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摘要：目的 针对方便食用的袋装榨菜相比于坛装榨菜面临着更多的保鲜困境，这里对有潜力改善其贮

藏性能的包装和保鲜技术进行总结。方法 就榨菜在贮藏中存在的色变、脆性丧失、腐烂、胀袋、营养

物质流失等问题和改善袋装榨菜耐贮藏性的有效手段进行探讨，综述包装技术和保鲜剂在袋装榨菜中的

应用。结果 使用巴氏杀菌结合真空或气调包装能够有效抑制微生物生长，选择合理的包装材料能够控

制榨菜的外观变化；这些包装技术和工艺各有特点；多种保鲜剂在袋装榨菜中具有抑菌、改善质构、抑

制色变等功效，其中包括工业界广泛接受的苯甲酸钠，前景广阔但鲜有成功案例的天然保鲜剂等。此外，

还指出了新型保鲜剂缺乏推广等现状，以及对保鲜技术的发展进行了展望。结论 通过改进包装技术和

添加保鲜剂来改善袋装榨菜的耐贮藏性，在工业生产中得到了广泛应用，但这些技术需要进一步的研究

和改进。 
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Study Advances on Preservation Effect of Packaging and Preservatives on  

Pickled Mustard Tuber 
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ABSTRACT: The work aims to summarize the promising package and preservation technologies that enhance the 

preservability regarding the extra obstacles of preservation of pickled mustard tuber in ready-to-eat package compared to 

that packaged in jar. The color change, crispness loss, rotting, bag ballooning, nutrient loss and other problems as well as 

the effective means used to improve the storability of pickled mustard tuber in package were discussed. The packaging 

technology and preservative applied in bagged pickled mustard tuber were summarized. Pasteurization integrated with 

vacuum or modified atmosphere packaging technologies could be used to effectively inhibit the microorganism prolifera-

tion. Reasonable packaging materials could be selected to control the appearance change of pickled mustard tuber. These 

packaging technologies and processes had their respective features. A variety of preservatives in the bagged pickled mus-

tard tuber had functions of anti-microorganism, texture improvement, color shift controlling and so on, including sodi-

um benzoate which was widely received by the industry and promising natural preservative rarely successfully applied. 

Moreover, the current situations, such as the lack of promotion of new preservative, were pointed out. Additionally, the 

outlook of preservation technologies was also reviewed. The storability of the bagged pickled mustard tuber is im-

proved by advancing the packaging technology and adding preservative, which is widely applied in the industrial produc-

tion. However, further investigation and optimization of these technologies should be achieved in the future. 
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榨菜是一类以茎用芥菜中茎瘤芥（ Brassica 

