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青梅添加量对牛肉饼贮藏品质的影响
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摘要!以未添加抗氧化剂和添加
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'的牛肉饼作对比!研究添加
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!
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!
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青梅&

P?D2DC7D7.

!

Z̀

'对
S',f

冻

藏
'&9

的牛肉饼脂肪氧化"蛋白质氧化"抑菌能力及品质特

性的影响#结果表明%与对照组相比!
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'>P
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%&P Z̀

试验组的
M̂ U#$

值显著降低&

Z

'

&:&>

'!且
%&P Z̀

试验

组的抗脂肪氧化效果与添加
&:&%P _̂M

效果相当$所有

Z̀

试验组在
@9

后
MÂ)B

值显著低于对照组&

Z

'

&:&>

'!

而
%&P Z̀

试验组在贮藏期间的
MÂ)B

值与添加
&:&%P

_̂M

无显著差异&

Z
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'&P
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'>P
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%&P Z̀

试验组在

贮藏期间具有显著的抑菌效果&

Z

'

&:&>

'!且
%&P Z̀

试验

组
@9

后的抑菌能力与添加
&:&%P _̂M

的相当$此外!添加

青梅能显著增加牛肉饼总酚含量!降低
F

_

值"红色度!增大

黄色度&

Z

'

&:&>

'!并能提升肉饼的多汁性!降低油腻感!改

善感官特性#

关键词!青梅$牛肉饼$脂肪氧化$抑菌$品质
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青梅又称果梅+梅子(是蔷薇科杏属一种药食同源植物(

原产于中国(后传入日本+韩国+越南等地,

'S%

-

)青梅富含丰

富的有机酸+糖类+氨基酸+挥发性成分及黄酮类+花青素等

酚类物质(具有很高的营养保健和药用价值(故被加工成青

梅酵素+梅精+青梅丸+青梅
$OR

降糖保健液等保健产

品,

?S@

-

)除了青梅营养价值备受关注外(其抗氧化性和抑菌

性也成为研究热点)青梅汁的总抗氧化能力强于
':&.

=

*

.\

的
A

!

+

_̂U

和
_̂M

(同时对2

O_

+

O

S

%

2等自由基具有较

强的清除能力(具有良好的抗氧化性,

>

-

)同时(添加青梅提

取物到食用油脂+湿面+鸡胸肉等产品中能抑制油脂+蛋白氧

化和细菌生长(有效延长食品货架期,

(S,

-

)目前对青梅的抗

氧化和抑菌机制的研究及其在食品工业的应用越来越深入(

但是作为天然防腐剂的研究及应用(中国的文献报道仍是

空白)

随着生活水平的提高和生活节奏的加快(食品方便化已

+?'



经成为现代人的必然需求(市场上以汉堡包为代表的快餐食

品越来越受到人们的青睐(而牛肉饼作为汉堡包中必不可少

的组成部分承载着提供营养+增加口感的作用)但相比于一

般肉制品(牛肉饼这类调理肉制品往往由屠宰后的下脚料经

绞碎等工艺制作而成(更容易在贮藏期间因蛋白质和脂肪氧

化及微生物污染而引起腐败变质(严重影响其品质和安全)

因此(为了控制肉类变质并延长肉制品货架期(

_̂U

+

_̂M

等常见的肉制品防腐剂开始广泛应用到肉制品加工中)本

试验研究了添加不同剂量的青梅对牛肉饼冻藏过程中的品

质影响(以期为开发天然食品防腐剂提供一定理论依据)
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材料与方法
':'

!

材料与试剂

牛肉+猪肉+食盐"市售$

青梅"四川省阿坝州当年
(

月所采(于
S,&f

超低温冰

箱中冻藏$

三聚磷酸钠"食品级(青岛优索化学有限公司$

甲醇"色谱纯(赛默飞世尔科技!中国#有限公司$

芦丁"纯度
)

*,P

(四川省维克奇生物科技有限公司$

没食子酸!纯度
)

*>P

#+福林酚试剂+铁氰化钾+亚硝酸

钠+碳酸钠+乙醇+戊二醛等"分析纯(成都市科龙化工试

剂厂)

':%

!

仪器与设备

色差仪"

NT?%)'(..

