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辣椒籽油对肉糜低温贮藏特性的影响
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摘要!为探讨辣椒籽油对猪肉肉糜的保鲜效果#研究了辣椒

籽油添加及不同包装方式对猪肉肉糜在
A\

低温贮藏条件

下的质构%色差%保水性%挥发性盐基氮%

WGPQ1

值%菌落总

数等指标的影响$结果表明'辣椒籽油的添加使肉糜的红度

值提高了
#

倍#且对肉糜的
?

@

%硬度都有积极影响#辣椒籽

油与真空包装结合使用使肉糜的脂肪氧化%蛋白氧化变缓$

贮藏第
I

天对照组
WGPQ1

值已达到
%*I"<

2

+

^

2

#辣椒籽油

组仅
%*!I<

2

+

^

2

&对照组
W'G5+

值达到
#>*&<

2

+

%$$

2

#辣

椒籽油组仅
%D*><

2

+

%$$

2

$在辣椒籽油和真空包装的联合

作用下可有效延长肉糜保质期
#M

以上$

关键词!肉糜&辣椒籽油&

WGPQ1

&保质期
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中国是肉类工业的大国!消费量占全球消费总量的
%

/

A

多&随着人口增长'收入提高及城镇化发展!未来中国肉类

消费将继续增长0

%

1

&猪肉糜是常见的肉类食品!由于肉脯'

火腿'肉饼'调理肉馅及冷鲜肉馅等的存在!作为加工的前序

原料!肉糜的研究可为肉制品提供数据参考!提高肉糜的食

用品质成为食品加工中关注的热点&肉糜新鲜度是衡量肉

品食用要求的重要标准之一!反映了肉品的新鲜程度&肉糜

的贮藏过程及包装种类等因素对肉料或肉糜的品质有一定

影响&袁先群等0

#

1考察了
!

个贮藏温度下!托盘包装冷鲜猪

肉品质的变化和微生物的生长变化!结果表明!在
%

"

!\

条

件冷鲜猪肉的贮藏时间不超过
DM

,在
A

"

D\

贮藏条件下冷

鲜猪肉的贮藏时间不超过
AM

,在
&

"

I\

贮藏条件下冷鲜猪

肉的贮藏时间不超过
#M

&

BS(8

等0

!

1发现以葡萄籽油代替

肉糜脂肪!可有效降低肉糜产品的脂肪含量!提高产品的水

分'灰分含量'凝聚性'咀嚼性和肌浆蛋白溶解度!同时能够

降低产品的蒸煮损失'提高乳状液的稳定性和表观黏度&目

前!利用肉糜的
?

@

值'挥发性盐基氮含量等作为评价新鲜

度的依据!已逐步得到认可&童宝宏等0

A

1探究了贮藏温度对

绞切加工猪肉肉糜新鲜度的影响情况!发现贮藏温度低更利

于肉糜的保新&合理的贮藏温度及包装既可以保证肉糜新

>#%



鲜度!也可以降低贮藏成本&

在肉糜等生鲜食品中添加天然香辛料是延长其货架期

的主要途径之一&

1S-9G

等0

"

1研究了膳食香辛料和医用草

本提取物的体外抗氧化活性!发现其抗氧化能力与酚类物质

组成紧密相关,贾娜等0

D

1研究了香辛料提取物的不同使用方

式对酱牛肉色泽的影响!发现无论单一还是复配!

!

种提取

物均具有保护酱牛肉颜色的作用,吴月德等0

&

1阐述香辛料中

的天然成分具有抗氧化活性!添加于富含脂肪的肉品及油脂

中均能延长保质期,田迪英等0

>

1比较了不同溶剂对辣椒'香

菜和生姜提取率的影响及对鱼油的抗氧化效果!结果表明)

乙醇提取率较高!且对鱼油抗氧化效果最显著,孙卫青等0

I

1

选用
D

种常用天然香辛料!研究香辛料提取物浓度对生鲜猪

肉的抑菌性能!结果表明辣椒等
A

种提取物的抑菌性好&可

见辣椒的抑菌和抗氧化作用较好!而已有的研究0

%$Y%!

1发现!

