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原料组成对鱼肉'鸡肉双蛋白鱼丝品质的影响
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摘要!目的!增加鱼糜制品的多样性"推广高品质传统食

品工业化生产!方法!以冷冻鱼糜和鸡胸肉为原料"采用

挤压成型的方式制备双蛋白鱼丝"通过测定双蛋白鱼丝

的持水力#吐浆值#色度#拉伸#质构和感官评价等指标"

研究原料组成对双蛋白鱼丝品质的影响!结果!双蛋白

鱼丝的最佳制备工艺条件为
G

鱼糜
lG

鸡肉为
+l"

"加水量

"$Q

"此条件下制作的双蛋白鱼丝的拉伸强度#拉伸形变

和感官总分相较于未添加鸡肉的鱼丝分别提高了

"!7+,Q

"

"+7#!Q

"

#:7!'Q

!当马铃薯淀粉添加量为
!$Q

时"双蛋白鱼丝的拉伸强度和拉伸形变达到最大值"分别

为
,7,: Y

$

9/

" 和
!7": //

$

//

"且 持 水 力 较 好

%

:!7":Q

&'吐浆值较低%

#$7,(Q

&!当食盐添加量为

!7(Q

时"双蛋白鱼丝的持水力#拉伸强度#拉伸形变#弹性

和胶黏性均达到最大值"分别为
*+7*"Q

#

,7',Y

$

9/

"

#

,7'://

$

//

#

*7,+Y

和
,7*!Y

!结论!当
G

鱼糜
lG

鸡肉

为
+l"

#加水量为
"$Q

#马铃薯淀粉添加量为
!$Q

#食盐

添加量为
!7(Q

时"鱼肉+鸡肉双蛋白鱼丝品质较好!

关键词!双蛋白鱼丝'冷冻鱼糜'鸡胸肉'原料组成'品质
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中国传统鱼糜制品主要有鱼糕)鱼面)鱼丝等%目前

多为小作坊手工生产%其中只有鱼糕少量工业化生产*

#

+

&

鱼丝为湖北省云梦县)黄梅县和武汉市黄陂区等地的传

统鱼糜制品%淀粉含量较高%肌肉蛋白含量少%且不能工
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业化生产*

"

+

&为提高鱼丝的含肉量%并实现工业化生产%

通过压面机挤压成型方式研发了高蛋白鱼丝%其鱼肉含

量可达
+$Q

*

!P,

+

&但也因鱼肉含量高%制作成本也增加%

而将鱼肉和鸡肉复配制作双蛋白鱼丝%在降低成本的同

时%提升产品的凝胶特性和感官品质%也符合2国民营养

计划!

"$#:

'

"$!$

年#3中多开发新型双蛋白食品的要求%

有助于解决居民营养需求不均衡的问题&

目前%常用质构特性作为评价凝胶类肉制品品质的

重要指标*

(P*

+

&感官评价是一种直观且快速的食品质量

检测方法*

:

+

%可以反映消费者对该产品的接受性*

+

+

&对

于丝状的鱼糜制品%因不适用于测定传统鱼糜凝胶强度

的穿刺法%故在面条状产品检测中常用拉伸模式*

'

+

",

*

#$

+

%

拉伸强度)拉伸形变与鱼丝的筋道感和弹韧性高度正相

关*

##

+

&相关研究*

#"P#,

+表明%将鱼肉和猪肉或鸡肉复配后

制得的凝胶制品也表现出较高的品质特性&但是目前有

关鲢鱼鱼糜和鸡肉复配制品的相关研究尚未见报道&研

究拟以冷冻鱼糜和鸡肉为主要原料%采用挤压成型的方

法制作双蛋白鱼丝%考察复配比例和加水量)淀粉和食盐

添加量对双蛋白鱼丝品质的影响%旨在增加鱼糜制品的

多样性%并为高品质传统食品的工业化推广提供依据&

#

!

材料与方法
#7#

!

材料与仪器

#7#7#

!

