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月桂酸单甘油酯微乳液在鱿鱼丝加工中的应用
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摘要!对月桂酸单甘油酯"

!WU

#和月桂酸单甘油酯微乳液

"

W-

#在鱿鱼丝加工中的应用进行了研究$以菌落总数和感

官评分为主要评价指标$研究了
W-

对鱿鱼丝在贮藏过程中

品质变化的影响!结果表明$在鱿鱼丝加工过程中$

!WU

单

体和
W-

的有效抑菌添加量分别为
&9;&B

和
'9&&B

"相当于

!WU

单体
&9'%B

#$二次调味时添加优于一次调味时添加!

但当
!WU

单体添加量
"

&9;&B

时$会使鱿鱼丝带有不同程

度的异味!鱿鱼丝二次调味时添加
'9&&B

的
W-

制得的成

品$在
%;\

条件下进行贮藏试验$结果以菌落总数为指标贮

藏期达
;

个月$以过氧化值"

$b>

#为指标贮藏期达
)

个月!

关键词!月桂酸单甘油酯"

!WU

#&月桂酸单甘油酯微乳液

"

W-

#&鱿鱼丝&贮藏期
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月桂酸单甘油酯!

!1

6

2@M:1W:4:1/IM/G@

'

!WU

#是一种

亲酯性非离子型表面活性剂'

',((

年
!WU

与其他长链脂肪

酸甘油单酯一同被美国
#XQ

认定为
!DQE

!一般公认安全#

类食品添加剂'中国卫生部也于
%&&;

年
=

月批准
!WU

可用

于各类食品'且没有用量限制'可根据实际需要添加%

'

&

(月

桂酸单甘油酯天然存在于母乳+美洲蒲葵中%

%

&

'在
N

c=

&

+

时抗菌谱广'对食品中常见细菌+霉菌和酵母菌均有较强的

抑制作用'且优于常用防腐剂%

<̀ =

&

(

!WU

的抑菌机理是该

物质与生物膜相结合'来影响微生物正常的物质和能量代

谢'所以对不同种类的微生物'其抑菌活性存在差异性%

;̀ )

&

(

!WU

与其他防腐剂复配能起到增效作用'如与乳酸复配'可

使冷鲜肉货架期延长
;

&

(K

%

(

&

(

研究%

+̀ '&

&表明'将微乳化技术与复配技术相结合'可以

较好地解决
!WU

溶解性差的应用难题'

!WU

微乳液抗菌效

果得到有效提高(目前
!WU

复配微乳液已成功应用于月

饼+糯米糕团%

''̀ '%

&

+豆腐%

'<

&

+肉糜+低温肉制品%

'=̀ ';

&等食品

的防腐保鲜'但还没有
!WU

在水产品加工上的应用报道(

本试验将实验室自配的月桂酸单甘油酯微乳液应用于鱿鱼

丝加工中'并适当提高鱿鱼丝产品的水分含量'采用强制破

坏性试验'考察其对鱿鱼丝的防腐保鲜效果'并与
!WU

单体

的抑菌效果进行比较'了解月桂酸单甘油酯微乳液在鱿鱼丝

产品中的应用价值'以期为月桂酸单甘油酯微乳液在水产品

中的应用提供参考(

'

!

材料与方法
'9'

!

材料与试剂

鱿鱼原料"食品级'浙江正龙食品有限公司$

月桂酸单甘油酯!

!WU

#"单酯含量
,&B

以上'杭州康源

食品有限公司$

氯化钠+冰乙酸+乙醚+三氯甲烷+碘化钾+氢氧化钾+硫

代硫酸钠"分析纯$

,%'



营养琼脂培养基"杭州微生物试剂有限公司$

虎红!孟加拉红#培养基"杭州微生物试验厂$

月桂酸单甘油酯微乳液的制备"以
!WU

为油相+吐

温
*%&

为表面活性剂+乙醇和丙二醇为助表面活性剂和水相

组成微乳体系'具体配方为
!WU

$

乙醇
$

吐温
*%&

$

柠檬

酸
$

丙二醇
$

水质量比
=

$

=

$

)

$

<

$

<

$

'%

'在
%;\

下超声

波处理
<&.04

'并命名为
W-

(

'9%

!

仪器与设备

立式自动电热压力蒸汽灭菌器"

UXfd*=&]F

型'上海申

安医疗器械厂$

恒温恒湿培养箱"

ceE*')&

型'宁波江南仪器厂$

超声波仪"

E]*=%&&XZ

型'宁波新芝生物科技股份有限

公司(

'9<

!

