制作的包装、贮藏工 艺的优化等，如花椒鸡丁；

亦或是针对成品菜肴复热工 艺的优化，如红烧肉等 。 除此之外，其他一些调理食品 也颇受

欢迎，如泡椒猪肝粒、罗非鱼片等。 

3 品质研究 

3.1 肉类原料的嫩度提高 

嫩度是评价肉制品质量的重要指标，也是消  费者较为重视的食用品质之一，因此如

何提高肉的嫩度是  生产加工中的关键技术。  

改善肉类原料嫩度 的方法有很多，主要包括物理嫩化法、化学嫩化法和生物嫩化法
[6]  

。Barekat等研究发现单独使用木瓜蛋白酶或超声波处理均可降低牛肉  的硬度，但是将二

者相结合可提升效果，即添加 1%木瓜蛋白酶，并在100W条件 下 处理 20 min为最佳嫩 化处

理方法
[ 7 ]

Li等研究了  CaCl2 对调理鹅肉的嫩化途径，通过测定剪切力、肌动蛋 白丝、f-肌动

蛋 白、g-肌 动蛋白、原肌球调节蛋白等，得出 CaCl2 通过解聚肌动 蛋白丝和裂解原肌球调

节蛋白使鹅肉变嫩
[8 ]
。  

3.2    蔬菜类原料的护色与保脆 

3.2.1 护色 

叶绿素是果蔬绿色的主要来源，它是脂溶性色素，由二价镁离子为形成体、四个吡

咯环为配位体的络合物
[9]
。叶绿素中的镁离子在酸性条件下会被氢离子取代，形成脱镁

叶绿素，从而使果蔬变为黄色、褐色或者绿褐色当。  pH>8时，叶绿素会发生水解，即皂

化反应，生成稳定的绿色化合物叶绿醇和叶绿酸等
[10]

。 



 

贾丽娜做了回锅 肉配料青椒护色研 究，漂烫可以使青椒组织中的空气逸出，折射光减

少，青椒的色泽比 原料青椒的色泽更加鲜绿[11]  , 此外，实验研究了在漂烫的时添加 不同

浓度氯化钠 (0% 、0. 2% 、0.4% 、 0.6% 、0.8% 、1.0%) 的护色效果，结果表 明是否添加 氯

化钠对青椒色泽影响较大，有较好的护色效果，最佳  浓度为 0.6% 。 高伟民通过单 因素实

验研究 了 3种护 色剂(NaHCO3 、Vc 、CuSO4 5H2O) 对水煮青椒颜色  的影响，结果表 明 只有 

NaHCO3  有护 色 效 果，且 最佳  浓度为 300 mg/L
[12]

。 胡燕等研 究 了双氧水、亚硫酸 钠和次

氯酸钠  3种护色剂对水煮藕片褐变的影响，通过测定明度、总色度差以及褐变度，结果

表明 3种护色 剂均有抑制水煮藕片褐变的作用
[13]

。 

3.2.2 保脆 

原果胶决定了果蔬脆度，它是细胞壁的组成部分， 原果胶和纤维素在细胞层  间与蛋

白质结合成黏合剂，  使细胞紧密黏合在一起，使蔬菜具有较高 的脆度 。 但 是原果胶在

果胶酶或加热条件下易水解成果胶和果胶  酸，从而使细胞间丧失链接作用，细胞间失去

粘结性而 变得松软，进而使脆度随之下降
[14]

。 

袁宗胜研究了水煮毛竹笋片罐头  的保脆工艺
[15 ]

,  实验研究了三聚磷酸钠和氯化钙对

脆度 的影 响，结果 表明保脆剂的配比对脆度影  响最大，比例为三 聚磷酸 钠 ∶氯化钙为 1∶

2。Gang等人研究 了微波结合保脆 剂对小米辣椒脆度的影响
[16]

, 通过单 因素实验确定 了 

微波漂烫的最优条件，结果表  明最优工艺为微波功率  525 W 、处理时间为 64.5s 、乳酸钙

添加量0.08% 。 贾 丽娜通过采 用 CaCl2  对 漂 烫 后 的 青 椒 进 行 了 浸 渍 处 理，结果表明处理后

青椒的脆度提升了22.128% 。 

3.3    贮藏期品质控制 

3.3.1 肉类原料的脂肪氧化腐败 

脂肪的氧化腐败是引起肉制品风味劣变的主要原  因
[17]

, 尤其如鱼 肉含有较高含量 的 

多不饱和脂肪酸，使其在贮藏期间容易发生脂肪氧化，以  至  于 发 生  变 味
[18 , 19]