材料与试剂

冷冻鱼糜"

VVV

级%湖北省荆州市洪湖井力水产食

品有限公司$

冷冻鸡胸肉"市售$

食盐"湖北省武汉市盐业集团有限公司$

马铃薯淀粉"黑龙江省齐齐哈尔市如意淀粉食品有

限公司&

#7#7"

!

主要仪器设备

食品料理机"

W=/I1)0H*$$

型%德国博朗公司$

微波炉"

k̂ :$$e#:

型%格兰仕微波炉电器有限公司$

压面机"

[)e.$#

型%中山市彗心智能科技有限公司$

台式离心机"

>T_.(.V

型%上海菲恰尔分析仪器有限

公司$

电热恒温鼓风干燥箱"

TNb.'",$V

型%上海精宏实

验设备有限公司$

色度仪"

L2AF0904;-

型%美国
N64A8F_0I

公司$

质构分析仪"

>V.;>"1

(

"(

型%英国
\A0I28)19F=\

B

@.

A8/

公司&

#7"

!

方法

#7"7#

!

双蛋白鱼丝的制备

冷冻鱼糜
"

刨冰
"

加鸡胸肉
"

混匀
"

斩拌
"

静置
"

挤压成型
"

煮面
"

冷却
"

沥水
"

真空包装

操作要点"

!

#

#冷冻鱼糜和鸡胸肉解冻%去除鸡胸肉表面的筋

膜%切块%斩拌成糜&

!

"

#将解冻后的冷冻鱼糜和鸡胸肉糜混合%调节水分

含量至
:+Q

&

!

!

#以鱼糜和鸡胸肉糜的总质量为基准%加水%斩拌

"/14

%加淀粉%斩拌
!/14

%加盐%斩拌
!/14

&

!

,

#将斩拌后的混合物于
"$]

静置
!$/14

&

!

(

#将混合鱼浆挤入压面机中%用孔径为
!//

的模

具%于水面
#$9/

的高度挤压入热水中&

!

*

#煮丝"鱼丝挤入
'(]

水中%加热
,/14

&

!

:

#冷却"将鱼丝于冰水中浸泡
#/14

后捞起&

#7"7"

!

双因素试验
!

固定淀粉添加量
!$Q

)食盐添加量

!7(Q

%考察鱼糜(肉复配比例!

G

鱼糜
lG

鸡肉 为
#$l$

%

+l

"

%

*l,

%

(l(

#和加水量!

#(Q

%

"$Q

%

"(Q

%

!$Q

#对双蛋

白鱼丝品质的影响&

#7"7!

!

单因素试验
!

固定鱼糜(肉复配比例!

G

鱼糜
l

G

鸡肉#为
+l"

)加水量
"$Q

%考察淀粉添加量!

#$Q

%

"$Q

%

!$Q

%

,$Q

%

($Q

#和食盐添加量!

"7(Q

%

!7$Q

%

!7(Q

%

,7$Q

%

,7(Q

#对双蛋白鱼丝品质的影响&

#7"7,

!

水分测定
!

参照
b&($$'7!

'

"$#*

&

#7"7(

!

吐浆值测定
!

根据文献*

#(

+修改如下"选出重量

在
"(

J

左右的鱼丝%在试验前称重!

G

#

#%按样品与水
#l

#$

的比例投入沸水中煮沸
(/14

%去除全部鱼丝%待水溶

液冷却后%定容至
"($/_

&摇匀后吸取
#$/_

溶液移入

干燥好的坩埚称重并按式!

#

#计算吐浆值&

?f

"(c

!

G

!

PG

"

#

G

#

c

!

#PL

#

c#$$Q

% !

#

#

式中"

?

'''吐浆值%

Q

$

G

#

'''试验前鱼丝重量%

J

$

G

"

'''坩埚重量%

J

$

G

!

'''试验后坩埚和鱼丝总重%

J

$

L

'''鱼丝水分含量%

Q

&

#7"7*

!

持水力测定
!

根据文献*

#*

+修改如下%准确称量

"

J

左右的鱼丝%记录质量为
G

#

%用两层滤纸包裹%于

,$$$F

(

/14

离心
#$/14

后去除滤纸%称量质量%按式!

"

#

计算持水力&

Ef

G

#

PG

"

G

#

cL

c#$$Q

% !