试验方法

'9<9'

!

鱿鱼丝生产工艺流程
!

原料
%

自然解冻
%

剖片
%

脱皮
%

清洗
%

蒸煮
%

冷却
%

一次调味
%

烘干
%

渗透
%

烘烤
%

压延%拉丝
%

二次调味
%

渗

透
%

烘干至水分含量"约
<&B

#

%

成品

'9<9%

!

菌落总数测定
!

按
!]=(+,9%

)

%&'&

执行(

'9<9<

!

过氧化值!

$b>

#的测定
!

按
!]

*

Z;&&,9<(

)

%&&<

执行(

'9<9=

!

感官质量评定
!

评定小组由
(

名经过感官评定培训

的评价员组成'对鱿鱼丝色泽+口感及气味+组织和形态评

分'采用
(

分制评分(由于高剂量的
!WU

有轻微的异味+吐

温
*%&

具有一定的后苦味'因而将口感及气味作为产品感官

评价的最主要指标'其在整个评价体系中加权最重'感官评

价标准见表
'

(

表
'

!

鱿鱼丝感官评价标准

Z/A1@'

!

Z3@8G/4K/MK:J8@48:M

6

82:M@J:M8

H

I0KG3M@/K

形态组织!

%;B

# 口感及气味!

;&B

# 色泽!

%;B

# 得分

组织紧密适度'

肉质疏松'有嚼

劲'无僵丝

滋味鲜美'有鱿鱼

丝特有的香味'无

异味或苦味

呈玉 白 色 或 淡 黄

色'色泽均匀
<

组织紧密适度'

肉质稍疏松'有

嚼劲'无僵丝

滋味鲜美'香味稍

弱'无异味或苦味

呈玉 白 色 或 淡 黄

色'色泽稍不均匀
%

肉质 疏 松 度 不

佳'有 嚼 劲'无

僵丝

香味弱'稍有异味
呈玉 白 色 或 淡 黄

色'色泽较不均匀
'

肉质不疏松'稍

有僵丝

香味弱'有少许异

味或苦味

呈淡黄色或黄色'

色泽均匀
&

肉质不疏松'有

僵丝

香味弱'有异味或

苦味

呈黄色或深黄色'

色泽不均匀
'̀

肉质不疏松'僵

丝多

无香味'有异味或

苦味

呈黄色或深黄色'

色泽及不均匀
%̀

肉质不疏松'嚼

劲僵

无香味'有较重的

异味或苦味

呈深黄色'色泽及

不均匀
<̀

'9<9;

!

数据分析
!

试验数据采用
E$EE

软件进行方差分析(

%

!

结果与分析
%9'

!

微乳液质量浓度对防腐效果的影响

食品防腐剂的用量对产品抑菌效果有着较大的影响(

按工厂鱿鱼丝正常加工工艺'在第一次调味时加入不同质量

浓度的月桂酸单甘油酯微乳液!

W-

#'使其平衡质量浓度分

别为
&9&&B

'

&9'&B

'

&9;&B

'

'9&&B

'

%9&&B

'产品最终水分控

制在
<&B

&

<%B

(同时做
!WU

单体试验作为对比'将与

'9&&B

和
%9&&B W-

中相同当量的
!WU

单体!少量乙醇溶

解后#加入鱿鱼丝中'即单体试验浓度分别为
&9'%B

和

&9%;B

'并加做
&9;&B

和
'9&&B !WU

单体添加量的样品'将

鱿鱼丝成品无菌分装到透明
$-

袋中'

;&

5

*袋'热封包装后

置于
<(\

恒温箱中进行加速货架期试验(在贮藏开始和贮

藏第
'=

天分别取样进行菌落总数测定和感官评价'结果见

图
'

&

<

(

图
'

!

W-

和
!WU

对菌落总数的影响
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图
%

!

W-

对感官品质的影响
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图
<

!

!WU

对感官品质的影响
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贮运与保鲜
!

%&'+

年第
%

期



!!

