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预制菜工艺流程与后热技术优化策略研究
陈锦容

（无锡旅游商贸高等职业技术学校，江苏 无锡 214000）

摘要：预制菜是在传统预制菜的基础上进行创新和优化而形成的一种食品，其是在食品工业高速发展背景下出现的新型食品，其是

以农、畜、禽、水产品为主要原料，经过清洗、切配、调味等制作工艺而成。与传统预制菜相比，其具有营养价值高、食用方便等特点，

成为了人们生活中不可或缺的一部分。现阶段，我国预制菜行业正处于发展阶段，但是在其发展过程中仍然存在着许多问题。因此，本

文对预制菜的工艺流程和后热技术进行分析和研究，并提出相应的优化策略，以促进我国预制菜行业的健康快速发展。希望本文能为相

关行业人员提供一定的参考价值。
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一、预制菜的基本概念

预制菜是近几年提出的新概念，一般食品科学经典中未见提

及，其基本特征在食品工业早已具备。是以食品工业为基础，在

食品工业的基础上进行创新和优化的新型食品，其具有方便、营养、

快捷的特点，预制菜是以农、畜、禽、水产品为原料，配以各类

辅料，用现代化标准集中生产，经过分切、搅、拌、调味、成型

等环节预加工或炒、炸、烤、煮、蒸等加工而成的成品或半成品，

根据加工程度、主要原材料、生熟程度、保存方等分类原则，可

将预制菜分为不同类型，分类方式详见表 1。

表 1 预制菜分类

分类原则 1 根据加工程度分类

预制菜类型

及其代表产

品

即配：经过清洗、分切等简单加工的净菜、净肉配或

不配辅料的产品，如小炒黄牛肉组合菜包，椰子鸡汤

组合包等。

即烹：已经对主要原材料完成一定加工过程，需简单

烹饪方可食用，如奥尔良烤翅、调制牛排等。

即热：需简单复热方可食用，如酸菜鱼、自热火锅等。

即食：杀菌后的熟制品，开封即食，无需加工复热，

如方便菜，即食红烧肉罐头等。

分类原则 2 根据主要原材料分类

预制菜类型

及其代表产

品

畜禽肉类：以猪、牛、羊、禽为主要原材料制得的产

品，如红烧肉、番茄炖牛腩、羊

肉粉、北京烤鸭等。

水产类：以鱼、虾、参、鲍、翅等水产为主要原材料

制得的产品，如酸菜鱼、麻辣小龙虾、佛跳墙等。

蛋类：以鸡蛋、鸭蛋等蛋类为主要原材料制得的产品，

如卤蛋、咸鸭蛋等。

大豆类：以大豆及相关豆制品为主要原材料制得的产

品，如麻婆豆腐，豆干炒肉自热米饭等。

蔬菜类：以蔬菜为主要原材料制得的产品，如轻食蔬

菜沙拉。

分类原则 3 根据保存方式分类

预制菜类型

及其代表产

品

常温保存：避光常温保存，大部分为真空包装、且达

到商业无菌状态，如盐焗鸡蛋，卤味等。

冷藏保存：贮藏温度在 0-4 ℃左右，一般不超过 8 ℃，

如腌制的烤肉、小炒黄牛肉组合菜包等。

冷冻保存：贮藏温度≤ -18 ℃，如速冻馄饨，冷冻点

心，冷冻牛肉丸等。

预制菜的迅速崛起得益于餐饮行业的进步，这推动了预制菜

产业的升级。通过工业化和便捷化，餐厅的出餐效率得到提升，

对厨师的依赖减少，厨房空间也得到缩减，从而实现了成本降低

和效率提升，确保了菜品和口感的标准化，为餐饮企业的连锁扩

张创造了有利条件；同时，消费者更加注重食品健康安全，更倾

向于线上购买，从而促进预制菜行业持续稳定发展。同时，年轻

的消费者群体生活习惯的转变，都为预制菜行业的迅速崛起提供

了推动力。近年来，随着互联网技术和信息技术的进步以及人们

消费观念的转变，预制菜行业得到飞速发展，成为餐饮行业转型

升级新业态之一。

二、预制菜生产工艺流程

预制菜生产工艺流程是指将经过处理后的原料按照一定的加

工工艺进行制作，并进行包装后送往消费者手中的一系列过程。

一般而言，预制菜生产工艺流程包括原料预处理、初加工（如清洗、

切配、调味等）、预加工（如腌制、搅拌等）、灌装（如包装）、

杀菌消毒和冷却等工序。

在原料预处理环节，由于预制菜的制作流程相对复杂，且

各种原材料的不同特性对其加工方式有很大影响，因此其加工

方式通常为多步并行。在初加工环节，需要根据产品的加工特

点选择不同的机械设备及清洗方式。如针对蔬菜类产品，通常

采用的是手工清洗和去皮，而对肉类产品而言，则需要对原材

料进行切割和去皮处理。在调味环节，不同的菜品类型有着不

同的调味要求。在这一环节中，针对蔬菜类产品主要采用盐水

浸泡和热烫处理，而针对肉类产品则采用沸水浸泡和热油烹制

两种方式。此外，在杀菌消毒环节中也要根据产品种类不同选

择不同的杀菌方式。

在预制菜生产工艺流程中，需要按照一定的标准对预制菜

进行分级并进行包装。在分级上，根据不同原料的特性采取不

同的分级方式。此外，还需将预制菜与半成品或成品进行区分。

而在灌装环节中，则需要根据不同的产品类别选择相应的包装