"

#

式中"

E

'''持水力%

Q

$

G

#

'''试验前鱼丝重量%

J

$

G

"

'''坩埚重量%

J

$

G

!

'''试验后坩埚和鱼丝总重%

J

$

L

'''鱼丝水分含量%

Q

&

#7"7:

!

色度测定
!

参照
0̂FM

*

#:

+的方法%按式!

!

#计算

白度&

Rf#$$P

!

#$$P6

'

#

"

g%

'

"

gF

'槡 "

% !

!

#

**"

开发应用
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式中"

R

'''样品白度$

6

'

'''样品的亮度$

%

'

'''样品红绿值$

F

'

'''样品黄蓝值&

#7"7+

!

拉伸特性测定
!

参照颜丹*

#+

+的方法%分别按

式!

,

#)式!

(

#计算拉伸强度和拉伸形变&

+f

=

>

% !

,

#

式中"

+

'''拉伸强度%

Y

(

9/

"

$

=

'''最大拉伸力%

Y

$

>

'''鱼丝横截面积%

9/

"

&

7f

CcD

;

% !

(

#

式中"

7

'''拉伸形变%

//

(

//

$

C

'''拉断时间%

@

$

D

'''测中速度%

//

(

@

$

;

'''鱼丝原长%

//

&

#7"7'

!

全质构测定
!

参照王灵昭等*

#'

+的方法&

#7"7#$

!

感官评价
!

将样品放入沸水中复煮
"/14

后进

行感官评定&感官评定由
*

位受过专业训练的品评员

!

!

男
!

女#按表
#

进行评价&

#7"7##

!

数据处理
!

所有试验重复
!

次取平均值%采用

\̂ \\@A0A1@A19@"*7$

软 件 进 行
VYS<V

方 差 分 析 及

T64904m@

检验!

I

%

$7$(

#&

"

!

结果与分析
"7#

!

鱼糜$鸡肉复配比例和加水量对双蛋白鱼丝品质的

影响

"7#7#

!

对双蛋白鱼丝蒸煮特性的影响
!

由表
"

可知%加

水量和鱼糜(鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝的含水量和吐

浆值影响极显著!

I

%

$7$#

#%但对持水力无显著影响&当

鱼糜(鸡肉复配比例一定时%随着加水量的增加%双蛋白

鱼丝的吐浆值显著增加%是因为体系中水分的增多%使得

肌肉和淀粉占比下降%固定的游离水相应有所下降&随

着鱼糜(鸡肉复配比例中鸡肉占比的增加%双蛋白鱼丝的

持水力无明显变化%而含水量和吐浆值均呈减小的趋势%

可能是因为鸡胸肉中的肌球蛋白含量较鱼糜高%且鸡肉

蛋白与鱼肉形成凝胶的温度相近%在鱼丝形成过程中%鸡

肉蛋白与鱼糜蛋白发生相互作用%形成更加均匀的凝胶

结构%从而提高了双蛋白鱼丝的蒸煮特性*

"$P"!

+

&

"7#7"

!

对双蛋白鱼丝色度的影响
!

由表
"

可知%加水量

对双蛋白鱼丝的
6

'值)

%

'值)

F

'值和
R

值影响极显著

!

I

%

$7$#

#$鱼糜(鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝的
6

'值)

%

'值和
F

'值影响极显著!

I

%

$7$#

#&当加水量
%

"$Q

时%随着鱼糜(鸡肉复配比例中鸡肉占比的增加%鱼丝的

表
#

!

鸡肉鱼肉复合丝感官评价表

>0I28#

!

\84@=F

B

8K0260A1=4=C9?19M84043

3602.

