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贮藏保鲜方法与再加工对毛竹笋

营养成分的影响
’

石全太 杨校生

摘要 经试验分析表明
,

毛竹笋不同贮藏保鲜方法及再加工对笋产品的粗蛋白质
、

15 种氨基

酸及矿质元素等营养成分有影响
,

其中用盐汁 (笋)法和 用亚硫酸盐保鲜的笋
,

粗蛋白质及氨基酸含

量较保鲜前明显减少
,

而用清水笋瑞藏及用 SM 保鲜剂保鲜的熟笋
,

氨基酸含量变化较小
,

而 且保

鲜笋的色泽正常
、

无异味
,

各项检测指标符合食品卫生标准
,

是我国目前较好的贮藏保鲜方法
。

关链词 毛竹笋
、

贮藏保鲜与再加工
、

氨基酸
、

粗蛋白质
、

矿质元素
、

糖与纤维素

毛竹笋营养成分分析〔,
,

”表明
:

春笋除含水分 90 %左右
、

脂肪 0
.

5 %
、

总糖超过 2
.

5 %以

外
,

还含有人体所需的蛋白质 3 %左右和 17 种氨基酸
,

尤其是赖氨酸
、

谷氨酸
、

精氨酸等含量

比一般蔬菜
,

如油菜
、

大白菜
、

洋葱
、

胡萝 卜等[a1 高一倍以上
。

此外
,

还含有人体所必需的多种微

量元素
。

因此
,

毛竹笋也与其它食用笋一样以其营养丰富
,

肉质脆松
,

味美可 口
,

被国内外消费

者誉为
“

理想的蔬菜
” 。

我国有产笋竹 4 0 0 多种
,

其中
,

毛竹 (p hy lle s ta c h夕5 p u加s c e n s M a z e l e x H
.

d e L e ha ie )是我

国最主要产笋竹种
,

分布于我国 23 个省 (市)
,

竹林面积 3 0 0 万 h m
, ,

但 80 %集中于福建
、

江西
、

浙江
、

湖南 4 省
,

年产鲜笋 1 00 万 t 以上
。

因毛竹笋期集中于每年 3 ~ 4 月份
,

历来由于加工不

及或运销困难
,

常造成大量烂笋
,

这不仅经济损失大
,

而且笋期过后
,

笋厂将面临加工原料缺乏

困境
。

采用贮藏保鲜方法
,

可使笋厂延长精加工时间
,

达到增产
、

增值目的
,

且可在蔬菜淡季调

节市场供应
,

满足人民 日常生活需要
。

但竹笋的贮藏保鲜方法不同以及其再加工将会对笋产品

的营养成份产生影响
,

为此
,

我们曾作过试验
,

现将结果报道如下
。

1 材料与方法

L l 试样来源及处理

试样取 自浙江省安吉县天荒坪镇 (原山河乡)马吉村
。

于 1 9 8 6 年 4 月 25 日上午
,

在同一片

毛竹林内
,

选挖生长健壮
,

无病
、

虫害及笋高 35 。m 以下的毛竹笋
。

将大小相近的笋
,

用随机方

法取样
,

将 2 00 ~ 3 00 kg 笋作为用亚硫酸盐 (由安吉保鲜笋厂配制提供 )贮藏保鲜生笋的试样
;

余下的笋都在马吉笋厂经煮熟
、

冷却
、

剥捧
、

整形
、

漂洗备用
,

作为盐汁笋
、

清水笋罐藏
,

SM 保

鲜剂贮藏 3 种贮藏保鲜方法及测定笋保鲜前后氨基酸含量变化的试样
。

每种方法重复 4 次
,

在

每组处理的试样中
,

随机取笋 4 株
,

每株都纵剖为二片并编号
、

挂好标签
,

将其中一半笋按要求

19 9 4一 0 2一 2 1 收稿
.

石全太副研究员
,

杨校 生 (中国林业科学研究院亚热带林业研究所 浙江富阳 3 1 14 。。)
.