作为副产物的辣椒籽中黄酮含量丰富!对猪油也具有良好的

抗氧化效果&然而!辣椒籽油对肉糜品质影响的研究还未见

报道!本研究将辣椒籽油应用于肉糜中!拟重点对反映肉糜

新鲜度的相关参数进行分析!主要考察辣椒籽油和包装方式

对猪肉肉糜新鲜度的影响&为调理肉馅'肉脯类食品的研发

开拓了思路!辣椒籽油添加在肉糜中对肉制品具有一定的积

极作用!能够满足人们对于绿色'安全'健康产品的需求!为

肉糜的贮藏及后加工提供参考&

%

!

材料与方法
%*%

!

材料与试剂

猪前夹肉'食盐'保鲜膜包装'

=K

聚乙烯普通冰箱保鲜

膜'

==

塑料盒)市售,

辣椒籽油)辣椒素含量
$*%>I><

2

/

2

!河南商丘乡味浓

食品有限公司,

硫代巴比妥酸'三氯乙酸'氯仿'氢氧化钠'碳酸钾'阿拉

伯胶'丙三醇'无水碳酸钠'硼酸'盐酸'甲基红'次甲基蓝'无

水乙醇)均为分析纯试剂,

真空包装袋)

=P

/

=K

复合膜!单层厚度
$*$&" <<

!

市售&

%*#

!

仪器与设备

紫外/可见分光光度计)

a'5%>$$

型!北京瑞利分析仪器

公司,

分光色差仪)

B,5"

型!柯尼卡美达公司,

物性分析仪)

WP*_W

?

)3;

型!英国
1,1

公司,

电子分析天平)

]P##$AG

型!上海佑科仪器仪表有限

公司,

西门子冰箱)

GBO5#"A

型!博西华家用电器有限公司,

水分活度测定仪)

P[5%

型!无锡市碧波电子设备厂,

真空包装机)

OC5"$$

/

#1

型!诸城市美川机械有限

公司&

%*!

!

试验方法

%*!*%

!

猪肉糜的制备
!

将购买的新鲜猪肉肥瘦分离!切成约

#

"

!0<

厚的小块!分别绞碎!按肥瘦质量比
#

"

>

将肉糜进

行调配!并加入
!N

食盐!以不加任何油脂作为空白组!试验

组添加
>N

辣椒籽油!将肉糜和辅料搅拌均匀!然后称取肉糜

*

%$p%

+

2

/份!分别进行真空包装*抽气时间
#$;

!加热时间

!;

+和保鲜膜覆盖包装!存于
A\

!待测备用&蒋平香0

%A

1

%&研

究了油脂添加对碎肉重组的影响!发现油脂添加量在
DN

"

%#N

!其硬度'持水力'干基水分等均较好!故本研究选择
>N

作为辣椒籽油添加量进行试验研究&试验分组见表
%

&

表
%

!

样品缩写释义

W-6)F%

!

1-<

?

)FF:

?

)-9-48(9

样品 包装方式 辣椒籽油添加量/
N

HG

保鲜膜包装
$

HC

真空包装
!

$

/G

保鲜膜包装
>

/C

真空包装
!

>

%*!*#

!

色差的测定
!

用
B,5"

型色差仪测定待测样品的

1

$

'

0

$

'

>

$值&仪器经自动自检及零点白板校正后可测定!

选择测试皿测量!设置
!$<<

孔径!将肉糜铺满样品平皿底

部!置于载样台上进行测量!肉糜和样池底部之间无空隙!每

个样品分别测定
!

个随机点!记录测定值&

%*!*!

!

肉糜质构的测定
!

采用物性分析仪对肉糜进行分析

测定硬度'弹性'凝聚性'咀嚼性'回复性等指标!每组
!

个

样!取平均值&将相同质量和大小的肉糜成团!放在测试平

台上!选用
=

/

&"

探头!仪器参数设定为)测前速度
#<<

/

;

!

测试速度
%<<

/

;

!测试后速度
%<<

/

;

!压缩比为
"$N

!触发

力
"

2

!停留时间
";

&

%*!*A

!?

@

值的测定
!

采用便携式胴体肉类
?

@

值测量仪!

对肉糜的
?

@

值进行测定!对每种处理测定
D

次!取其平均

值为该肉糜的
?