juncea var. tumida）的膨大茎为加工原料制作而成的

中国独有的发酵型酱腌菜。榨菜以其鲜香的风味、脆

嫩的质感、多样的食用和烹调方式而深受消费者的喜

爱，与法国酸黄瓜、德国甜酸甘蓝齐名，并称为世界

三大名腌菜[1]。榨菜的风味与质感来自其独特的制作

过程，其中涉及到芥菜茎预处理、清洗、脱水、腌制、

压榨、二次腌制、后熟等步骤[2—4]。榨菜除了会带来

独特鲜香味的呈味物质外，其提取物还拥有抗氧化[5]、

辅助运动训练[6]等功能活性。由于社会的发展和食品

供应链的逐渐完善，消费者对便于携带和方便食用的

袋装即食榨菜有着越来越强烈的需求。目前袋装榨菜

的生产工艺已经得到了全面的研究，然而其贮藏保鲜

方面尚未受到足够的关注。 

作为传统的易贮藏酱腌菜，虽然榨菜在袋装的

条件下比传统的坛装受到更多如光照、温度波动、

机械冲击等不利于贮藏的因素，但是消费者对其耐

贮藏性的要求并不会降低。此外，随着低盐健康概

念的推广[7]，低盐榨菜的市场需求逐渐强烈，然而榨

菜盐度的降低也为致腐微生物提供了更适合的环境而

不利于贮藏。再者，消费者对榨菜的品质有着多方面

的要求，不仅限于卫生和风味，还包括了质构和色泽，

对袋装榨菜的保鲜带来了更高的难度。由于榨菜属于

酱腌菜，亚硝酸盐等对食品安全带来负面影响的成分

会使贮藏中存在额外的安全风险，所以榨菜的贮藏保

鲜需要得到额外关注。综上所述，保鲜贮藏对袋装榨

菜产品至关重要。基于此，文中将分别对袋装榨菜的

包装材料、包装方式、杀菌流程以及保鲜剂添加对其

耐贮藏性影响的研究进行综述，归纳不透明材料包装、

包装内气体环境调节以及保鲜剂的使用对改善袋装榨

菜耐贮藏性的影响。 

1  袋装榨菜在贮藏中可能发生的品质下降 

1.1  亚硝酸盐升高 

食源性亚硝酸盐被认为是患癌的风险因素[8]，因

此榨菜的生产加工过程中，对亚硝酸盐的含量有着严

格的控制。袋装榨菜在贮藏过程中可能会发生亚硝酸

盐水平的升高，如张静等[9]在不同贮藏条件的袋装榨

菜中均观测到了亚硝酸盐的升高，且张莉会等[10]也发

现了类似现象。拥有产生亚硝酸盐能力的微生物得到

增殖被认为是发生这种现象的主要原因[11]，此外，低

酸度也可能是亚硝酸盐升高的因素之一[12]。 

1.2  颜色变化 

色泽是榨菜，尤其是透明袋装榨菜感官品质的重

要组成因素，然而若贮藏不当，榨菜会产生色变而不

被消费者接受。如赵兴娥等[13]观察到贮藏中榨菜的褐

变程度随时间加剧，张静等[9]使用色差计评价贮藏中

榨菜的色泽时发现榨菜的色变。贮藏过程中榨菜的色

变机理和影响因素复杂而多样，其中涉及到美拉德反

应[14]、叶绿素降解[14]、4-甲硫基-3-叔丁基异硫氰酸

酯生成了黄色色素[15]等化学变化。 

1.3  榨菜的腐烂变质 

虽然目前常用的包装榨菜生产工艺都会引入杀

菌步骤，但是受限于杀菌手段对品质的影响[10, 16]，以

及能够产生芽孢的致腐菌和耐热的致腐菌的存在[17]，

微生物致腐在榨菜的贮藏中仍然是一项艰巨的挑战。

有研究发现，相比于传统的坛装榨菜，袋装榨菜的酵

母菌含量更高[18]，而蒋高强等 [19]对榨菜的致腐菌进

行了分离和鉴定，发现坚强芽孢杆菌（Bacillus firmus）

和蜡状芽孢杆菌（Bacillus cereus）是榨菜的主要致腐

因素，芽孢杆菌被认为会造成榨菜的软化和酸败[20]。

李学贵等[21]认为根霉、青霉等霉菌能造成榨菜腐败并

产生负面气味。 

1.4  质构变化 

榨菜带有脆性的质构是其独特品质的重要组成

部分，而贮藏期间，榨菜的脆度会因为各种原因有所

降低。例如赵兴娥等[13]在研究中发现袋装榨菜随着贮

藏时间的增加，会产生脆度的损失。钟正等[22]也对贮

藏袋装榨菜的脆度损失进行了研究，并使用保鲜剂来

延缓这一现象的发生。榨菜脆性降低的直接原因是榨

菜细胞壁中果胶物质的崩解，造成榨菜总果胶下降和

可溶性果胶比例升高[23—24]。盐分的降低[25]和枯草杆

菌对果胶物质的分解 [21]被认为能够加快脆性损失的

过程。 

1.5  袋装榨菜的胀袋 

胀袋是袋装榨菜面临的问题，胀袋会使商品品

质下降，从而丧失商品性。从袋装榨菜面市以来，

胀袋现象始终伴随左右 [26]。袋装榨菜发生胀袋的原

因，被认为主要是由于袋内产气微生物的生命活动。

任锦玉等 [27]对袋装榨菜胀袋原因进行了初探，认为

发酵完成后的加工过程导致的二次污染和袋装的密

封环境是导致微生物大量增殖并产气的主要原因。

沈国华等 [28—29]对发生胀袋和微生物的关系进行了研

究，发现除了微生物本身外，榨菜的水分和酸度与胀

袋发生呈负相关性 [29]，并且通过保鲜剂 [30]和高强度

杀菌[28]可有效控制胀袋发生。 

1.6  营养和风味劣变 

榨菜和其他食品一样，在贮藏过程中，难以避免

地要面对风味和营养劣变的问题。例如李阿敏等 [31]

观测到了袋装榨菜在贮藏期内会发生总酸下降。也有

研究指出，总酸含量的维持有时是因为榨菜酸败所
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致，因此抑制总酸下降并不意味着品质的保持[13]。蛋