,

该课题自 1 99。年后转为 ID R C 资助中国农用林业项目中竹婆保鲜研究的内容之一 承蒙本所费学谦副研究员测定

氨基酸
、

精类等营养成份
,

特此致谢 !
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将样品在烘箱中
,

用 “ ℃烘干
、

粉碎后将样品混合
,

作为测定蛋白质
、

氨基酸及矿质元素的对

照 (不保鲜 )试样
;
各组处理的另一半片笋随余下的全部试样

,

按设计分别在同一天进行贮藏保

鲜
。

待 10 月 15 日
,

将各组贮藏保鲜的竹笋取 出 (注意标签不能掉落 )
,

用清水漂洗 30 h 后烘

干
,

再和对照笋样一同送有关部门测定蛋白质
、

矿质营养元素等
; 另外

,

从 SM 保鲜剂保鲜的试

样中
,

取 10 株笋干样送检硒及锗的含量
;取 10 株笋干样送检测定总糖及粗纤维素的含量

。

用保鲜笋作原料再精加工成辣味笋罐头
,

因其加工过程要求较多原料
,

为此
,

先从 SM 保

鲜的大批笋样中
,

选 20 株笋各纵剖为二片
,

每株的一片笋烘干
、

粉碎
,

混合后作为加工前对照

笋样
;
其余的笋片随整批笋约 1 00 k g

,

按操作工艺要求
,

由安吉食品厂加工成辣味笋罐头
,

再

从中随机取样烘干
,

送检氨基酸的含量
。

L Z 贮藏保鲜方法

1
.

2
.

1 清水笋雄藏法 这是目前我国笋加工厂普遍采用的贮藏保鲜方法
。

按浙江省清水笋罐

头生产的工艺流程
:

选料一蒸煮、冷却~ 剥捧 ~ 漂洗~ 整形 ~ 分级 ~ 称重 ~ 装罐 ~ 加汤 ~ 灭

菌~ 封口 ~ 冷却~ 入库
。

本试验在马吉笋厂进行
,

根据上述工艺流程
,

将 已漂洗好的毛竹笋 (包

括 已标记的笋)分别称取 n k g
,

装入 18 L 的听 (罐 )中
,

在沸水中杀菌
、

封 口
,

冷却后入库
,

在室

内常温保鲜
。

1
.

2
.

2 用 SM 保鲜荆处理的贮藏保鲜笋 (下称 SM 保鲜笋) 该法为中国林业科学研究院亚

热带林业研究所申请的中国专利 (8 6 10 3 1 5 1
·

A )
,

其加工方法为
:

将笋样 (含编号笋样 )称取

22
.

5 k g 笋
,

装入聚乙烯折叠袋 (桶 )内
,

按笋保鲜操作技术 (另详 )要求进行保鲜
,

每桶加入一

包保鲜剂
,

用水溶解并使桶内溶液面超过笋面
,

然后将桶的内
、

外盖旋紧
,

密封存于室内贮藏保

鲜
。

为了比较同一株笋在保鲜前后的养分变化
,

将熟笋纵剖为二片分别标记
,

一片用 SM 保鲜

剂保鲜
,

另一片直接烘干 (对照 )
。

1
.

2
.

3 食盐腌制贮藏保鲜法 (盆汁笋 ) 按浙江安吉群众及笋厂的习惯方法
,

将上述已漂洗好

的竹笋
,

根据盛器 (缸 )容量
,

称取笋样 (含标号笋 )
,

并按笋的重量的 25 %加入食盐 (一层笋一

层盐 )
,

将笋装满缸后
,

用竹片及石块压住竹笋
,

然后缓缓加入清水
,

使盐水溶液浸没笋面
,

避光

贮于室内
。

1
.

2
.

4 亚硫酸盐贮藏保鲜法 将上述已选留的生笋样品
,

经剥捧
、

洗净
、

打通笋的节隔
,

按笋

的数量
,

用亚硫酸盐粉涂抹于笋的表面
,

装入折叠袋内
,

将内
、

外盖旋紧
,

密封存于室内
。

1
.