@

值&

%*!*"

!

水分活度的测定
!

选用静置
#AS

的饱和氯化钾溶液

对水分活度仪进行校准!校准完成后!将待测样品放入玻璃

器皿中!把玻璃器皿放入测试盒中!旋紧测试盒!揿#($键!

仪器进入检测状态!测试时间到记录
#

[

值&

%*!*D

!

挥发性盐基氮的测定
!

称取约
%$*$

2

肉糜样品于锥

形瓶中!加
&$</

蒸馏水!间歇振摇!静置
!$<89

后转移至

%$$</

容量瓶中!蒸馏水定容至刻度!过滤!滤液置于冰箱

备用&按照文献0

%"

1中的微量扩散法测定&

%*!*&

!

WGPQ1

值的测定
!

参照
[-9

2

等0

%D

1的方法!稍作修

改!取
#$$

"

A$$<

2

肉糜样品!放于带有刻度的试管中!加入

!</%N WGP

和
%" </WBP5@B)

溶液!混匀后沸水浴

!$<89

!取出自来水冲淋冷却到室温!取
A</

样品加入等体

积氯仿!旋涡混合!于
!$$$7

/

<89

离心
%$<89

!取上层清液

在
"!#9<

波长处测定吸光值&

WGPQ1

值表示为每升脂质

氧化样品中含有丙二醛的毫克数&

WGPQ1

值按式*

%

+

计算)

D

X

#

"!#

Z

I:A>

H

! *

%

+

式中)

D

(((

WGPQ1

值!

<

2

/

^

2

,

#

"!#

(((测样的吸光度,

I#%

贮运与保鲜
!

#$%&

年第
"

期



H

(((样品重量!

2

,

I*A>

(((常数&

%*!*>

!

肉糜蒸煮损失的测定
!

准确称取适量肉糜!将其置于

"$</

离心管中!在
>$\

水浴条件下煮制
!$<89

!取出冷却

至室温&然后用滤纸擦掉表面可见的水分和油脂!准确称重

)

#

!按式*

#

+计算蒸煮损失&

+

X

)

%

Y

)

#

H

Z

%$$N

! *

#

+

式中)

+

(((蒸煮损失!

N

,

)

%

(((煮制前肉糜质量!

2

,

)

#

(((煮制后肉糜质量!

2

&

%*!*I

!

感官评价
!

选
%$

位经过培训的试验人员!对肉糜的

气味'黏度'色泽'弹性和总体可接受性进行评分!感官评价

标准见表
#

!根据评分进行评价&

表
#

!

感官评价标准

W-6)F#

!

WSF0784F78-(V;F9;(7

.

FU-)3-48(9

分数 气味 黏度 色泽 弹性 可接受性

&

具有鲜猪肉

正 常 的 气

味!无异味

外表微干

或微湿润

脂肪呈白色!

有光泽!色泽

均匀

指压后凹陷

恢复快

可 接 受

性高

A

稍有酸味或

氨味

外表干燥!

或易黏手

肌肉色泽稍

暗!脂肪缺乏

光泽

指压后凹陷

恢复慢!无

法完全恢复

可接受性

适中

%

有 明 显 异

味! 变 质

气味

黏度较大!

有黏液

色泽很暗!脂

肪有霉变'腐

败现象

弹性极差
可 接 受

性低

%*!*%$

!

菌落总数的测定
!

按
EG

/

WA&>I*#

(

#$%$

"食品安

全国家标准
!

食品微生物学检验
!

菌落总数测定%执行&

%*!*%%

!

数据处理方法
!

试验指标平行测定
!

次!数据间差

异性使用
1=11%&*$

分析!利用
K:0F)#$%$

绘制曲线&

#

!

结果与讨论
#*%

!

色泽的变化

辣椒籽油的添加对肉糜贮藏期内色差值的影响见图
%

&

!!

由图
%

*

-

+可知!辣椒籽油对肉糜色差值的影响是极显著

的*

=

#

$*$%

+&

>N

辣椒籽油组*

/G

'

/C

+的白度值明显低于

对照组*

HG

和
HC

+!由于辣椒籽油本身存在的天然红色素!