D

F=A814K8F/198221

项目 评分标准 分值

气味

严重鱼腥味)哈味
$

"

(

明显鱼腥味)哈味
*

"

#$

鸡肉香)鱼香味淡%有轻微鱼腥味
##

"

#(

鸡肉香)鱼香味足%无鱼腥味
#*

"

"$

滋味

无鸡肉)鱼肉风味%有严重的不正常滋味
$

"

(

无鸡肉)鱼肉风味%有明显的不正常滋味
*

"

#$

稍有鸡肉)鱼肉风味%无不正常滋味
##

"

#(

具有鸡肉)鱼肉风味%无不正常滋味
#*

"

"$

口感

韧性差%生硬%黏牙
$

"

(

韧性较差%不爽口%稍黏牙
*

"

#$

韧性较好%较爽口%不黏牙
##

"

#(

韧性好%富有弹性%爽口%不黏牙
#*

"

"$

色泽

面条偏黄)有光泽
$

"

(

面条暗黄)没有亮度
*

"

#$

面条稍显暗黄)亮度一般
##

"

#(

面条淡黄色)光泽正常%表面光滑
#*

"

"$

组织

形态

粗细不均匀%表面粗糙%无弹性%有裂纹
$

"

(

粗细不均匀%表面粗糙%无弹性%无裂纹
*

"

#$

粗细均匀%表面无明显粗糙%有弹性%无裂纹
##

"

#(

粗细均匀%表面光滑%弹性好%无裂纹
#*

"

"$

表
"

!

加水量和鱼糜$鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝

蒸煮指标的影响h

>0I28"

!

-CC89A@=CG0A8F0331A1=4043@6F1/1

$

9?19M84

9=/

D

=643F0A1==4G0A8F9=4A84A0439==M14

J

O

6021A

B

=C3602.

D

F=A814K8F/198221

加水量(
Q

G

鱼糜
lG

鸡肉 含水量(
Q

持水力(
Q

吐浆值(
Q

#( #$l$ :+7*#i$7!#

V9

(:7":i:7"#

V0

#$7($i$7$(

V9

#( +l"

:+7+!i$7"'

V9

*$7*,i(7!$

V0I

#$7$$i$7#,

&I

#( *l, :+7+,i$7$*

V9

*#7'+i$7(#

VI

'7,!i$7#$

WI

#( (l( ::7',i$7",

&3

*,7*#i#7,,

V0

'7!,i$7"+

W9

"$ #$l$

+$7**i$7#*

V0

*$7("i"7#!

V0

#"7*"i$7#!

VI

"$ +l" +$7!'i$7$'

V0

*"7",i#7+,

V0I

##7:#i$7$*

&0

"$ *l,

+$7**i$7,,

V0

*$7"(i#7$'

VI

'7'!i$7!:

WI

"$ (l( :+7,(i$7#!

&9

*,7:!i(7!!

V0

'7#+i$7$!

T9

"( #$l$ +$7+'i$7#+

V0

('7+$i+7,:

V&0

#"7,,i$7,:

VI

"( +l"

:'7,"i$7"$

&I

("7(*i,7*,

&I

##7$+i$7$+

&I

"( *l, :'7$#i$7#(

W9

*,7'+i$7*"

V0

#$7'+i$7"'

&0

"( (l( :'7$'i$7#,

WI

*$7+!i!7:,

V0

'7*,i$7$+

WI

!$ #$l$

+$7#*i$7!#

V&I

('7!#i!7"+

V0

#!7(!i$7#(

V0

!$ +l" +$7,,i$7""

V0

*:7:$i#,7$'

V0

##7*!i$7#,

&0

!$ *l,

:'7'+i$7,,

V&I

*"7$#i"7'(

VI

#$7:(i$7"!

W0

!$ (l( :'7(+i$7!!

&0

*"7,:i!7+:

V0

#$7!!i$7#:

T0

!

h

!

大写字母不同表示不同鱼肉鸡肉复配比例下差异显著

!

I

%

$7$(

#$小写字母不同表示不同加水量下差异显著

!

I

%

$7$(

#&

!*"

$

<=27!+

"

Y=7:

任洋莹等!原料组成对鱼肉'鸡肉双蛋白鱼丝品质的影响



表
!

!

加水量和鱼糜$鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝色度的影响h

>0I28!

!

-CC89A@=CG0A8F0331A1=4043@6F1/1

$

9?19M849=/

D

=643F0A1==4A?89=2=F=C3602.

