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一碟酸甜香脆的泡菜，能令人胃口大开！

你知道泡菜是怎么制作的吗？



一、泡菜的制作原理

1、参与泡菜制作的主要微生物：乳酸菌  

乳酸链球菌 乳酸杆菌



一、泡菜的制作原理

乳酸菌
• 分布:广泛,空气、土壤、植物体表、人或动物的肠道

内都有分布。
• 繁殖方式：二分裂
• 代谢类型：异养厌氧型

在无氧条件下,乳酸菌将蔬菜中的葡萄糖分解为乳酸。

  

C6H12O6 ２C３H６O３
酶 +能量



P9旁栏思考 ：

含有抗生素的牛奶能不能发酵成酸奶？为什么？

不能。因为酸奶的制作依靠的是乳酸菌的发
酵作用。抗生素能够杀死或抑制乳酸菌的生
长，因此含有抗生素的牛奶不能发酵成酸奶。



二、泡菜的制作

选择原料
修整、洗涤、晾晒、
切分成条状或片状 加调味

料装坛
加盐 盐水冷却 泡菜盐水

发酵成品



制作泡菜



②添加的调味品，如花椒、八角等。

③白酒。

④盐（水与盐质量比4：1配制）

① 各种蔬菜均可，一般用白菜、洋白菜、黄瓜、
柿子椒、胡萝卜、白萝卜、长豆角等。

1.材料

二、泡菜的制作



2.配制盐水
加入盐水的作用是什么？

调味，抑菌。
盐水浓度过高或过低会有什么后果？

过高：影响品味，可能使乳酸菌失水死亡；
过低：不足以抑制微生物生长。

将盐水煮沸并冷却的目的是什么？
煮沸：杀菌；
冷却：防止高温的盐水将蔬菜表面的乳酸菌杀死。

二、泡菜的制作



结合乳酸菌的新陈代谢类型,思考制作泡菜时需
提供怎样的气体条件?

提示:乳酸菌的新陈代谢类型是异养厌氧型,制
作泡菜时需提供无氧条件 。



3. 泡菜坛
泡菜坛本身质地好坏对泡菜
与泡菜盐水有直接影响。

泡菜坛的选择标准是：火候
好、无裂纹、无砂眼、坛沿
深、盖子吻合好 。

密封性好！ 

二、泡菜的制作



用水封闭坛口起什么作用？不封闭有什么结果？

隔绝坛内与坛外的空气，形成无氧环境。这样，
坛内的乳酸菌就能进行乳酸发酵。

如不封闭，会有许多需氧型菌生长，蔬菜会腐烂。

不同的泡菜制作方法有一定的差异，四川泡菜如何做？



四川泡菜



思考：
视频中泡菜坛为什么会冒泡？

微生物产生的CO2
“老”盐水的意义是什么？

接种乳酸菌。
泡菜制作过程中是否涉及到灭菌？
哪些因素可以防止杂菌污染？

无氧环境、乳酸所导致的酸性环境。



P10 旁栏思考

为什么泡菜坛内有时会长一层白膜，这层白膜是怎
么形成的？

    形成白膜是由于产膜酵母的繁殖。酵母菌是兼
性厌氧微生物，泡菜发酵液营养丰富，其表面氧气
含量也很丰富，适合酵母菌的繁殖。



环境条件 微生物 代谢产物、品质

前
期

中
期

后
期

泡菜的发酵过程 何时品质最好？
二、泡菜的制作

有氧→无氧
pH下降

多种，大肠杆菌、
酵母菌活跃

乳酸、醋酸、乙醇、C02

无氧
pH下降

乳酸菌活跃
杂菌受抑制

乳酸、乙醇、C02
→有酸味、清香

无氧
pH下降

乳酸菌活跃
当乳酸＞1.2%以上时
乳酸菌活性受到抑制

乳酸含量上升
风味不佳



泡菜发酵过程中乳酸菌数量和乳酸含量的变化曲线。



思考：
为什么日常生活中要多吃新鲜
蔬菜，不吃存放时间过长，变
质的蔬菜？

有些蔬菜，如小白菜和萝卜等，含有丰富的硝酸盐。当这些蔬
菜放置过久发生变质（发黄、腐烂）或者煮熟后存放太久时，
蔬菜中的硝酸盐会被微生物还原成亚硝酸盐，危害人体健康。