对肉糜的颜色有益&添加辣椒籽油后的白度值与韩齐等0

%&

1

测定的红肠的白度值差不多!并且随着时间的延长!白度值

并没有随之下降!可见辣椒籽油对于肉糜的色泽的稳定有一

定积极作用&

图
%

*

6

+中辣椒籽油组的
0

$值明显高于对照组!且随着

贮藏期延长!红度值缓慢变化&红色是鲜肉的重要感官指

标!同时也是利用肉糜深加工的肉脯'肉干等重要的视觉因

素!辣椒籽油的添加增加了肉糜的红度值!应该是辣椒籽油

中含有天然的辣椒红色素!使肉糜颜色更鲜红&

#*#

!

肉糜质构特性的影响

#*#*%

!

硬度的影响
!

由图
#

可知!添加辣椒籽油的肉糜初始

硬度值低于对照组的&在贮藏期内!对照组肉糜*

HG

'

HC

+的

图
%

!

肉糜色差
1

$值和
0

$值

]8

2

37F%

!

B()(7M8VVF7F90F1

$

-9M0

$

(V<F-4

图
#

!

肉糜硬度随时间变化曲线

]8

2

37F#

!

WSF037UF(VS-7M9F;;(V<F-4

硬度随时间变化明显降低!分别由起初的
%##*D&!

2

和

%%A*$D$

2

降至
DA*!D#

2

和
D$*%!"

2

!在贮藏期*

IM

+内!硬度

下降幅度较大&而辣椒籽油组硬度值虽小于对照组!但其变

化幅度显著小于对照组&

硬度是肉糜达到某种程度形变所需要的力!是评价肉类

质地的重要指标0

%>

1

!在贮藏时间为
%

"

&M

!辣椒籽油组硬度

均在对照组之下!可见辣椒籽油的添加能够降低肉糜的硬

度!且在
IM

内均处于相对平稳状态!这与蒋平香0

%A

1

#%的结

论!油脂的润滑作用大于水分变化对产品硬度产生的影响相

一致&可见!辣椒籽油的添加能够降低肉糜的初始硬度!对

肉糜硬度的稳定性有积极作用&

#*#*#

!

辣椒籽油对肉糜弹性的影响
!

弹性是样品经过第一

次压缩之后能够再恢复的程度0

%>

1

&由图
!

可知!添加辣椒

籽油组*

/G

'

/C

+的初始弹性明显低于对照组*

=

#

$*$"

+!从

第
!

天开始!

HG

下降明显!且下降速率较快&而
/G

'

/C

'

HC

$!%

第
!!

卷第
"
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的弹性变化相对平稳!但添加辣椒籽油组弹性仍低于对照

组!可见!辣椒籽油的添加对猪肉糜的弹性有一定影响!它能

够使猪肉糜的弹性降低!可能是油脂属流体物质!添加于肉

糜中增加了其水分!使其肉质变化弹性下降&

另外!可以看出真空包装组*

/C

'

HC

+相对于同处理下的

保鲜膜包装组弹性较大!真空包装能够有效阻止水分的流

失!抑制微生物对营养物质的分解!减少了肉糜组织结构的

破坏!利于维持弹性稳定&

图
!

!

肉糜弹性随时间变化曲线

]8

2

37F!

!

WSF037UF(V;

?

789

2

9F;;(V7-T<F-4

#*#*!

!

凝聚性的影响
!

凝聚性是指猪肉糜经过第一次压缩

变形后所变现出来的对第二次压缩的相对抵抗能力!可以反

映出咀嚼时肉糜抵抗受损并紧密连接'使其本身保持完整的

性质!反映了肉糜内部结合力的大小&

由图
A

可知!添加辣椒籽油的肉糜凝聚性初始值略低!

但变化趋势与对照组基本一致!辣椒籽油组和对照组肉糜的

凝聚性在贮藏初期基本不变!第
!

天开始肉糜凝聚性随着时

间的延长而增大!到第
"

天基本达到平稳并极缓慢的下降&

最终凝聚性大小依次为
HC

&

HG

&

/C

&

/G

!凝聚性的降低

说明组成猪肉糜结构的内部结合力逐渐减小!产生不可恢复

形变所需功也减小&

辣椒籽油的添加降低了肉糜的凝聚性!可能是油脂添加

至绞碎肉糜体系中!其中的蛋白数量无法包裹全部油脂颗

粒!肉糜的凝胶结构变差!导致凝聚性降低0

%A

1

#DY#&

!但并未使

肉质松散!结合感官数据!