D

F=A814K8F/198221

加水量(
Q

G

鱼糜
lG

鸡肉
6

'

%

'

F

'

R

#( #$l$ ::7#$i$7:*

&I

P#7'#i$7$(

V0

(7':i$7$#

V9

:*7"*i$7:,

&0

#( +l" :*7!,i$7++

&I

P"7!'i$7$'

&I

+7!,i$7":

VI

:,7+$i$7::

&I

#( *l, :'7"#i$7(#

V0

P"7,+i$7#$

VI

#$7!'i$7"+

V9

:*7*"i$7!,

V&0

#( (l( :'7"#i$7+$

V0

P"7!*i$7#!

V&I

#$7+,i$7,*

V9

:*7,,i$7++

V0

"$ #$l$ :+7:*i$7"+

V0I

P"7$$i$7$(

&0

(7'+i$7!(

V3

::7+,i$7!*

V0

"$ +l" :+7"+i$7'#

&I

P"7!!i$7$!

&I

:7',i$7#(

V9

:*7:*i$7+*

V0I

"$ *l, ::7''i$7+:

&I

P"7+#i$7$(

&9

'7"*i$7,"

&I

:(7'*i$7'!

&I

"$ (l( +$7$$i$7+(

V0

P"7('i$7##

W3

##7##i$7::

V0

:*7':i#7#"

V0I

"( #$l$ :+7!#i$7"'

VI

P#7'(i$7$!

V&9

(7("i$7$'

&9

::7(,i$7"+

V0

"( +l" :'7#!i$7#(

V&0I

P"7!$i$7#(

&I

+7"$i$7"*

VI

::7,*i$7#$

V0

"( *l, :'7:$i$7!(

V0I

P"7,,i$7$(

V0I

'7:*i$7!(

&0

::7!,i$7!$

V0

"( (l( +$7#$i#7(+

V0

P"7,+i$7$:

&W0

#$7!!i$7"'

V3

::7,!i#7,"

V0

!$ #$l$ :+7!+i$7!$

V9

P#7'#i$7$,

V9

(7"!i$7"$

&0

::7*:i$7"*

V0

!$ +l" :'7((i$7:#

VI

P"7!!i$7$#

VI

:7::i$7!'

&I

::7''i$7((

V0

!$ *l,

:'7*$i$7",

VI

P"7($i$7$+

VI

'7"$i$7"(

&9

::7,+i$7"(

V0

!$ (l( +$7:!i$7*+

V0

P"7"*i$7#(

V0

#$7:"i$7($

V3

::7+"i$7!+

V0

!

h

!

大写字母不同表示不同加水量下差异显著!

I

%

$7$(

#$小写字母不同表示不同鱼肉鸡肉复配比例

下差异显著!

I

%

$7$(

#&

R

值先增加后减小%当加水量为
"(Q

"

!$Q

时%鱼糜(鸡

肉复配比例对双蛋白鱼丝白度值无显著影响&随着加水

量的增加%双蛋白鱼丝的
6

'值)

F

'值和
R

值均呈上升的

趋势%是因为
R

值与产品表面自由水的散射有关*

"!

+

%加

水量越多%双蛋白鱼丝表面的自由水也增加%所以白度越

大&随着鱼糜(鸡肉复配比例中鸡肉占比的增加%双蛋白

鱼丝的亮度逐渐上升%产品变得逐渐偏黄和偏绿%而
R

值无明显变化&

"7#7!

!

对双蛋白鱼丝质构特性的影响
!

由表
,

可知%鱼

糜(鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝的拉伸强度和拉伸形变

影响极显著!

I

%

$7$#

#$加水量对双蛋白鱼丝的拉伸强度

和拉伸形变无显著影响&随着加水量的增加%双蛋白鱼

丝的拉伸强度和拉伸形变均呈逐渐减小的趋势&随着鱼

糜(鸡肉复配比例中鸡肉占比的增加%双蛋白鱼丝的拉伸

强度呈逐渐增加的趋势$当加水量为
#(Q

时%鸡肉占比对

双蛋白鱼丝的拉伸形变无显著性影响%当加水量为

"$Q

"

!$Q

时%加入鸡肉的双蛋白鱼丝的拉伸强度和拉

伸形变均比未加入鸡肉的双蛋白鱼丝有显著性增加&

!!