型(深圳市威福光电科技有限

公司$

酶标仪"

"?b

型(美谷分子仪器!上海#有限公司$

F

_

计"

Z_$)?!

型(成都世纪方舟有限公司$

全自动高压灭菌锅"

Y">@RN$

型(致微!厦门#仪器有限

公司$

自动凯氏定氮仪"

e''&&

型(济南海能仪器股份有限

公司)

':?

!

方法

':?:'

!

牛肉饼的工艺流程

原料肉
*

分割
*

绞碎
*

腌制
*

添加青梅"

_̂M

*

斩拌
*

充填
*

速冻

':?:%

!

操作要点

!

'

#原料肉处理"将新鲜瘦牛肉和猪背膘分别分割成

'&&

=

肉块(按照
@

#

'

的比例混合)

!

%

#绞碎"用绞肉机把肉块绞碎)

!

?

#腌制"添加
?P

食盐(

&:?P

三聚磷酸盐(在
%

"

@f

腌

制
%@

"

@,3

)

!

@

#打浆"青梅洗净+去核(不加水打浆(备用)

!

>

#斩拌"将不同量青梅浆!

&P

(

>P

(

'&P

(

'>P

(

%&P

#

和
&:&%P _̂M

分别添加到腌制好的肉中(

>

"

'&f

斩拌
>

"

'&.05

)

!

(

#充填"将肉糜用圆饼状模具定型)

!

+

#将牛肉饼进行速冻(使产品中心温度迅速通过最大

结晶生成带(达到
S',f

以下)

':?:?

!

指标的测定

!

'

#硫代巴比妥酸值!

830;7/<708D<02/209<4/280L46D7)

68/524

(

M̂ U#$

#的测定"根据文献,

*

-修改如下(取
'&

=

肉样

碾磨细(加入
+:>P

的三氯乙酸!含
&:'P -RMU

#

>&.\

(振

荡
?& .05

(双层滤纸过滤
%

次(取上清 液
> .\

(加 入

&:&%.;1

*

\M̂ U

溶液
>.\

(

*&f

水浴保温
@&.05

(冷却至

室温(移入试管(

'(&&<

*

.05

离心
>.05

(取上清液加入
>.\

氯仿振荡(静置分层后取上清液(分别在
>?%

(

(&&5.

处测量

吸光值)

!

%

#挥发性盐基氮!

MÂ)B

#含量的测定"参考文献,

'&

-)

!

?

#菌落总数的测定"按
Ŷ @+,*:%

'

%&'(

.食品安全国

家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定/执行)

!

@

#

F

_

的测定"按
Ŷ >&&*:%?+

'

%&'(

.食品安全国家

标准 食品
F

_

值的测定/执行)

!

>

#总酚的测定"参考文献,

''

-(以没食子酸含量为横

坐标(吸光度值为纵坐标(得出没食子酸含量!

G

#与吸光值

!

8

#之间的标准曲线(得回归方程
8

a'&@:?>GS&:&'&?

(

N

%

a&:***@

)

!

(

#色差的测定"参考文献,

'%

-)

!

+

#感官评价"感官评价小组由经专业培训的
%&

名同学

组成(男生
'&

名(女生
'&

名(结合差别检验和描述性评定方

法独立进行评定)选取色泽+香气+滋味+口感+外观
>

个方

面进行综合评分(评分标准见表
'

)

':@

!

数据处理

样品测定均重复
?

次(结果以!

Ih%<

#的形式表示(采

用
-X241%&'&

+

O<0

=

05,:(

+

$Z$$'+:&

软件对试验数据进行统

计分析+图形处理及差异显著性分析)

表
'

!

牛肉饼产品的感官评价标准

M/714'

!

$456;<

I

4L/1D/80;568/59/<9;H744H

F

/88046

评分 色泽 香气 滋味 口感 外观

&

"

%>

无光泽(颜色过深或

过浅

无牛肉!青梅#特有气

味(稍有哈喇味
味道平淡(有哈喇味

干硬+难咀嚼或太软+

无韧性

各组分混合不均匀(弹性

差(外形不完整

%>

"

>&

光泽度不高(颜色不

均匀

牛肉!青梅#特有气味

很淡(无异味

牛肉!青梅#特有滋味

很淡(无异味

较硬或较软(口感不

细腻

各组分混合较均匀(弹性稍

差(外形不完整

>&

"

+>

略有光泽(颜色均匀(

肉色较好

较淡牛肉!青梅#特有

气味(无异味

牛肉 !青梅#滋味 正

常(无异味

软硬较适宜(汁液较

少(口感较细腻

各组分混合较均匀(有一定

弹性(外形完整

+>

"

'&&

有光泽(颜色均匀(肉

色佳

牛肉!青梅#滋味佳(

无油腻感

各组分混合均匀(弹性好(

外形完整

权重
%&P %&P %&P %&P %&P

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

,?'