方式。

三、当前预制菜后热技术的分类

后热技术是一种对食品进行后处理的方法，也是现代食品加



110 Vol. 6 No. 20 2024教师专业发展与教育科研

工的重要手段。与传统的“高温杀菌”相比，后热技术具有以下优点：

一是能够显著缩短烹饪时间；二是能有效地抑制微生物的生长繁

殖，保障食品安全；三是能够保证食品营养成分不流失；四是能

确保食品质量和风味不发生变化；五是操作简单，且不易受环境

影响。

在预制菜生产过程中，后热技术主要用于对预制菜进行杀菌、

冷却等。后热技术可以分为三大类，分类方式详见表 2。

表 2 后热技术分类

后热技术分类 所适用食品及优点

热压烫技术

主要适用于蔬菜类，以蔬菜为主要原材料制得的产

品。因为酶或非酶褐变反应是冷藏或冻藏发生褐变

的主要原因，果蔬食品冷藏或冻藏前一般都要进行

酶钝化处理，以减轻变色程度。所以热压烫技术对

于果蔬类预制菜后热技术起到了至关重要的作用。

常规冷却技术

主要用于肉类、鱼类，冷却技术在肉类预制菜的色彩、

质感和口感方面起到了至关重要的作用。

冷冻冷藏技术

超声波辅助冷冻：具备操作简便、成本低廉、无毒

和环保等多方面的优势。

高压冷冻技术：有助于在食品内部生成均匀且细小

的冰晶，这些冰晶的体积不会膨胀，从而减少了肉

类预制菜内部组织的损害，并能维持食品的原始品

质

四、预制菜后热技术的优化与创新

从我国预制菜发展的历程来看，国内预制菜产业发展并不顺

利。作为一种新兴的商业模式，预制菜产业在国内市场刚刚起步，

市场竞争也比较激烈。特别是在新冠肺炎疫情发生以来，受其影

响，国内消费者的外出就餐频率大幅度减少，对预制菜的需求量

明显增加。而面对国内市场需求的不断增加，各大预制菜企业也

在不断地进行探索和创新，力求在产品质量、营养、美味上达到

更高水准。本文结合当前预制菜后热技术的分类进行总结分析，

认为未来预制菜企业应针对消费者对预制菜产品品质和口感要求

不断提升的趋势，从以下几个方面对预制菜后热技术进行优化与

创新。

一是，应综合考虑预制菜企业的实际情况，利用自身优势，

不断丰富预制菜后热技术。根据消费者的不同需求，利用科学合

理的后热技术，不断开发出更多满足消费者需求的预制菜产品。

比如，目前很多预制菜企业利用微波加热技术对食品进行加热处

理，使食物在短时间内达到较高的温度，从而满足了消费者“快

节奏”的生活需求。而微波加热技术主要是通过对食物的微波来

加热的，如果在后热技术中加入微波和超声波的组合处理技术，

则可以大大提高加热效果。还有些预制菜企业在生产过程中使用

真空冷冻干燥技术，使食物中的水分瞬间结冰，从而大大提高了

食物的水分含量，使其更适合加热处理。针对传统后热技术中存

在的缺陷，如加热时间过长、营养流失等问题，可以在后热技术

中加入其他新技术进行改进与优化，以满足消费者对食品更高质

量、更高营养价值的需求。总之，在未来的发展中，预制菜企业

应充分考虑消费者对预制菜产品品质和口感的需求，积极开展后

热技术创新工作。

二是、要提高后热技术的研发力度开发新型后热技术，通过

引进、研发、试验等方式不断提高后热技术的水平，推动后热技

术的产业化发展。现有的预制菜后热技术中，除了微波加热技术

外，其他大部分后热技术都属于“二次加热”。虽然“二次加热”

能够在一定程度上延长预制菜产品的保质期，但其对食品的口感、

品质和营养等方面都会产生一定影响。因此，为了提高预制菜产

品的品质和口感，各大预制菜企业应加大对后热技术的投入力度，

促进预制菜产业健康、快速发展。通过科学合理的生产工艺来最

大限度地保留食物中的营养物质，提高食物的美味程度。结合不

同地区和不同人群的饮食习惯，对食材进行科学合理的搭配，从

而提高食品的营养价值。

总之“预制菜”作为一种新的食品消费方式，正在逐渐成为

人们的选择。然而，由于预制菜加工企业普遍规模较小，且工艺

水平与设备参差不齐，导致预制菜在生产过程中易产生营养流失、

口味不佳、腐败变质等问题。因此，应针对预制菜的生产现状与

加工特性，优化、创新工艺流程，同时积极推广新型后热技术，

使产品更健康、更营养、更美味。

五、结语

在我国，预制菜产业发展还处于初级阶段，产业链和供应链

不完善，特别是产品研发、加工技术方面的研究相对薄弱。对此，

预制菜企业应紧跟国家政策，积极调整产品结构、转型升级；企

业技术研发部门应与科研院校加强合作，推动产学研深度融合，

加快预制菜生产工艺与后热技术的优化和创新；同时，预制菜企

业应加强对相关法律法规的学习和理解，切实履行食品安全主体

责任，强化内部管理；还应鼓励更多的社会力量加入到预制菜行

业中来，推动行业健康可持续发展。
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