。脂肪氧

化会产生大量自由基、过氧化物等物质，不但导致产品脂肪氧化酸败，使得产品品质下降， 

同时给消费者的食用安全带来危害。  

目前可见的解决方法为添加香辛料或香辛料提取物、抗氧化剂 以及选择不 同包装方

式等 。 Shota等发 现在贮藏  0~7d并复热后  的黄尾鱼  肉样本脂质含量  与仅蒸制一次的鱼

肉样本脂质含量无显著性差异  。有 研  究通过选择葱香牛肉主料肉包作为研究对  象，将  

3种香辛料提取物（迷迭香提取物、桂皮提取物和丁香 提取物）按比例加到主料肉包中，

研究该 3种香辛料提 取物在主料肉包冷冻储藏期间抑制脂质氧化的效果。研究结果表明，

添加迷迭香、桂皮和丁香提取物的实验 组对脂肪氧化有显著抑制作用  。赵越等研究了包

装方 式对红烧肉方便菜肴品质 的影响
[20]

, 结果表 明在贮藏 15天时，真空和气调包装处



 

理组产品的  TBA 值分别  为  2 .01 mgMDA/kg和  2 .14 mgMDA/kg ,  均远小于对照组，TBA 

是测定肉类中脂  质氧化最常用的方法
[21 , 22]  , 通常 TBA 值越 小，氧化程度越低，结 果表 

明 真空包装与气调包装均可有效降低脂肪的氧化程度。  Carpenter 等通过在猪肉馅饼中

添加不同浓度  的葡 萄  籽提取物，使脂肪氧化程度得到有效抑制
[23]

。 

3.3.2    微生物及其防控 

菜肴类预制调理食品中菌群结构与原辅料密切相关，且受杀菌 处理、包装方 式、贮存 

条件 等 因 素影 响。 针对菜肴类预制调理食品中易出现的微生物，已有相  关的抑菌研究，

抑菌方法主要采用过热蒸汽和高压杀菌的形式 。侯成立等以调理羊肋排为研 究对象
[24]  , 

采 用过热蒸汽对样品进行处理，控制变量为不同加热温  度(180 , 300℃)与时间(0 , 15 , 30 , 

45 , 60s),结果表明过热 蒸汽 180℃处理 60s与300℃处理 45s有较好的减菌效 果。王志江等采

用超高压对白切鸡进行处理
[25]

观察微生物变化，实验结果表明，超高压处理后的白切鸡感官

品 质良好，可贮藏 60d 。刘勤华研究了高压处理对烧鸡贮 藏期间品质的影响
[26] , 实验变量

为压力强度与压力时间， 结果表明随着压力强度的增大与保压时间的延长，杀菌效果显著

提高。 除上述抑菌方法外，添加香辛料提取物 也具有较好的抑菌效果。有研究表明，在虹

鳟鱼片中添 加薄荷叶提取物可使其在 4 ℃条件下贮存 18d , 有效延 长保质期，且感官评分较

高。 

此外，对菜肴类预制调理食品中易出现的微生物  也可以通过包装技术控制微生物

的生长，目前调理食  品常用的包装方 式为普通包装、真 空包装、气 调包装等 。真空包装

通过降低包装袋内空气，从而达到抑制  好氧细菌的生长和繁殖，延长货架期的目的；气

调装 保鲜技术是使用一种或几种混合气体代替食品包装袋内空气，能够抑制产品腐败，

延长食品货架期的保鲜技 术；普通包装一般采用透  明膜包装，成本低且操作简  单，但产

品 的保质期普遍较短
[27]  。 除此之 外，还有一 些其他类型的包装，不  同包装方式对不同

原料的品质  影响见表 1 。 

表1  不同包装方式对产品品质的影响 

包装方式 产品 品质影响 

壳聚糖／聚丙烯

薄膜 

西红柿[28 , 29]  

; 银鲤 

延长货架期 

气调包装 鲩鱼片[27] 

莲藕[28] 

阻碍厌氧菌繁殖，有效减

少菌 落总数，延长货架

期 

真空包装，PCR- 

DGGE技术分析 

猪肉[30] 可监测真空包装菌群动态 

海藻酸钠与钙离鲜切胡萝 卜[31] 控制微生物繁殖，显著延



 