贮运与保鲜
!

%&',

年第
+

期



%

!

结果与分析
%:'

!

对牛肉饼
M̂ U#$

值的影响

从图
'

可以看出(

'&P

(

'>P

(

%&P Z̀

试验组在贮藏过

程中的
M̂ U#$

值显著低于对照组!

Z

'

&:&>

#(且在第
'&

天

%&P Z̀

试验组的
M̂ U#$

值显著低于添加
&:&%P _̂M

的

!

Z

'

&:&>

#(其他各时间点
%&P Z̀

试验组与添加
&:&%P

_̂M

组无显著差异!

Z

(

&:&>

#(表明青梅有较好的抗脂肪氧

化能力(

%&P

青梅添加量的效果与
&:&%P _̂M

相当(甚至比

&:&%P _̂M

有更大的优势)

Y�145

等,

'?

-将欧洲李添加到牛

肉饼中(其
M̂ U#$

值也较对照组显著降低)随着贮藏时间

的延长(各组牛肉饼中脂肪氧化越严重(但添加青梅能有效

控制脂肪的氧化(是因为青梅中含有多种酚类物质(酚类物

质具有抗氧化活性(能够在脂肪氧化过程中及时提供氢自由

基(与脂肪酸自由基结合(使自由基形成更稳定的产物(终止

链式反应(从而防止油脂自动氧化,

'@

-

)加之青梅中的柠檬

酸+苹果酸+酒石酸等有机酸可以将金属离子螯合(消除油脂

中金属离子的影响(防止氧化,

'>

-

)

不同字母表示同一贮藏时间不同牛肉饼之间差异显著!

Z

'

&:&>

#

图
'

!

青梅添加量对牛肉饼
M̂ U#$

值的影响

T0

=

D<4'

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.;5

834M̂ U#$;H744H

F

/88046

%:%

!

对牛肉饼
MÂ)B

值的影响

由图
%

可知(除第
'

天的
>P Z̀

试验组外(所有添加青

梅的试验组在贮藏期间的
MÂ)B

值显著低于对照组!

Z

'

&:&>

#(且在各时间点
%&P Z̀

试验组的
MÂ)B

值与添加

&:&%P _̂M

的均无显著差异!

Z

(

&:&>

#(说明
%&P

的青梅抑

制蛋白质氧化的效果与
&:&%P _̂M

相当)青梅添加量越

高(肉饼的
MÂ)B

值越低(说明青梅的添加能有效控制肉饼

中挥发性盐基氮的增加)牛肉饼在贮藏期间由于微生物代

谢所分泌的蛋白酶引起肉中蛋白质分解(产生肽+氨基酸及

产生胺+氨等碱性化合物(导致肉饼腐败变质,

'(

-

)而青梅中

含有丰富的酮+酸及酸酐+醛+酯等(可以通过干扰细菌的糖

代谢+破坏细菌的细胞壁和细胞膜等方式抑制微生物代谢分

解蛋白质(进而延缓肉饼的腐败变质+延 长 肉 饼 的 货

架期,

'+S',

-

)

%:?

!

对牛肉饼菌落总数的影响

由图
?

可知(

'&P

(

'>P

(

%&P Z̀

试验组在贮藏期间菌

落总数显著低于对照组!

Z

'

&:&>

#(并随着添加量的增加(菌

不同字母表示同一贮藏时间不同牛肉饼之间差异显著!

Z

'

&:&>

#

图
%

!

青梅添加量对牛肉饼
MÂ)B

值的影响

T0

=

D<4%

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.

;5834MÂ)B;H744H

F

/88046

落总数逐渐减少)除第
'

天外(其他各个时间点
%&P Z̀

试

验组的菌落总数与添加
&:&%P _̂M

的无显著差异!