由表
(

可知%加水量对双蛋白鱼丝的硬度)内聚性)

胶黏性和咀嚼性影响极显著!

I

%

$7$#

#%对双蛋白鱼丝的

回复性影响显著!

I

%

$7$(

#$鱼糜(鸡肉复配比例对双蛋

白鱼丝的硬度)胶黏性和咀嚼性影响极显著!

I

%

$7$#

#&

当
G

鱼糜
lG

鸡肉 为
*l,

%

(l(

时%随着加水量的增加%双

蛋白鱼丝的硬度和胶黏性均呈下降的趋势%是因为含水

量增加后相应地降低了鱼丝中的蛋白浓度%减弱了蛋白

表
,

!

加水量和鱼糜$鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝

拉伸指标的影响h

>0I28,

!

-CC89A@=CG0A8F0331A1=4043

D

F=

D

=FA1=4=C@6F1.

/1

$

9?19M84=4@AF8A9?14

J

1438H=C3602.

D

F=A814

加水量(
Q

G

鱼糜
lG

鸡肉

拉伸强度(

!

Y

,

9/

P"

#

拉伸形变(

!

//

,

//

P#

#

#( #$l$ ,7$'i$7'#

&0

!7!+i#7!(

V0

#( +l" ,7++i$7*!

V&0

,7,!i$7+'

V0

#( *l, (7,*i$7:#

V0

,7,*i$7',

V0

#( (l( (7,#i#7,'

V0I

,7$(i#7,*

V0

"$ #$l$ "7'*i$7!(

WI

!7":i$7!+

V&0

"$ +l" !7*:i$7,#

&0

,7#'i#7$:

V0

"$ *l, ,7!#i$7,+

&I9

!7,#i$7*+

V&0I

"$ (l( *7!#i$7+#

V0

!7##i$7,:

&0I

"( #$l$ "7!"i$7##

WI

"7**i$7,!

&0I

"( +l" ,7!#i$7*!

&I

!7+:i$7+"

V0I

"( *l, ,7*:i$7:'

&I9

!7*,i#7$*

V0I

"( (l( (7(!i$7+!

V0I

!7*#i$7*'

V0I

!$ #$l$ "7((i$7,,

&I

"7$"i$7*'

&I

!$ +l"

!7*'i$7"#

VI

!7$"i$7#*

VI

!$ *l, !7:#i$7:,

V9

"7:*i$7':

V0I

!$ (l( ,7""i$7:$

VI

"7*#i$7:,

V&I

!

h

!

大写字母不同表示不同鱼肉鸡肉复配比例下差异显著

!

I

%

$7$(

#$小写字母不同表示不同加水量下差异显著

!

I

%

$7$(

#&

"*"

开发应用
T-<-_Ŝ )-Y> U V̂ _̂XWV>XSY

总第
",'

期
$

"$""

年
:

月
$



表
(

!

加水量和鱼糜$鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝全质构指标的影响h

>0I28(

!

-CC89A@=CG0A8F0331A1=4043

D

F=

D

=FA1=4=C@6F1/1

$

9?19M84=4A8HA6F8143198@=C3602.

D

F=A814

加水量(
Q G

鱼糜
lG

鸡肉 硬度(
Y

内聚性 胶黏性(
Y

咀嚼性(
Y

回复性

#( #$l$

,7:+i$7+#

W0

$7::i$7$#

V0

!7*'i$7*!

W0

+7!(i,7'#

&0

$7,(i$7$#

VI

#( +l" (7($i$7*,

&0

$7:*i$7$"

V&0

,7#+i$7,!

&0

#$7((i(7$$

&0

$7,:i$7$!

V0

#( *l,

*7#$i$7(*

&0

$7:*i$7$"

&0I

,7*$i$7!(

&0

#"7#(i(7,$

&0I

$7,*i$7$!

V0I

#( (l( :7,,i$7+#

V0

$7::i$7$#

V&0

(7:$i$7*!