白质作为榨菜的主要营养指标，在贮藏过程中会发生

分解[14, 19]，但这也造成了榨菜中主要呈鲜味物质的增

加[32]，然而很多研究发现[9, 31, 33]，在长时间贮藏下，

被用以表征鲜味物质的氨态氮指标会在升高后发生

回落，而这种现象被认为与美拉德反应对氨态氮的消

耗有关。作为榨菜甜味指标的还原糖在贮藏过程中，

也存在着含量逐渐下降的现象。如蒋高强等[19]观测到

不同盐度的榨菜，在贮藏中都会发生还原糖损失，而

赵兴娥等 [34]发现袋装榨菜贮藏中的还原糖变化方式

与包装材料有关。还原糖发生损失被认为与微生物代

谢活动 [19]和美拉德反应 [34]有关。此外，还有一些其

他营养或风味物质，如维生素 C[34]、酚类物质[14]等也

存在变化。 

1.7  包装中污染物溶出 

除了袋装榨菜的内容物中产生的品质下降外，包

装袋中的污染物质溶出也是一种在袋装榨菜贮藏过

程中需要面临、但关注较少的问题。鲍晓瑾等[35]在对

袋装榨菜贮藏的研究中发现，在长期贮藏下，袋体印

刷材料中的二甲苯溶出并污染了榨菜。 

2  包装技术对袋装榨菜耐贮藏性质的改善 

2.1  袋装榨菜的灭菌和包装方式 

袋装榨菜区别于传统坛装榨菜，在于存在袋内环

境和加工过程中的二次污染风险，在贮藏流通环节，

其保鲜面临着更加艰巨的挑战，因此，自 20 世纪 90

年代初期开始，全面推广了巴氏杀菌法在袋装榨菜中

的应用[36]。 

在工业化生产上，杀菌和封袋过程往往密不可

分，依具体生产线工艺不同，杀菌步骤可在封装前执

行，也可在封装后带包装进行。目前封装后进行杀菌

的工艺在行业内占据绝对主流，例如低盐榨菜[37]、榨

菜丝[4]、浙式榨菜[35]以及涪陵榨菜[38]等产品的工艺开

发研究均选择了封装后灭菌技术。杀菌后进行封装的

工艺研究也有报道，例如刘子龙等[39]报道了一种在榨

菜切丝完成后进行高温巴氏杀菌再进行装袋的工艺

流程，以及唐地元[40]报道的在杀菌后再对包装袋封口

的工艺。此外，也有少量的工艺研究报道了不进行杀

菌而使榨菜在袋中继续进行发酵和后熟的工艺[25, 41]。

封装后杀菌的工艺能够占据主流的原因可能是因为

杀菌后，榨菜不再与外界环境接触，得以 大程度减

小二次污染的风险。此外，包装的阻隔使得热杀菌装

置的介质选择和抗污染设计需更加灵活。封装后进行

杀菌的工艺也存在着一些缺点，例如杀菌过程中造成

的袋内气体膨胀、水分汽化和温度变化所致的包装材

料强度降低，可能会导致破袋[30]；包装在经过水热灭

菌或蒸汽灭菌后，往往会在表面形成水珠，不利于二

次包装[4]；由于包装袋阻隔了传热介质的流动，因此

可能会导致袋内榨菜的受热不均匀等。 