2
.

5 用 SM 保鲜笋再加工成辣味笋雌头 将经水漂洗 30 h 后的 SM 保鲜笋
,

切成长 5 。m
、

宽 1
.

5 c m 左右的条状笋
,

由安吉食品厂按辣味笋罐头生产操作工艺
,

加入辣椒
、

味精
、

糖等配

料进行生产
。

L 3 营养成分测定

1
.

3
.

1 氛基酸含量 由中国林科院亚林所中心分析室测定
,

测试条件
:

由 W at er s 2 44 型液相

色谱仪
;
柱 Su g a r p a k i;检测器

:
R l 4 0 1 ;流动相

:

水
。

1
.

3
.

2 粗蛋白质 取上述各保鲜处理的标记笋样
,

用凯氏法测定
,

由本所中心分析室测定
。

1
.

3
.

3 矿质元素浏定 用各保鲜处理的标记笋样 (含对照笋样 )
,

请浙江医学科学院卫生研究

所测定铬
、

钻
、

铜
、

铁
、

福
、

锌
、

镍
、

镁及粗纤维素的含量
。

测定仪器
:

日本岛津 A A一 6 70 原子吸收

分光光度计
。
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经 SM 保鲜剂保鲜的毛竹笋硒及锗二种元素的含量
,

委托浙江省地质矿产研究所测定
。

1
.

3
.

4 总糖及粗纤维的N.l 定 由本所中心分析室测定
。

取各保鲜处理的标记笋样及未经保鲜

的另一半片对照笋样
,

处理后
,

取干样
,

糖用 80 % 乙醇提取
,

蒸干后用蒸馏水重新溶解
,

过 0
.

45

拼m 膜
,

用 H PL C 法测定
。

粗纤维用稀酸
、

稀碱抽提
,

洗涤法测定
。

2

2
.

1

结 果

贮藏保鲜方法对笋产品氨基酸含量的影响 (见表 1)

表 1 贮藏保鲜及再加工毛竹笋的营养成分

贮 藏 保 鲜 方 法 再 加 工

营 养 成 分 鲜笋 (混

合)对照

天门冬氨酸 (A s p )

苏氨酸(T h
r
)

丝氨酸(Se
r
)

谷氨酸(G lu )

甘氨酸(G ly )

丙氨酸(A la)

领氨酸 (V
a
l)

蛋氨酸(M e t )

异亮氨酸 (Ile )

亮氨酸(I e u )

酷氨酸(T yr )

苯丙氨酸 (Ph
e
)

组氨酸 (H IS )

赖氨酸(I y S )

精氨酸(A r g )

总 和

平 均

2
.

7 5 3 0

:::

氨基酸

(g / 1 0 0 9 )

3
.

1 3 9 8

1
.

3 7 9 6

1
,

9 5 0 8

1
.

6 4 0 8

0
.

4 7 1 1

1
.

1 5 9 0

2
.

1 8 3 4

1
.

0 4 4 4

1
.

0 7 9 2

0
.

5 1 7 7

0
.

4 6 8 4

2
.

1 5 9 1

2 2
.

6 6 7 1

1
.

5 1 1 1

3
.

3 9 2 5 ~

3
.

7 9 2 5

SM 剂保

鲜 笋

2
.

7 6 8

1
.

1 2 7

1
.

1 1 0

3
.

2 2 2

1
.

2 8 0

1
.

9 4 8

1
.

6 1 2

0
.

4 4 4

1
.

1 2 3

1
.

9 2 0

1
.

0 4 0

0
.

5 4 3

0
.

6 5 8

2
.

4 0 8

3
.

8 9 9

2 5
.

1

1
.

6 7 3 3

清水罐
藏 笋

3
.

0 3 9

1
.

1 2 3

1
.

0 3 1

3
.

2 8 2

1
.

2 4 8

1
.

7 0 3

1
.

6 6 7

0
.

3 0 5

1
.

2 5 6

2
,

0 0 3

2
.

4 3 5

1
.