V0

#+7,:i,7'#

V0

$7,:i$7$#

V0

"$ #$l$

,7$#i$7"'

WI

$7:(i$7$$

&I

"7''i$7"#

WI

,7*,i"7,*

&I

$7,+i$7$"

V0

"$ +l" ,7#*i$7"*

WI

$7:*i$7$"

V&0

!7#(i$7""

WI

(7:$i,7#"

&I

$7,'i$7$"

V0

"$ *l,

(7"*i$7(#

&I

$7:(i$7$#

&I

!7'"i$7!'

&I

:7,#i,7::

&I

$7,(i$7$"

&I

"$ (l( *7'+i$7(*

V0I

$7:*i$7$#

V0

(7!#i$7!+

V0I

#*7#:i'7""

V0

$7,*i$7$"

&0

"( #$l$

!7:#i$7,:

WI

$7:(i$7$#

&I

"7:*i$7!,

WI

(7(!i!7##

&0I

$7,+i$7$"

V0

"( +l" (7,+i$7*,

&I

$7:,i$7$#

&I

,7$*i$7,'

&0

:7*$i(7#(

&0I

$7,:i$7$"

V0

"( *l,

(7(*i$7:!

&0I

$7::i$7$"

V0

,7":i$7($

&0I

#"7++i!7("

V0

$7,'i$7$(

V0

"( (l(

*7("i$7,"

VI

$7:(i$7$"

&I

,7+*i$7"+

VI

#,7,"i,7*'

V0

$7,:i$7$"

V0

!$ #$l$ !7(+i$7*(

WI

$7:(i$7$"

VI

"7*'i$7,#

WI

*7"+i"7':

V0I

$7,(i$7$!

&I

!$ +l"

,7$#i$7!$

&WI

$7:*i$7$#

V0

!7$!i$7"#

&WI

:7"$i"7:#

V0I

$7,(i$7$#

&I

!$ *l, ,7,:i$7+!

&9

$7:*i$7$"

V0I

!7!+i$7('

&9

+7":i!7',

V0I

$7,*i$7$!

V&0I

!$ (l(

(7#'i$7(+

V9

$7:*i$7$#

V0I

!7',i$7,,

V9

'7":i,7++

VI

$7,:i$7$#

V0

!!!

h

!

大写字母不同表示不同鱼肉鸡肉复配比例下差异显著!

I

%

$7$(

#$小写字母不同表示不同加水量下差异显著!

I

%

$7$(

#&

的凝胶特性*

",P"(

+

&随着鱼糜(鸡肉复配比例中鸡肉占比

的增加%双蛋白鱼丝的硬度和胶黏性均呈上升的趋势&

&84

5

0M62

等*

"*P":

+研究发现%在鱼糜中添加鸡血浆蛋白能

显著增加鱼糜凝胶的凝胶强度$

e14

等*

"+

+研究发现%将一

定量的鸡胸肉添加至鱼糜制品中可以增加其凝胶强度%

与试验结果一致&

"7#7,

!

对双蛋白鱼丝感官品质的影响
!

由表
*

可知%加

水量对双蛋白鱼丝的滋味)口感)组织形态和总分影响极

显著!

I

%

$7$#

#%对双蛋白鱼丝的色泽影响显著!

I

%

$7$(

#$鱼糜(鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝的气味)滋味)口

感和总分影响极显著!

I

%

$7$#

#%因此改变双蛋白鱼丝的

加水量和鱼糜(鸡肉复配比例可以改变产品的感官特性&

当加水量为
"(Q

"

!$Q

时%随着鸡肉占比的增加%双蛋白

鱼丝的气味和总分显著下降!

I

%

$7$(

#$当鱼糜(鸡肉复

配比例为
*l,

%

(l(

时%双蛋白鱼丝的总分随加水量

的增加呈先上升后下降的趋势$当鱼糜(鸡肉复配比例为

表
*

!

加水量和鱼糜$鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝感官指标的影响h

>0I28*

!

-CC89A@=CG0A8F0331A1=4043

D

F=

D

=FA1=4=C@6F1/1

$

9?19M84=4@84@=F

B

1438H8@=C36F02.