杀菌方式上，得益于其他食品加工中广泛使用和

成熟的流水线设备，热力杀菌占据了主流。常用的热

力杀菌传热介质在袋装榨菜杀菌中的应用都有报道，

如水浴法[42]、湿热空气法[43]等。虽然热力杀菌在效果

和成本上有很好的平衡，但由于高温对榨菜的品质有

着潜在的负面影响，所以有很多替代的杀菌方法被尝

试应用于袋装榨菜之中，例如微波杀菌[44—45]、辐照杀

菌[10, 28]、臭氧杀菌[46]、超高压杀菌[47]等。这些技术由

于设备成熟度低、运行成本高[25]，对榨菜品质会产生

破坏 [10]，使其在工业界的使用并不广泛。 

2.2  袋装榨菜的包装材料 

袋装榨菜的包装袋材料以高分子材料基质为主，

包括聚乙烯（PE）[4]、聚丙烯（PP）[48]、氯化聚乙烯

（CPE）[34]、聚酰胺（PA）[13]、聚对苯二甲酸（PET）[33]

等塑料材质及其复合材料[49]。在贮藏保鲜研究中，通

常将袋装榨菜的包装材料分为透明和不透明材料两

大类。透明包装因能为消费者提供更多直观的商品外

观信息，促进其购买意向，所以透明包装在近年来成

为了业界的趋势。对于袋装榨菜，透明和不透明包装

在其贮藏性能上存在着一定的差别，目前已有文献报

道了对榨菜在透明和不透明包装下贮藏的研究。例如

马丽萍等[49]在对袋装榨菜的保鲜研究中发现，不透明

包装比透明包装有着更佳的耐贮藏性。李阿敏等 [31]

在研究中也发现不同内部环境的袋装榨菜，透明包装

的色变速度、褐变速度、软化率、亚硝酸盐含量上升

速度以及微生物增长速度均大于不透明包装。赵兴娥

等[13]还发现，透明包装会加速榨菜的风味变化。研究

结果普遍表明，透明包装相对于不透明包装对榨菜的

保鲜存在不利影响。谭雁文等[14]对这一现象的机理进

行了研究，认为透明包装主要的劣势是其透光性，光

线加速了导致榨菜品质劣变的化学反应，特别是美拉

德反应的中间产物——5-羟基甲基糖醛的快速积累。

此外，由于透明包装的隔氧能力劣于常规的覆金属箔

不透明包装，使得袋内氧化加速，李阿敏等[31]也提到

了阻隔性较弱是透明包装保鲜性能降低的原因之一。

虽然透明包装有更高的市场需求，然而其保鲜效果不

足，因此研究者们尝试使用其他方法对透明包装的保

鲜效果进行加强，如丁涌波等[33]设计了保鲜剂配方，

使得透明和不透明包装的袋装榨菜在常温贮藏 10 个

月内品质相当。 

2.3  袋装榨菜的包装内环境 

除了包装袋本身外，包装内的气体环境对袋装榨

菜的耐贮藏性也至关重要。得益于包装设备的发展，
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在封装时对袋装榨菜的袋内气体环境进行操作的技