1 2 5

0
.

8 8 3

2
.

0 7 4

2
.

2 5 1

2 5
.

4 2 5

1
.

6 9 5

盐汁笋

0
.

2 9 4

0
.

0 9 1

0
.

1 1 9

0
.

3 9 9

0
.

1 4 1

0
.

3 9 8

0
.

2 7 0

0
.

1 9 6

0
.

3 2 2

0
.

2 6 5

0
.

2 6 5

0
.

1 6 4 5

0
.

2 1 4

0
.

3 0 9

3
.

4 4 7

0
.

2 4 6 3

粗蛋白质

( g / 1 0 0 9 )

3
.

3 7 2 ~

3
.

4 2 8 44

0 6 3 ~

0 8 9 4

亚硫酸盐 加工后 加工前 S M

保鲜笋 辣味笋 保鲜笋

1
.

1 4 2 1
.

5 1 2
.

5 8 8

0
.

4 7 8 0
.

7 6 0
.

9 9 7 8

0
.

4 7 4 0 7 7 0
.

9 9 3

1
.

1 3 4 7
.

0 2▲ 2
.

5 6 8

0
.

4 8 4 0
.

9 0 1
.

0 1 6

0
.

6 3 2 1
.

0 1 J
.

4 8 6

0
,

1 1 0 一 一

0
.

4 6 3 一 一

0
.

7 1 0 0
.

7 1 0 8 8 2 4

1
,

9 6 5 1
.

32 1
.

6 6 6

0
,

2 5 4 0
.

56▲ 0
.

3 6 9 7

0
.

5 1 8 0
.

64 0
.

8 8 2

1
.

6 7 5 0
.

8 5▲ 0
.

62 5 9

0
.

4 5 8 1
.

4 4 1
.

47 8

0
.

7 5 1 0
.

6 0▲ 0
.

40 6

1 1
.

2 4 8

0
.

7 4 9 9

1
.

3 2 8 8 1

1
.

8 4 3 1

1
.

5 9 8 6

八jOd

矿质元素

(m g / k g )

铬 (G r )

钻 (C o )

铜 (C
u
)

镍 (N i)

锌 (Z n )

锰 (M n )

铁 (F e )

镁 (M g )

硒 (S e ) (p p m )

锗 (G e ) (p p m )

总 糖

粗纤维

0
.

0 4 0

0
.

0 3 0

0
.

3 71

0
.

54 7

2
.

3 7

1
.

7 1

3
.

2 3

4 8
.

6 0

0
.

0 1 2 ~ 0
.

0 1 3 0
.

0 1 3

0
.

0 2 4 ~ 0
.

0 2 6 0
.

0 2 4

0
.

0 3 4 ~ 0
.

5 9 1 0
.

5 3 2

0
.

3 6 5 ~ 0
.

7 13 0
.

7 8 5

2
.

1 9 ~ 2
.

2 3 2
.

2 3

1
.

12 1 ~ 1
.

1 5 1
.

2 1

4
.

9 6 ~ 5
.

4 9 5
.

9 1

38
.

9 9 ~ 4 2
.

0 7 4 3
.

0 2

0
.

0 5 8 ~ 0
.

2 8

0
.

0 2 ~ 2
.

1 5

0
.

0 2 2 ~ 0
.

0 3 7 0
.

0 4 4

0
.

0 5 5 ~ 0
.

0 6 4 0
.

0 4 3

0 03 1 7 ~ 0
.

0 4 4 0
.

0 6 1 9

0
.

6 0 3 ~ 0
,

7 7 2 0
.

0 9 1 2

1
.

7 5 ~ 2 2 1 2 2 1

0
.

9 1 ~ 1
.

6 4 1
.

64

2
.

3 4 ~ 2
.

6 2 2
.

5 8

2 8
.

6 6 ~ 2 9
.

5 5 5 5
.

2 9

总糖及粗纤维

(m g / 1 0 0 9 )

2
.

5 7 7 ~ 5
.

1

0
.

8 ~ 1
.