Z

(

&:&>

#(表明
%&P

青梅与
&:&%P _̂M

抑菌能力相当(作为天

然抑菌剂具有巨大的潜力)在贮藏过程中(微生物的代谢活

动会分解牛肉饼中的蛋白质(导致肉饼的腐败变质(而添加

青梅后(由于青梅富含的有机酸(通过破坏细胞壁和细胞膜(

对金黄色葡萄球菌+大肠杆菌+枯草芽孢杆菌+霉菌等均有抑

制作用(因而能较好地降低菌落总数,

'+

-

)

不同字母表示同一贮藏时间不同牛肉饼之间差异显著!

Z

'

&:&>

#

图
?

!

青梅添加量对牛肉饼菌落总数的影响

T0

=

D<4?

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.;5

8348;8/17/284<0/12;D58;H744H

F

/88046

%:@

!

对牛肉饼
F

_

的影响

由图
@

可知(相比于对照组(所有
Z̀

试验组和添加

&:&%P _̂M

组的
F

_

值均显著降低!

Z

'

&:&>

#(且随着青梅

添加量的增大(

F

_

降低幅度越大(可以推测青梅的添加导致

了肉饼的
F

_

值降低)青梅中含有丰富的有机酸(其总酸量

高达
(:,P

,

'*

-

(因而可以推测(青梅中的有机酸是造成肉饼

F

_

值下降的原因)一定范围内的低
F

_

值不会影响肉制品

的品质变化(而青梅中富含的柠檬酸+苹果酸等活性成分能

够通过改变或破坏细胞膜和细胞壁通透性达到抑菌和抗氧

化的作用,

%&S%'

-

(因此肉饼
F

_

值与微生物的生长和脂肪氧

化存在着紧密的联系(有待进一步探讨)

*?'

第
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不同字母表示同一贮藏时间不同牛肉饼之间差异显著!

Z

'

&:&>

#

图
@

!

青梅添加量对牛肉饼
F

_

值的影响

T0

=

D<4@

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.

;5834

F

_;H744H

F

/88046

%:>

!

对牛肉饼总酚含量的影响

由表
%

可知(相比于添加
&:&%P _̂M

的牛肉饼(

Z̀

试

验组的总酚含量均显著增加!

Z

'

&:&>

#(其中添加
%&P

青梅

的肉饼总酚含量为
'>+:*&.

=

*

'&&

=

(显著高于其他组!

Z

'

&:&>

#) 而 添 加
&:&%P _̂M

的 肉 饼 总 酚 含 量 为

'':%'.

=

*

'&&

=

(显著低于所有青梅肉饼组!

Z

'

&:&>

#)青梅

中含有丰富的黄酮+绿原酸+花青素等酚类物质(可以与肉饼

中油脂反应(通过破坏游离基并与游离基相结合(终止链式

反应的传递(延长脂肪氧化的诱导期(从而延缓油脂氧化)

%:(

!

对牛肉饼色差的影响

由表
?

可知(各试验组在贮藏期间明亮度没有发生显著

变化!

Z

(

&:&>

#(但
Z̀

试验组的红色度在第
@

天后显著低

于对照组(而添加
&:&%P _̂M

组在第
+

天后才开始显著降

低!

Z

'

&:&>

#)在第
@

天后(对照组的
)

& 值显著降低(而

'>P

(

%&P Z̀

试验组和
&:&%P _̂M

组没有明显变化(说明

青梅具有稳定肉色的功效)

相比于对照组(同一贮藏时间下(

'&P

(

'>P

(

%&P Z̀

试验组的明亮度显著增加!

Z

'

&:&>

#(且与添加
&:&%P _̂M

的无显著差异!

Z

(

&:&>

#(是因为青梅色素呈黄绿色(中和了

肉的红色)同时由于青梅和
_̂M

具有抗氧化性(部分抑制

肉的氧化变质(而对照组肌红蛋白被氧化(肉色变成红褐色(

因而颜色较深)添加青梅的肉饼红色度降低(显著低于对照

组!

Z

'

&:&>

#(红色度的减少在一定程度上会降低对消费者

的吸引力$而添加青梅的肉饼黄色度显著高于对照组!

Z

'

&:&>

#)添加
&:&%P _̂M

的肉饼红色度剧烈升高(显著高于

添加青梅的肉饼和对照组!