术已经得到普及。对于袋内不利于贮藏气体环境的处

理方式，可以将其整体移除或用其他气体环境将其替

换，即真空包装和气调包装。目前的生产工艺研究中，

真空包装占据了主流地位。例如谢琪[42]等通过真空包

装配合保鲜剂的使用，将袋装榨菜的贮藏期延长至 6

个月。沈国华等[50]也在研究中将真空包装技术应用于

袋装榨菜的保鲜。目前，袋装榨菜气调包装的研究主

要集中在其保鲜性能和真空包装的比较上。一些研究

显示，气调包装相比真空包装有更佳的保鲜效果。苏

履端[25]等开发了一种用于袋装榨菜的气调包装技术，

并进行了成果鉴定，报告表明贮藏 3 个月后，相比真

空包装，榨菜的色泽更加鲜亮，形态松散如鲜。李阿

敏等[31]也通过研究发现，充氮气调包装的榨菜在贮藏

后，其硬度、总酸含量、感官评价均高于真空包装，

褐变指数和菌落总数低于真空包装。汪黎等[32]的研究

发现，在实验设定的所有温度下，真空包装的货架寿

命均高于充氮包装。文献报道的研究结果中，虽然对

真空包装和气调包装在保鲜上的优劣还有争议，但在

总体上，气调包装能够带来更好的耐贮藏性。主要的

原因是对于去除导致食品氧化和致腐微生物繁殖的

氧气过程中，真空包装无法完全抽除氧气，而气调包

装使用其他气体置换氧气的方法，对氧气的去除能力

更高。另外，真空度不适合的真空包装由于包装袋在

大气压下对榨菜的机械挤压，会对榨菜造成质构破

坏，降低其品质[42]。气调包装目前在工业界并不普及，

可能是因为这种包装方式带来的成本上升，及其在物

流贮运中降低了空间利用率所致。 

3  保鲜剂对袋装榨菜耐贮藏性质的改善 

由于袋装榨菜对风味品质的要求而只能使用较

保守的巴氏杀菌技术，因此即使在杀菌密封后，榨菜

也有着进一步的腐烂风险。相对于传统坛装榨菜，袋

装榨菜面临着胀袋的特有问题，对微生物增殖的控制

有着额外要求。此外，氧化、酶以及化合物自身分解

所带来的品质下降也无法通过灭菌避免。由此，在

袋装榨菜中合理添加保鲜剂不失为一种高效的保鲜

手段。 

3.1  无机化合物保鲜剂 

食盐在加工食品中的保鲜效果已得到广泛报

道 [51—52]。食盐主要通过降低食品中的水分活度和提

高渗透压，从而抑制致腐菌的生长。食盐作为榨菜的

固有成分，为榨菜提供了一定的耐贮藏性。在袋装榨

菜中，针对盐度提高来增加耐贮藏性的研究多有报

道[37, 53]。然而，过高的盐度对人体健康带来了负面影

响[7]，从风味上考虑，榨菜也无法接受过高的盐度。

由此，在榨菜低盐化的趋势下，掌握袋装榨菜盐度和

耐贮藏性之间的平衡至关重要。 

二价阳离子，主要是钙离子，在果蔬保鲜上有着

广泛的应用，其主要作用机理是通过抑制多聚半乳糖

醛酸酶等植物组织软化相关的酶来延缓软化过程[54]，

及其能够与果胶中半乳糖醛酸链未酯化区域的羧基

结合并使其交联，形成果胶酸钙，致使细胞壁的胞间

层强度增加，从而增强细胞间粘附能力[55]，增加植物

组织的机械强度。沈国华等[56]采用钙离子为主要成分

的复合增脆剂，对袋装榨菜进行处理，配合改进的高

阻隔新包装材料，将袋装榨菜的货架期延长至 6 个月

以上；钟正等[22]将氯化钙加入透明包装袋装榨菜中，

经过测试，在 60 d 的贮藏时间内，相对不透明包装，