由图
'

可知'在贮藏开始'菌落总数曲线较为平缓'各处

理样品间菌落总数基本无差别'即
W-

对产品初始菌量无影

响$贮藏
'=K

后'样品间差距变得较为明显'呈浓度依赖性'

对照组+

&9'&B

和
&9;&B

添加量的鱿鱼丝'菌落总数均超过

<9&Y'&

=

C#T

*

5

$当添加量达到
'9&&B

和
%9&&B

时'其菌落

总数对数值
'

=9&

(因而从控制产品细菌总数的角度来看'

W-

的添加量至少达到
'9&&B

才有控制效果(

!WU

对鱿鱼

丝菌落总数的影响结果与
W-

相似'

!WU

单体并未对鱿鱼

丝初始细菌总数产生影响$而在
<( \

恒温贮藏
'=K

后'

!WU

添加量为
&9'%B

和
&9%;B

的鱿鱼丝样品'其菌落总数

对数值约达
=9;

'说明这
%

种浓度的
!WU

对鱿鱼丝的防腐效

果不佳$

&9;&B

和
'9&&B

添加量的样品组
'=K

的菌落总数明

显较低'说明当
!WU

添加量达
&9;&B

以上时'有利于提高鱿

鱼丝产品的贮藏性(

由图
%

可知'在贮藏开始'鱿鱼丝样品形状+颜色+口感

等较优'最高浓度!

%9&&B

#的
W-

也未使产品带有异味和苦

味'总体感官评分高(

<(\

贮藏
'=K

后'所有样品的感官得

分至少下降了近
;&B

'这主要是在
<(\

下'鱿鱼丝颜色发生

了显著变化!发黄#'这项分数基本为
`<

(由于颜色变化导

致其他指标均受到影响(相对来说'

W-

加入量越大'产品

的感官评分略有提高'但影响不大(

由图
<

可知'在贮藏开始时'当
!WU

添加量达
&9;&B

时'感官得分显著下降'只得
'9+,

分'原因是此添加量下'鱿

鱼丝略有异味'使,口感及气味-项得分只有
'

分$当
!WU

添

加量达
'9&&B

时'异味较重'在烘烤时'飘散出来的味道较不

愉悦(在贮藏
'=K

后'由于鱿鱼丝均变黄'整体感官得分较

低'差别不明显'说明
!WU

对鱿鱼丝色泽无改善作用(

本试验同时将
W-

与相同浓度当量的
!WU

抑菌性能进

行了比较'结果见图
=

(在选用的浓度下
W-

和
!WU

对鱿

鱼丝初始细菌总数无影响'但在
<(\

保温贮藏
'=K

后'添加

了
!WU

的鱿鱼丝样品'细菌总数明显高于相同
!WU

含量

的
W-

组'添加微乳液
Q

的
%

组菌落总数均控制在
'9&Y

'&

=

C#T

*

5

以内'可能是当把
!WU

配制成微乳液后'微乳液

中含有一定量的有抑菌效果的柠檬酸'同时
W-

的稀释性和

分散性均优于
!WU

'说明微乳化使
!WU

的可用性提高(

%9%

!

W-

添加次序对抑菌效果的影响

按照鱿鱼丝生产工艺'分别在第一次调味和第二次调味

时添加
'9&&B W-

'终水分控制在
<&B

&

<%B

(将鱿鱼丝成

图
=

!

W-

和
!WU

单体对菌落总数的影响比较

#0

5

IM@=

!

C:.

N

/M08:4:JW-/4K!WU/JJ@2G04

5

:4Z]C

品无菌分装到透明
$-

袋中'

;&

5

*袋'热封包装后置于
<(\

恒温箱中进行
QEUZ

试验(在贮藏开始和第
'=

天分别取样

进行菌落总数测定和感官评价(

由图
;

可知'从菌落总数来看'第二次调味时添加
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制效果'采用第二次调味时添加
W-

较为适宜(

图
;

!

添加次序对
W-

抑菌及产品感官的影响

#0

5

IM@;

!

Z3@@JJ@2G:J/KK04

5

G0.@:4W-

+

8A/2G@M0:8G/808

/4K

N

M:KI2G

+

88@48:M

6

82:M@

%9<

!

贮藏期试验

由以上试验结果'在第二次调味时添加
'9&&B W-

'终

水分控制在
<&B

&

<%B

(将鱿鱼丝成品无菌分装到透明
$-

袋中'

;&

5

*袋'热封包装后置于
%;\

恒温箱中贮藏'每
;K

测定样品的细菌总数和
$b>

(利用鱿鱼丝中过氧化物可将

二价铁离子氧化成三价铁离子'三价铁离子与硫氰酸盐反应

生成橙红色硫氰酸铁配合物'在
;&&4.

处具有最大吸收峰'

测定鱿鱼丝成品中的
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