Z

'

&:&>

#(而黄色度与
'&P

(

'>P

(

%&P Z̀

试验组无显著差异!

Z

(

&:&>

#)

表
%

!

青梅添加量对牛肉饼总酚含量的影响Q

M/714%

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.;58348;8/1

F

345;1022;58458;H744H

F

/88046 .

=

&

'&&

=

>P Z̀ '&P Z̀ '>P Z̀ %&P Z̀ &:&%P _̂M

对照组

>':>,h':'?

9

+,:,+h':(,

2

''>:'@h%:+>

7

'>+:*&h%:&*

/

'':%'h':@?

4

S

!!

Q

!

同行不同字母表示差异显著!

Z

'

&:&>

#)

表
?

!

青梅添加量对牛肉饼色泽的影响Q

M/714?

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.;58342;1;<;H744H

F

/88046

指标 处理组
贮藏天数*

9

' @ + '&

L

&

0

&

)

&

对照组
(@:(>h%:>>

/U

(>:(+h%:*>

/U

((:'(h%:,%

/U

((:?>h%:@@

/U

>P Z̀ (%:?(h%:>*

/7U

(%:(>h%:>@

7U

(%:,>h%:?*

7U

(%:**h%:?,

7U

'&P Z̀ (&:?>h':'&

/7U

(&:>?h':'+

72U

(&:(*h':'%

72U

(':&>h':'%

72U

'>P Z̀ >+:,&h':,>

29U

>+:*(h':>>

29U

>,:%@h':??

29U

>,:@@h':&,

94U

%&P Z̀ >+:&*h&:>?

9U

>+:%?h&:>?

9U

>+:@>h&:(@

9U

>+:(?h&:('

4U

&:&%P _̂M >*:@'h&:,?

72U

>*:,+h&:+@

729U

(&:%*h&:(>

72U

(&:@>h&:@,

29U

对照组
(:'(h&:>&

7U

>:*+h&:?'

7̂

>:>+h&:%,

7̂ !

>:%'h&:?>

7!

>P Z̀ ?:+,h&:'(

2U

?:@@h&:'(

2̂

?:'+h&:'@

2!

?:&&h&:'?

2!

'&P Z̀ ?:%&h&:%&

9U

%:*&h&:'(

9̂

%:+&h&:'>

9̂ !

%:>%h&:'&

9!

'>P Z̀ %:**h&:'?

9U

%:(@h&:&+

94̂

%:@?h&:''

94̂

%:'+h&:&,

4!

%&P Z̀

%:,'h&:'&

9U

%:@(h&:&*

4̂

%:%@h&:'@

4̂

%:'@h&:'&

4̂

&:&%P _̂M ,:%+h&:@%

/U

+:*(h&:??

/U

+:>%h&:%'

/̂

+:%(h&:%?

/̂

对照组
'%:'@h&:>&

2U

'':(>h&:>%

9̂

'':'?h&:>&

9̂ !

'&:+,h&:@&

9̂ !

>P Z̀ '@:%?h&:>'

7U

'?:*'h&:@?

7̂ !

'?:(*h&:@+

7̂ !

'?:?+h&:@,

7!

'&P Z̀ '?:>&h&:%>

7U

'?:&&h&:?%

2̂

'%:+>h&:%@

2̂!

'%:@,h&:'%

2!

'>P Z̀ '?:(*h&:(?

7U

'?:>'h&:>?

72U

'?:%>h&:@+

72̂

'%:*>h&:@?

72̂

%&P Z̀ '>:?(h&:+&

/U

'>:&>h&:(+

/Û

'@:(*h&:>,

/Û

'@:@'h&:('

/̂

&:&%P _̂M '?:?,h&:?'

7U

'%:*,h&:@>

2Û

'%:+'h&:@'

2̂

'%:?&h&:@%

2!

!!!!!!!

Q

!

不同大写字母表示同行间差异显著!

Z

'

&:&>

#(不同小写字母表示同列间差异性显著!

Z

'

&:&>

#)

&@'
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%:+

!

对牛肉饼感官品质的影响

由表
@

可知(

>P

(

'&P

(

'>P Z̀

试验组的色泽+滋味+

口感得分高于对照组(且
'&P Z̀

试验组滋味+口感得分与

&:&%P _̂M

对照组无显著差异!