榨菜脆度损失更快，而氯化钙能够缓解榨菜的脆度下

降；丁涌波等[33]使用氯化钙对袋装榨菜进行保脆，并

对添加量进行了优化。虽然钙离子能够大幅改善榨菜

在贮藏中的质构品质下降现象，然而相关文献也指

出，过量添加的钙离子会给榨菜带来苦味的负面感官

特性[56]，并且有导致色变的风险[22]。 

此外，作为常用的泛用性含氯消毒剂，二氧化

氯也被应用于控制有害微生物来提高袋装榨菜的保

鲜效果 [17]，也有研究将焦亚硫酸钠添加于袋装榨菜

中作为保鲜剂 [33]。这些化合物的使用受到了很大的

限制，不仅是因为其可能带来负面的气味，更是由

于这类化合物存在着潜在的安全性风险，所以被法

规所严格限制。 

3.2  有机化合物保鲜剂 

苯甲酸钠是一类得到普遍使用的食品防腐剂，

其主要的抗菌机理是通过抑制参与微生物无氧呼吸

的磷酸果糖激酶活性，来对有害微生物进行控制[57]。

袋装榨菜中，苯甲酸钠无论在工业生产还是研究中，

都有普遍的应用。鲍晓瑾等 [35]在研究中使用含量为

0.2~0.3 g/kg 的苯甲酸钠将袋装榨菜的货架期延长至

12 个月以上；谢琪等[42]则通过苯甲酸钠的添加，将

袋装榨菜的保质期延长至 6 个月，通过对比发现，

在相同剂量的苯甲酸钠下，真空包装能够更有效地

保持感官品质；蒋家新等 [58]根据栅栏技术的原则，

将山梨酸钾配合其他贮藏措施在袋装榨菜中对 3 种

造成胀袋的微生物进行了控制。虽然苯甲酸钠有着

广泛的应用基础和优异的抑菌防腐性能，然而其对

人体健康的潜在负面影响 [59] ，使其安全性受到争

议。另一种安全性更高的真菌代谢酶活性抑制化合

物——山梨酸钾，作为保鲜剂在袋装榨菜的保鲜中

受到了关注，如蒋家新 [58]等发现在袋装榨菜有害微

生物的控制方面，质量分数均为 0.05%时，山梨酸钾

比苯甲酸钠有更优越的表现。可能因为推广不足和成

本问题，山梨酸钾在袋装榨菜中的应用，特别是工业

生产中的应用还不广泛。 
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乙二胺四乙酸二钠（EDTA-2Na）是一种螯合剂，

能够对食品中的金属离子进行螯合，从而控制需要

金属离子催化的自氧化反应，作为抗氧化保鲜剂使

用[60]。有文献报道，EDTA-2Na 能够改善袋装榨菜

的耐贮藏性。钟正等 [22]的研究发现，相对于不透明

袋装榨菜，EDTA-2Na 能够在贮藏中对透明袋装榨菜

的褐变现象起到抑制作用，但会造成榨菜变红；丁

涌波等[33]在袋装榨菜中应用 EDTA-2Na 后，除了观

察到榨菜变红外，还发现榨菜表面出现变黏的现象，

因此，EDTA-2Na 虽然能够抗氧化和褐变，但其单独

使用的受限较大，研究中也将其与其他保鲜剂配合

使用[22, 33]。为了弥补 EDTA-2Na 在护色方面的不足，

在研究中经常协同使用另一种抗氧化化合物——异

抗坏血酸钠。丁涌波等[33]发现，相对于不透明袋装榨

菜，异抗坏血酸钠能够抑制透明袋装榨菜在贮藏中的

变红现象，与 EDTA-2Na 形成互补。钟正等[22]则发

现异抗坏血酸在护色和控制褐变方面都有良好的效

果。除此以外，另一种食品中常用的护色剂和抗氧化

剂，即柠檬酸也在袋装榨菜中有所应用。马丽萍等[49]