!M

后对照组的弹性和硬度均过于

大!可以看出肉质逐渐出现干硬的变化!以添加辣椒籽油组

的可接受性而言!有助于肉糜的贮藏&

#*#*A

!

咀嚼性的影响
!

咀嚼性是硬度'弹性'凝聚性三者的

乘积!是描述肉品质构的综合评定指标!用于描述固体食品

可吞咽时需做的功!综合反映了肉糜对咀嚼的持续抵抗性&

咀嚼性过大和过小均对肉糜造成不好的影响!咀嚼性过小

肉!制变得松弛!而咀嚼性过大!嚼劲过大!品质较差&

图
A

!

肉糜凝聚性随时间变化曲线

]8

2

37FA

!

WSF037UF(V0(SF;8UF9F;;(V<F-4

!!

由图
"

可知!添加辣椒籽油的肉糜咀嚼性显著低于对照

组*

=

#

$*$%

+!但趋势较为平稳!而对照组的咀嚼性大于辣椒

籽油组!且随着时间的延长对照组咀嚼性明显下降!但仍高

于辣椒籽油组&可见!辣椒籽油的添加能够降低肉糜的咀

嚼性&

图
"

!

肉糜咀嚼性随时间变化曲线

]8

2

37F"

!

WSF037UF(V0SFT89F;;(V7-T<F-4

#*#*"

!

回复性的影响
!

回复性表明肉糜在第一次压缩过程

中的回弹能力&由图
D

可知!对照组肉糜的整体回复性高于

辣椒籽油组!对照组回复性基本保持在
$*$&"

"

$*$I

!且
HC

的回复能力随着时间的延长逐渐变小!且略有起伏!说明随

着肉样放置的时间延长!肉糜抵抗外部压力所做的功减小!

恢复自身结构的能力降低&而辣椒籽油组回复性维持在

$*D$

左右!呈现稳定状态!并且无论是真空包装还是保鲜膜

包装对添加辣椒籽油组的回复性均无显著影响*

=

&

$*$"

+!

可见辣椒籽油的添加降低了肉糜的回复性!而包装方式对肉

糜的回复性影响不大&

图
D

!

肉糜回复性随时间变化曲线

]8

2

37FD

!

WSF037UF(V7F;8)8F90F(V<F-4

#*!

!

肉糜
?

@

值的影响

图
&

是不同处理肉糜在低温贮藏过程中
?

@

的变化情

况&由图
&

可知!冷藏初期!对照组和辣椒籽油处理组肉糜

的
?

@

变化差异不显著*

=

&

$*$"

+!而第
!

天起!

/G

'

HG

呈现

上升趋势!其中!

HG

的
?

@

大小和上升幅度远大于
/G

!

?

@

上升幅度变大可能是蛋白质分解成氨及胺类等碱性含氮物

质造成的!可见!在真空包装方式下!添加辣椒籽油对肉糜

?

@

值的大小和增长速率具有明显的抑制作用&

而
/C

'

HC

在贮藏期间呈现下降趋势!但较缓慢&可能

%!%

贮运与保鲜
!

#$%&

年第
"

期



是微生物作用使糖原降解生成乳酸等弱的有机酸造成的!也

可能是真空包装有效阻止了肉糜在贮藏过程中的二次污染&

图
&

!

肉糜中
?

@

值变化曲线

]8

2

37F&

!

WSF037UF(V

?

@(V<F-4

段红敏0

%I

1研究发现真空环境能够更有效抑制好氧微生物的

生命活动!减少了营养物质的分解!从而使得酸性物质的积

累减少&

#*A

!

肉糜水分活度的影响

水分活度是微生物所需的必要条件!当
#T

&

$*I"

!适宜

大多数细菌的生长!