Z

(

&:&>

#(但色泽得分显著

高于
&:&%P _̂M

对照组!

Z

'

&:&>

#)这是因为青梅中富含

天然色素且口味酸甜清爽(可以提升肉饼的鲜艳度和多汁

性(降低油腻感(进而得到消费者的青睐,

%%

-

)但是任一添加

量的青梅肉饼外观得分均显著低于对照组!

Z

'

&:&>

#(且添

加量越大(外观得分越低(这是由于青梅含水量高(会在一定

程度上降低肉饼的弹性(同时影响其完整的外形)添加了

'>P

青梅的肉饼香气得分显著高于对照组!

Z

'

&:&>

#(青梅

中含有十二烷
)')

硫醇+沉香醇+亚乙基二丙烯酸酯+已烯醛+

表
@

!

青梅添加量对牛肉饼感官品质的影响Q

M/714@

!

-HH428;H90HH4<458/.;D586;HP?D2DC7D7.;58346456;<

I

4L/1D/80;5;H744H

F

/88046

感官特征 处理组
贮藏天数*

9

' @ + '&

色泽

香气

滋味

口感

外观

总体

对照组
'?:,+h&:('

29U

'%:,&h&:>?

9̂

'%:@&h&:?(

9̂ !

'':(?h&:@&

9!

>P Z̀ '+:(&h&:(&

/7U

'+:%+h&:?'

/7U

'(:(?h&:@>

/7Û

'(:&&h&:(%

/̂

'&P Z̀ ',:??h&:?'

/U

'+:+?h&:,'

/Û

'+:?&h&:+>

/Û

'(:,+h&:+'

/̂

'>P Z̀ '@:(+h&:,?

2U

'@:??h&:?'

2U

'?:,+h&:%?

2Û

'?:?+h&:'>

2̂

%&P Z̀ '?:'?h&:@%

9U

'?:@+h&:('

29U

'%:+?h&:%>

9Û

'%:%+h&:?&

9̂

&:&%P _̂M '(:,&h&:?>

7U

'(:>&h&:>&

7U

'>:,+h&:('

7Û

'>:&?h&:(@

7̂

对照组
'@:>?h&:('

7U

'':*?h&:('

2̂

'':??h&:?>

2̂!

'&:*&h&:@@

2!

>P Z̀ *:@+h&:('

9U

,:*&h&:>(

9Û

,:>?h&:@>

9Û

,:?&h&:@'

9̂

'&P Z̀ '>:&&h&:(&

7U

'?:+?h&:?%

7̂

'?:'?h&:%'

7̂ !

'%:(?h&:@&

7!

'>P Z̀ '(:,&h&:?>

/U

'>:,?h&:@*

/Û

'>:??h&:>,

/̂

'@:+?h&:+(

/̂

%&P Z̀

'%:*?h&:+&

2U

'%:??h&:*>

2U

'%:&?h&:*>

2U

'':>+h&:(&

2U

&:&%P _̂M '(:(+h&:>&

/U

'>:>+h&:>>

/̂

'@:*+h&:%>

/̂!

'@:@?h&:'>

/!

对照组
'>:,&h&:+%

29U

'?:@+h&:>&

7̂

'%:,+h&:@%

2̂

'%:>?h&:@>

7̂

>P Z̀ '(:(+h&:?'

72U

'?:(+h&:?'

7̂

'?:'+h&:%*

72̂!

'%:++h&:%*

7!

'&P Z̀ '+:+?h&:'%

/7U

'(:'+h&:(&

/̂

'>:(&h&:@(

/̂!

'>:%?h&:>>

/!

'>P Z̀ ',:%+h&:%?

/U

'(:(&h&:+%

/̂

'(:'?h&:@%

/̂

'>:(?h&:>'

/̂

%&P Z̀ '>:&&h&:(&

9U

'@:??h&:%,

7Û

'?:,?h&:%*

7̂ !

'?:?&h&:?&

7!

&:&%P _̂M '+:@+h':'@

/7U

'(:'?h&:,?

/Û

'>:(+h&:>*

/̂

'>:'+h&:@%

/̂

对照组
'?:*?h&:?'

2U

'?:&&h&:%&

9̂

'%:>+h&:@&

9̂ !

'%:%&h&:%&

4!