对袋装榨菜添加剂的配方进行优化后发现，质量分数

为 0.02%的柠檬酸能够保存榨菜色泽，并发挥酸化剂

的作用，将榨菜的 pH 值降低到更利于保鲜的水平。

陈健初等[48]发现，随着柠檬酸添加量的增大，灭菌后

袋装榨菜的微生物残留量大幅降低。王海棠等[61]也将

柠檬酸引入榨菜的配方中。柠檬酸在榨菜中有很好的

应用效果，但过高的添加量可能会带来负面风味，因

此即使其安全性极高但依然要对其添加量有所限制。 

3.3  生物和天然保鲜剂 

随着消费者对食品安全关注的提高，以及他们对

天然产品的喜爱，研究者对天然提取物和生物型保鲜

手段在袋装榨菜中的应用进行了很多尝试。大蒜因其

富含具有抑菌和抗氧化活性的大蒜素[62]，故在食品保

鲜中作为天然保鲜剂有很广阔的应用前景[63]。何志刚

等[64]在榨菜的制作工艺中使用大蒜汁替代苯甲酸钠，

并发现蒜汁能够改善榨菜的脆性；沈国华等[30, 50]则对

大蒜用于袋装榨菜胀袋控制进行了 2 次研究，分别发

现了大蒜对榨菜中微生物生长的抑制和促进，由于保

鲜效果存在较大不确定性，因此沈国华等认为大蒜在

榨菜中的应用受到了限制。此外，也有研究者通过在

榨菜中添加白酒，借助乙醇进行保鲜[42]，结果显示在

30 d 内，其保鲜效果优异，但超过 30 d 后榨菜变质

严重。 

乳酸链球菌素（Nisin）作为一种有抗菌活性的

微生物发酵产物，被尝试应用在很多食品的贮藏保鲜

中。潘利华[20]对 Nisin 在袋装榨菜中的应用进行了研

究，并发现其和山梨酸钾存在协同增效作用，共同改

善了榨菜的贮藏性能。  

4  结语 

袋装榨菜自面市以来，贮藏保鲜的挑战一直伴随

其左右，研究者们从杀菌方式、包装材料、包装工艺

和保鲜剂等方面进行了多种尝试，以改善保鲜效果，

有不少技术已经在工业界得到了普及，而有些技术还

需要进一步完善。利用热力或辐照来灭菌的方式，对

产亚硝酸盐的微生物进行控制，减少了贮藏中亚硝酸

盐的升高；对于榨菜色变，很多研究通过选用高阻隔

性包装材料和护色保鲜剂进行有效缓解；杀菌工序、

抗菌保鲜剂添加、真空包装等多种手段的单独或联合

使用能够有效抑制微生物导致的榨菜腐烂，以及微生

物产气造成的胀袋；添加保鲜剂和优化包装材料，能

够对袋装榨菜的质构、风味和营养劣变进行控制。然

而，袋装榨菜的保鲜难题并没有得到彻底的解决，目

前的研究还存在诸多不足。很多更加安全的新型保鲜

剂，如月桂酰精氨酸乙酯、ε-聚赖氨酸等在榨菜中的

应用并无相关报道。此外，随着自动化包装流水线的

发展，许多新的机械技术被应用于袋装榨菜，而这些

新的包装技术引入流水线后，导致的耐贮藏品质变化

却没有相关研究的报道。除了保鲜技术研究的广度

外，研究的深度也普遍存在着不足，目前的袋装榨

菜贮藏保鲜研究中，尚无涉及保鲜机理和分子机制

的报道。 

随着各种保鲜技术的发展和袋装榨菜研究的深

入，越来越多的新技术将逐渐进入研究者的视野。除

了新型的保鲜剂种类外，保鲜剂的使用方法、使用剂

型等对应用效果的影响也需要被研究。上述的生物和

天然保鲜剂目前应用在袋装榨菜中的成功案例不多，

但是随着技术的完善和更多的应用尝试，这类保鲜技

术的前景将越来越广阔。除了包装技术和保鲜剂以

外，对榨菜产品配方进行优化也是行之有效的保鲜手

段。袋装榨菜的保鲜技术发展的目标，除减缓榨菜品

质的下降外，还可以尝试对榨菜的品质进行改善。 
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