#T

#

$*I$

!能够限制部分细菌的生长繁

殖0

#$

1

&此外
[84,O*Z;4S(VVE

0

#%

1研究表明脂类氧化反应

也与水分活度有很大关系&在
#T

&

$*>

!脂类的氧化速度降

低!这是由于水对酶等催化剂产生了稀释效应而降低了其催

化效力!也就是说水分活度的降低反而会加速脂肪氧化

酸败&

由表
!

可知!各组样品第
%

天水分活度增加明显!之后

变化不大且均保持在
$*IA

左右&可见!保鲜膜和真空包装

两种包装方式下的水分活度差异不显著*

=

&

$*$"

+&说明

椒籽油和包装方式在低温贮藏期间对水分活度的影响

不大&

表
!

!

肉糜中水分活度变化

W-6)F!

!

WSF037UF(VT-4F7-048U84

.

(V<F-4

贮藏时间/
M /G /C HG HC

$ $*>%& $*>%& $*>%& $*>%&

% $*IA# $*I#> $*I!# $*I!!

! $*I"D $*IA% $*I!> $*I#>

" $*ID! $*ID! $*I"> $*IDI

& $*I"" $*I"A $*IAD $*I"%

I $*I"A $*I&D $*ID" $*I&>

#*"

!

WGPQ1

值的影响

WGPQ1

是一个评价脂肪氧化酸败的指标!在测定肉类

和水产品的脂肪氧化酸败水平时!普遍使用
WGPQ1

值0

##

1

&

由图
>

可知!在贮藏期间!随着时间的延长!

WGPQ1

整体呈

现上升趋势!其中!

HG

上升幅度最大!且高于辣椒籽油组!而

/G

和
/C

上升幅度最小!且
/C

的最小&总体
WGPQ1

值上

升速率依次为
HG

&

HB

&

/G

&

/C

&对照组
HG

的
WGPQ1

值在第
I

天达到
%*I" <

2

/

^

2

!而辣椒籽油组
/C

仅为

%*!I<

2

/

^

2

&可见!添加辣椒籽油和真空包装有效抑制了脂

肪氧化!并且
/C

的变化表明!辣椒籽油结合真空包装对脂肪

氧化的抑制效果最佳&

图
>

!

肉糜的
WGPQ1

值曲线

]8

2

37F>

!

WSF037UF(VWGPQ1

#*D

!

肉糜
W'G5+

的影响

W'G5+

值的变化一般是由于肉及肉制品自身携带的

酶或者腐败微生物所分泌的胞外酶作用!使蛋白质降解产

生氨及 胺 类 物 质&国 标 中 规 定 可 食 猪 肉 中
W'G5+

值

应
(

#$<

2

/

%$$

2

0

#!

1

&由图
I

可知!在贮藏期间!各处理组

W'G5+

值均呈上升趋势!随着低温贮藏时间延长!大量蛋白

质分解菌使肉糜中蛋白降解!致使生物胺含量增加&

贮藏前期!

W'G5+

值的变化幅度相对平稳!而
HG

'

HC

在第
!

天开始迅速上升!且
HG

的
W'G5+

值高于
HC

的!可

见真空包装相比保鲜膜包装能够有效抑制蛋白质氧化,而

/G

和
/C

在第
"

天开始上升!相比较对照组
/C

的上升明显

缓慢!说明辣椒籽油对蛋白质的氧化有抑制作用!对照组
HG

的在第
I

天达到
#>*&<

2

/

%$$

2

!而
/C

仅在
%D*><

2

/

%$$

2

!

可见!真空包装和添加辣椒籽油结合使用!对蛋白氧化的抑

制效果更好&

图
I

!

肉糜的
W'G5+

的变化曲线

]8

2

37FI

!

WSF037UF(VW'G5+(V<F-4

#*&

!

菌落总数的变化

肉糜在低温贮藏过程中会发生腐败变质现象!虽然低温

有利于抑制大部分微生物的生长!但仍有很多嗜冷菌能在低

温条件下生长繁殖&宋永等0

#A

1研究表明当肉糜的菌落总数

达到
%$

D

B]a

/

2

时!肉糜开始腐败变质!当达到
%$

&

B]a

/

2

时!肉制品的外观会出现明显腐败现象&

由图
%$

可以看出!肉糜在低温贮藏过程中细菌总数均

呈现上升趋势!