在泡菜的腌制过程中，由于微生物的作用，也会产生亚硝酸盐。



(1)物理性质:_____粉末,易溶于___。

(2)应用:在食品生产中用作___________。

(3)直接危害:当人体摄入总量达0.3～0.5 g时,会引起中毒;

当摄入总量达____时,会引起死亡。

(4)间接危害:膳食中的绝大部分亚硝酸盐在人体内随尿排

出,但在特定条件下,会转变成致癌物——_______。

白色 水

食品添加剂

3 g 

亚硝胺

三、亚硝酸盐的性质和危害



1、原理:

盐酸酸化 重氮化 玫瑰红 

四、亚硝酸盐含量的测定

问题：
1.将泡菜粉碎后过滤得汁液，根据以上反应如何定量得出亚硝酸盐
的浓度或含量？
2.如何快速、简便地估算出亚硝酸盐的含量？





亚硝酸钠标准显色液

0          0.5           10          20            30          40          50
单位（mg/kg）

比色法：将经过反应显色后的待测样品与标准

液比色，即可计算出样品中的亚硝酸盐含量。





探究：泡菜中亚硝酸盐的含量如何变化？

分析：泡菜中亚硝酸盐的含量可能与哪些因素有关？



结论是什么？

1、泡菜中的亚硝酸含量的变化规律是：

2、一般在腌制10天后，亚硝酸盐的含量下降到一个较低水平。

先上升后下降

亚硝酸盐含量与_____________________的关系食盐用量、发酵时间

影响亚硝酸盐的
因素：食盐用量、
发酵时间、温度



亚硝酸盐含量的变化的原因:

①发酵开始至一段时间后:随着无氧条件的形成,

厌氧型的硝酸盐还原菌大量增殖,将硝酸盐还原

成亚硝酸盐,亚硝酸盐含量增加。

②当发酵到一定阶段后:硝酸盐还原菌受到抑制,

原有的亚硝酸盐部分分解,亚硝酸盐含量下降。



宜趋利避害，勿因噎废食
泡菜企业其产品亚硝酸盐含量100%低于10mg/kg，90%以上亚硝酸盐
含量低于5mg/kg。

亚硝酸盐中毒剂量0.3-0.5g：
一次性摄入30kg泡菜才会中毒

亚硝酸盐致死剂量3g：
一次性摄入300kg泡菜才会死亡



【小结】泡菜腌制过程中，乳酸菌、乳酸和亚硝酸盐的变化

发酵时期 乳酸菌 乳酸 亚硝酸盐

发酵前期
少（有O2，
乳酸菌活动受
抑制）

少
增加（硝酸盐还
原菌的作用）

发酵中期 最多（乳酸抑
制其它菌活动）

积累、增多、
pH下降

下降（硝酸盐还原菌
受抑制，部分亚硝酸
盐被分解）

发酵后期
减少（乳酸继
续积累，pH
继续下降，抑
制其活动）

达到最多，
pH达到最低

下降至相对稳定（硝
酸盐还原菌被完全抑
制）



【反馈练习】 回答下列有关泡菜制作的问题:

(1)制作泡菜时,所用盐水需煮沸,其目的是___________________。

为了缩短制作时间,有人还会在冷却后的盐水中加入少量陈泡菜液,

加入陈泡菜液的目的是___________________________。

(2)泡菜制作过程中,乳酸发酵的过程即为乳酸菌进行__________的过程。

该过程发生在乳酸菌细胞的____________中。

(3)泡菜制作过程中影响亚硝酸盐含量的因素有_______________、

__________和____________等。

(4)从开始制作到泡菜品质最佳这段时间内,泡菜液逐渐变酸,这段时

间内泡菜坛中乳酸菌和其他杂菌的消长规律是

_____________________________,原因是

___________________________________。

杀灭杂菌

增加乳酸菌数量

无氧呼吸

温度　

腌制时间 　

食盐用量

乳酸菌数量增多,杂菌数量减少　

乳酸菌比杂菌更为耐酸

温度