2

2
.

5 ~ 5
.

6

0
.

6 ~ 1
.

2

▲表示较再加工前有增加
。

同一批大小相近的毛竹笋
,

经不同方法贮藏保鲜处理后
,

其氨基酸的含量差别较大
。

其中

以清水罐头笋与 SM 保鲜笋的氨基酸含量相近
,

且接近保鲜前的水平
。

盐汁笋及亚硫酸盐处理

的保鲜笋的氨基酸含量明显地减 少
。

另外
,

SM 保鲜笋再加工成辣味罐头笋
,

氨基酸含量普遍
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有所减少
,

但因加工 中加入味精
、

辣椒
、

盐
、

酱油
、

糖等调料后
,

其谷氨酸
、

精氨酸等含量 比加工

前的混合笋样明显地增加
。

为了进一步说明再加工对氨基酸含量的影响
,

于 1 9 9 1 年及 1 9 9 2 年

曾二次测定辣味笋的氨基酸含量
,

其减少的趋势大致一样
。

同一株毛竹笋
,

经 SM 剂保鲜 5 个月后其 15 种氨基酸分别与保鲜前 (对照 )比 (图 1 )
,

除

天门冬氨酸
、

组氨酸含量略有增加
,

其它氨基酸均稍有减少
,

但变化不大 (0
.

01 % ~ 0
.

4 % )
。

其

中对人体健康关系密切的精氨酸
、

天门冬氨酸
、

酪氨酸等变化更小
。

图 1 同株毛竹笋用 SM 剂保鲜前后的氨基酸含量变化

(直方 图顶端数值为保鲜前后的差值
,

+ 号示保鲜后增加
,

一号示减少 )

2
.

2 贮藏保鲜方法对笋产品粗蛋白质含量的影响

由表 1 可知
,

SM 保鲜笋及清水罐藏笋与对照笋样 (各处理的另一片不经保鲜的混合样 )

相 比
,

其粗蛋白质含量变化较小
。

其它各处理的粗蛋白质的含量变化同氨基酸含量的变化
。

2
.

3 贮藏保鲜方法对笋产品矿质营养元素的影响

表 1 表明
: 4 种贮藏保鲜方法之间

,

笋产品矿质营养元素的含量差别较小
,

其中仅盐汁笋

的锌
、

锰
、

铁
、

镁损失较多
。

SM 保鲜笋含硒 (S e )
、

锗 (G e )
,

其含量是在食 品卫生标准范围内
,

其

中硒含量 (为 0
.

05 一 2
.

65 p p m )
,

这和在紫阳富硒茶专家评议会上公布国内含硒量最高的紫阳

茶 (为 。
.

1 03 2一 3
.

85 p p m )同样
,

属富硒含量范围的最佳水平
。

所以
,

s M 保鲜毛竹笋的含硒量

是有益人体健康的
。

2
.

4 贮藏保鲜对笋产品总糖及粗纤维的影响

SM 保鲜笋与未经保鲜处理的混合样之间总糖及粗纤维素含量的变化不大 (表 1 )
。

3 小结与建议

(l) 清水笋罐藏法
,

对笋产品的粗蛋 白质及 15 种氨基酸和 8 种矿质营养元素损失最少
,

其
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次是 SM 保鲜法
,

二者间差别不大
,

而且都和不经保鲜的对照笋营养元素的含量接近
; l(U用盐

汁 (笋 )法及亚硫酸盐保鲜法
,

对笋产品的粗蛋白质及氨基酸的含量则明显地减少
。

(2) 用 SM 保鲜的同一株竹笋
,

保鲜 5 个月后笋的氨基酸含量与保鲜前差别较小 (0
.

01 %

~ 0
.

4 %
,

平均为 0
.