子 作为活性涂层 长货 架期 

袋装，加入 肉桂、

柠 檬草等 

鲜木瓜[32] 抑制真菌与好氧细菌的繁

殖 

我国菜肴类预制调理食品发展相对落后缓慢，在  工业化生产和标准化管理等方面

存在一定的欠缺，且  菜肴类预制调理食品主辅料较其他产  品更为  复  杂  繁  多，因此更易

出现产品微生物污染超标的现象，需要食 品企业加强管控各类菜肴产  品安全生产，严格

控制微 生物指标，以确保菜肴类预制调理食品的安全性。  

3.4 风味物质  

生肉很少有香 味，只有类似 的血腥 味 。 在受热条 件下，肉通过发生美拉德反应、脂质

氧化降解反应及美 拉德反应与脂质氧化  降解间更复杂的交互反应，产生  大量挥发性化合

物，形成 肉 的香 味 。 从熟肉中鉴定的 化合物种类涉及到烃类、醛类、酮类、醇类、羧酸类、

酯 类、含硫化合物、杂环化合物等
[33]

。食品众多的挥发 性化合物中，对香气起作用的

仅是少量的气味活性化  合物
[34]

。而由于复杂多样的烹饪方式、原料搭配 以及 调味料的

使用，使得  中式菜肴的风味物质分析具有较  大困难。 

3.4.1 检测方法 

对于风味物质的检测，目前最常见的方法为气相  色谱－质谱联用分析，包括顶空 固

相微萃取－气相色谱-  质谱联用技术 。 同 时也有采用气相色谱－嗅 闻分析 以 及电子鼻技术

进行检测分析 。 张风雪等采用顶空固相  微萃取－气相色谱－质谱联用技术检测沟帮子烧

鸡油炸 及煮制过程中滋味和风 味物质 的含量变化，并确定主 要呈香物质
[35 ]

。Shota等采

用气相色谱－质谱联用技 术对蒸制黄尾鱼的挥发性风味物质进行了测定，结果  表明贮

藏  7d后挥  发  性化合物的种类与含量有所增  加 。Tarja等同样采用气相色谱－质谱联用技

术
[36]

, 测定了波罗的海鲱鱼 的挥发性风 味物质，结果表 明新鲜 鲱鱼中共检测出  23种化合

物，储藏  3d与  8d分别检  测出 28种与 41种化合物，包括醛、酮、醇、烷烃、烯烃、 呋喃、芳

烃、吡 咯 以 及 含 硫 化 合 物，其 中 醛 类 为 主 要成分。 

3.4.2 烹饪对菜肴风味物质的影响 

生肉的风味是清淡的，一般只有咸味、金属味和血 腥味
[37] , 而烹饪使肉制品更容易消

化与 吸 收，并 能赋 予其良好 的 口感 与风 味 。 Ramarathnam 等研 究 发 现 肽及游离氨基酸使腌

肉制品在熟制过程中产生良好的  风味
[38 ]

。有关炖煮猪  肉与炖煮猪骨  的香气物质分析 结

果均表明醛类为关键呈香物质  。王清等以上海熏鱼  为研究对象
[39] , 利用 固相微萃取－气

相色谱－质谱法研究油爆工艺对熏鱼风味 的影 响，结果发现对 熏鱼风 味 贡献较大的主要

是醇类和醛类物质。  

中式菜肴因风味独特而享誉全球，但  由于 中式烹 饪方法的复杂多变使得烹饪对菜肴

风味物质产生的影  响更为复杂，如原料配比的不同对菜肴风味的影响；烹饪方式、烹饪



 

温度对风味的影响；烹饪过程中多种多样  的化学反应，甚至不乏多种化学变化交互作用

的影响； 调味剂、品质保持剂等对风味的影响  。 这些 因素都使 得中式菜肴调理食 品 的风

味分析变得异常困难，目前 虽然有部分研究针对风味物质进行具体分析，但其  中  的呈

香机理尚未可知 。 因此，研究烹饪对菜肴呈香机  理及风味相互作用 的影 响，并搞清楚这

其中是否存在 一定的规律，乃是未来  中式菜肴调理食品的研 究热点 及趋势。 

4 展望 

我国菜肴类预制调理食品与米面制品相比起步较  晚，且多以肉类菜肴为主，蔬菜类

仅为辅料，随着传统 米面类预制调理食  品 的快速发展，菜肴类预制调理食  品也逐渐壮大，

在工艺优化的基础上，可朝着风味物质 研究与如何改善产品在储藏期的滋味等品质控制

方向  发展，加大蔬菜类菜肴的研究力度，在营养及品质保持 等方面开展深入研究，满足

消费者方便快捷、营养丰富 的饮食需求，向中式菜肴的工业化生产迈进。 
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