>P Z̀

'@:,+h&:@%

2U

'@:&?h&:?>

2̂

'?:@+h&:%'

2̂!

'?:'?h&:%?

9!

'&P Z̀ '(:*?h&:+&

7U

'(:&+h&:(&

/7Û

'>:@?h&:>'

7̂

'@:*+h&:>>

7̂

'>P Z̀ ',:&+h&:?'

/U

'(:*&h&:>(

/̂

'(:@&h&:@&

/̂!

'(:'&h&:?&

/!

%&P Z̀ '@:+?h&:(@

2U

'?:,?h&:+@

29Û

'?:(&h&:>?

2̂

'?:'?h&:?'

9̂

&:&%P _̂M '(:(&h&:>?

7U

'>:>?h&:('

7̂

'@:*+h&:@>

7̂ !

'@:?&h&:@@

2!

对照组
'+:,&h&:%&

/U

'(:,+h&:??

/̂

'(:@&h&:%&

/̂!

'(:&?h&:%'

/!

>P Z̀ '(:@&h&:??

7U

'>:>&h&:?&

7̂

'>:'&h&:'+

7̂ !

'@:+?h&:?'

7!

'&P Z̀ '>:,&h&:',

2U

'>:&&h&:%&

7̂

'@:??h&:%'

7!

'@:&+h&:'%

2!

'>P Z̀ '@:@+h&:>&

9U

'@:&&h&:%(

2Û

'?:++h&:%>

9̂

'?:??h&:%*

9̂

%&P Z̀ '@:&&h&:@&

9U

'?:(&h&:@(

2Û

'?:%?h&:%%

4̂

'%:*?h&:@&

9̂

&:&%P _̂M '(:'?h&:'%

72U

'>:>+h&:?%

7̂

'@:,+h&:%?

2!

'@:@&h&:?(

72!

对照组
+?:*?h':>&

7U

(@:(+h':'&

2̂

(%:&?h&:**

2!

>*:,&h':&&

2R

>P Z̀ +>:%+h&:%?

7U

(+:>?h&:@%

7̂

(@:*+h&:?>

7!

(%:*+h&:@&

7R

'&P Z̀ ,>:+?h&:@%

/U

+*:,+h':,>

/̂

++:&+h':%>

/!

+@:*?h':(%

/!

'>P Z̀ ,(:&+h&:*%

/U

,&:%+h&:*>

/̂

++:,+h&:*&

/!

+>:@+h':''

/R

%&P Z̀ +&:,&h&:?>

2U

(,:?&h&:((

7̂

((:&?h':&,

7!

(?:>+h':'*

7R

&:&%P _̂M ,>:&&h&:>+

/U

+*:,+h':?>

/̂

++:'?h':%>

/̂!

+@:'&h&:,+

/!

!!!!!!!

Q

!

不同大写字母表示同行间差异显著!

Z

'

&:&>

#(不同小写字母表示同列间差异性显著!

Z

'

&:&>

#)

'@'
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苯酚+

%

(

?)

二氢苯并呋喃这一系列醇类+酯类+醛类+杂环类

等物质(这赋予了青梅特殊的香气成分,

%?

-

)综合看来(

'&P

(

'>P Z̀

试验组的感官评分显著高于对照组!

Z

'

&:&>

#(且与添加
&:&%P _̂M

的相当)

?

!

结论
青梅不仅能有效抑制牛肉饼的脂肪氧化和蛋白质氧化(

而且具有良好的抑菌作用(添加
%&P

青梅对肉饼的抗氧化和

抑菌效果与
&:&%P _̂M

相当)此外(青梅还能为肉饼赋予

酚类物质(提升肉饼的鲜艳度和多汁性(降低油腻感(赋予清

爽的果香味(在一定程度上改善其色泽和感官品质(延长肉

饼的货架期)青梅具有安全无毒+应用范围广等优点(且相

比于一般天然防腐剂价格低(因此(对于天然防腐剂的需求

日益增长的今天(青梅作为肉制品天然防腐剂具有十分重要

的意义)由于青梅本身水分含量较高(添加量过大会给牛肉

饼感官带来不利影响(因此(今后将以脱水后的青梅或青梅

提取物作为对象(在排除水分干扰的基础上(研究其对肉制

品品质的改良作用)
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