2 % )
,

而且接近于对照及清水 (笋 )罐藏笋
。

(3) 保鲜笋再加工对氨基酸含量影响较大
,

其中
:

对天门冬氨酸等 9 种氨基酸含量都比加

工前减少
,

但因加入味精等调料后使谷氨酸
、

精氨酸等含量比加工前增加
。

(4) 用 SM 保鲜的笋总糖与粗纤维素含量
,

与不保鲜的对照样无明显差别
。

(5 )SM 保鲜法
,

对笋产品保鲜前后营养成分损失少
,

且笋的色泽正常
,

无异味
,

经浙江省

食品监督检验站和省食品卫生监督检验所检测
,

各项指标符合食 品卫生要求
。

保鲜剂又为国际

公认是安全的
,

它和清水笋罐藏法一样是我国目前毛竹笋较好的贮藏保鲜方法
。

保鲜笋除含有

糖
、

蛋白质
、

氨基酸及铬
、

铜
、

锌
、

锰
、

镍
、

铁
、

钻
、

镁元素外
,

还有被誉为
“

神奇元素
”

的硒及锗
,

而

且这些元素含量都在对人体有利的范围内
,

所以
,

保鲜后的毛竹笋仍是理想的蔬菜
。

为此
,

建

议
:

在我国广大毛竹产区
,

有条件的应建立清水笋罐头厂
,

将优质笋加工为出口 或内销 1 8 L 或

2 9 5 0 清水笋罐头
;对不能加工成出口 笋的伤残笋及和笋高 3 5 。m 以上的大批退笋

,

宜采用 SM

保鲜剂保鲜并再精加工成辣味笋
、

油闷笋等 系列产品
,

这样不但可合理地利用笋资源
,

而且能

延长笋厂加工季节
,

调节竹笋市场供应
,

收到明显增产增值效果
,

这对促进竹笋生产和提高竹

区人民的生活水平都有深远的意义
。
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中国林学会林木引种驯化专业委员会

召开三届一次全国学术交流讨论会

中国林学会林木引种驯化专业委员会三届一次全国学术交流讨论会于 1 9 9 4 年 6 月 n 一 20 日在安徽省

青阳县林业局召开
。

会议得到 了林业部种苗管理 总站和部人事教育司的大力支持
。

会议代表共 57 人
。

收到

论文 30 多篇
;
况 人在大会上作了学术报告和发言

。

林业部种苗总站长王棋自始至终指导会议
,

安徽省林业厅

长周蜀生
、

安徽省人事厅副厅长苏泽泉和林木引种驯化专业委员会副主任霍信碌
、

中国林科院副院长洪菊生
,

以及其它领导出席会议并作了重要讲话
,

林木引种驯 化专业委员会名誉主任
、

中国科学院院士吴中伦教授作

了书面发言
。

这次学术讨论会的主题是
“

发掘和 驯化我 国乡土树种遗传资源
、

引进外来树种与开发利用 乡土树种并

重
” 。

围绕这一 主题
,

与会者一致认为
:

第一
,

引进外来树种与开发利用 乡土树种并重
。

第二
,

建立外来树神的

基本群体
,

发展驯化种群以及开展外来树种的遗传改良是林木引种驯化的根本策略
。

第三
,

加强乡土树种遗

传资源的发掘与驯化
。

第四
,

重视造林困难地 区的林木引种驯化工作
,

注意经济林木
、

城市绿化树种和花卉的

开发利用
。

第五
,

继续在各省
、

市
、

自治区对早期引种驯化的国外或外地树种进行全面的调查
,

总结经验
。

加强

林木引种网点的建设
;

把网点建设与树木 园及林木繁育中心相结合
。

此外
,

还 对学会活动提出了如下建议
:

(l) 在各省建立林木引种驯 化专业委员会分会
; (2) 两年召开一次 全国性的林木引种驯化研讨会

,

每年有分树

种的学术会
,

或分地区的考察
; (3 )加强与其它专业委员会的横向联系

;
(4 )组织全 国树木园分会

,

定期交流引

种驯化经验
; (5) 坚持行政管理

、

生产单位和科研单位相结合
; (6) 提高会议学术水平和质量

,

加强外来树种引

种驯化理论和技术的研究
。

(中国林业科学研究院林业所 傅紫菱 )