HG

'

/G

贮藏
!M

后细菌总数快速上升!贮藏

"M

后细菌总数远高于其他组!而
HC

'

/C

贮藏
!M

后!总体趋

势较为平缓!贮藏后期菌落总数由高到低依次为
HG

&

/G

&

#!%

第
!!
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"
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HC

&

/C

!其中
/C

的菌落总数较于其他组明显降低&可见!

真空包装能够防止样品在贮藏过程中的持续污染!减少微生

图
%$

!

肉糜中菌落总数变化曲线

]8

2

37F%$

!

WSF037UF(VW(4-)93<6F7(V0()(98F;

物的积累!也可阻水阻气!抑制好氧微生物的生长繁殖!从而

降低微生物的数量&同时!辣椒籽油的添加也表现出了一定

的抑菌作用!但从
/C

的趋势来看!在真空包装和辣椒籽油的

共同作用下!有效地抑制了细菌总数的增长!

/C

在第
I

天比

/G

低了约
#

个数量级!起到了抑菌保鲜的作用&

#*>

!

肉糜感官的影响

感官评价是衡量食品的直观指标&第
"

'

&

'

I

天辣椒籽

油及包装对肉糜的气味'黏度'色泽'弹性和总体可接受性的

影响见图
%%

&

!!

由图
%%

可知)

*

-

+第
"

天的感官评分表现出添加辣椒籽油组的气味'

色泽'黏度均明显优于对照组!故其总体可接受较高,而辣椒

籽油组弹性指标低于对照组,从第
"

天的数据来看!除弹性

图
%%

!

辣椒籽油对肉糜感官品质的影响

]8

2

37F%%

!

KVVF04(V0S8)8;FFM(8)(9;F9;(7

.

FU-)3-48(9

外的各项感官指标分值由低到高为
HG

#

HC

#

/G

#

/C

!说

明真空包装优于保鲜膜包装!且添加辣椒籽油对其贮藏期有

明显的延长&

*

6

+第
&

天的感官评分表现出添加辣椒籽油组的气味'

色泽'黏度均明显优于对照组!辣椒籽油组弹性指标低于对

照组!这与质构测定的弹性略差相符合!但总体可接受性评

分明显高于对照组&

*

0

+

/C

的气味'色泽'黏度均明显优于对照组!除弹性外

的各项感官指标分值由低到高为
HG

#

HC

#

/G

#

/C

!且辣

椒籽油的作用显著大于包装的作用!可见!在辣椒籽油和真

空包装的整体作用下!肉糜在气味'黏度'色泽和可接受性上

均优于对照组!尤其是色泽!辣椒籽油对肉的色泽有积极影

响!但在弹性上略差于对照组,对照组中
HG

的各指标分值

均较低!显示在保鲜膜包装下对照组提前达到了腐败状态&

综合来看!

HG

在第
"

天就已腐败变质!第
&

天
HG

'

HC

均腐败!而此时
/G

和
/C

评分良好!可见!辣椒籽油对肉糜

的色泽贡献较大!并且辣椒籽油的添加能够在一定程度上延

长肉糜的保质期!可能是辣椒籽油中存在辣椒素和黄酮等活

性物质&

!

!

结论
辣椒籽油添加在肉糜中!能够降低肉糜的白度值!提高肉

糜的红度值!对肉糜色泽的稳定性有一定作用,同时辣椒籽油

添加对肉糜硬度影响较大!能够明显改善肉糜硬度,而对弹性

等指标无积极影响!但结合感官数据发现!弹性表现差异不

大!且在可接受范围,辣椒籽油添加在肉糜中对
?

@

值有明显

的抑制作用!辣椒籽油与真空包装结合使用使肉糜的脂肪氧

化'蛋白氧化变慢!对照组
WGPQ1

值第
I

天达到
%*I"<

2

/

^

2

!

而辣椒籽油组仅为
%*!I<

2

/

^

2

!对照组
W'G5+

值第
I

天达到

#>*&<

2

/

%$$

2

!而辣椒籽油组仅为
%D*><

2

/

%$$

2

,辣椒籽油对

肉糜的作用效果大于包装方式的!

>N

辣椒籽油添加结合真空

包装能够有效延长肉糜保质期&
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