D

F=A814K8F/198221

加水量(
Q G

鱼糜
lG

鸡肉 滋味 口感 色泽 组织形态 总分

#( #$l$

#"7$$i$7:#

V0

#"7,$i"7++

V0

#(7"$i#7!$

V0

#!7+$i!7$!

V0

*,7,$i:7!!

V0

#( +l" #"7,$i$7'$

V0

##7$$i!7!'

V0

#,7,$i#7'(

V0

##7"$i,7**

VI

*$7$$i'7(#

V0

#( *l,

#"7+$i"7!'

V0

#$7,$i"7(#

V0

#!7$$i#7+:

V0

#"7,$i"7!$

V0

*#7$$i+7(,

VI

#( (l( #!7+$i#7'"

V0I

'7*$i!7#!

VI

#"7$$i"7:,

V0I

##7+$i"7,'

V0

('7*$i:7:$

V0I

"$ #$l$

#!7$$i#7""

V0

##7+$i!7$!

V0

#"7"$i,7$'

V0

#"7,$i,7::

V0

*$7+$i#(7""

V0

"$ +l" #!7"$i#7,+

V0

#,7$$i#7""

V0

#(7,$i#7'(

V0

#*7,$i#7("

V0

:!7*$i*7(+

V0

"$ *l,

#!7"$i"7*+

V0

#,7"$i"7,'

V0

#,7,$i"7!$

V0

#,7+$i#7'"

V0

*+7+$i*7(!

V0

"$ (l( #"7*$i#7("

V0

#!7"$i#7#$

VI

#!7*$i"7!$

V0

#!7$$i"7'"

V0

*#7+$i*7!+

V0

"( #$l$

#"7,$i$7((

V0

#$7+$i"7('

V0

#!7$$i#7(+

V0

#$7$$i!7!"

V0

('7*$i:7$#

V0

"( +l" #!7$$i#7(+

V0

#"7,$i"7$:

V0

#,7$$i!7!"

V0

#!7,$i"7!$

V&0I

*(7*$i:7"!

V0I

"( *l,

##7,$i!7!*

V0

#$7$$i!7",

V0

#"7,$i"7$:

V0

##7*$i"7:$

&0

(:7$$i:7*"

VI

"( (l(

#$7!!i#7(!

V0I

*7$$i#7$$

&I

##7$$i#7$$

V0I

#$7$$i"7*(

V0

,"7*:i#7(!

&I

!$ #$l$ #"7+$i#7#$

V0

#$7*$i#7'(

V0

#"7"$i!7##

V0

#$7,$i,7$,

V0

*$7$$i+7':

V0

!$ +l"

##7$$i#7(+

V0

#"7$$i"7#"

V0

##7"$i!7(*

V0

##7,$i!7(+

VI

(*7+$i:7*'

VI

!$ *l, ##7$$i#7,#

V0

##7$$i!7*:

V0

#$7+$i!7,'

V0

#$7"$i,7#(

V0

(!7+$i#7*,

VI

!$ (l(

+7$$i#7:!

&I

(7*:i$7(+

&I

#$7$$i#7$$

VI

'7*:i"7$+

V0

!+7*:i#7(!

&I

!!

h

!

小写字母不同表示不同鱼肉鸡肉复配比例下差异显著!

I

%

$7$(

#$大写字母不同表示不同加水量下差异显著!

I

%

$7$(

#&

#*"

$

<=27!+

"

Y=7:

任洋莹等!原料组成对鱼肉'鸡肉双蛋白鱼丝品质的影响



+l"

时%双蛋白鱼丝的总分随加水量的增加呈下降趋势&

综上%选择加水量
"$Q

%

G

鱼糜
lG

鸡肉 为
+l"

制备双蛋白

鱼丝%此时双蛋白鱼丝的感官评分为
:!7*$

&

"7"

!

淀粉添加量对双蛋白鱼丝品质的影响

"7"7#

!

对双蛋白鱼丝蒸煮特性的影响
!

由图
#

可知%随

着淀粉添加量的增加%双蛋白鱼丝的含水量和吐浆值均

呈下降趋势%而其持水力逐渐上升%当淀粉添加量
&

!$Q

时%持水力不再显著增加&马铃薯淀粉中含有较高的支

链淀粉%具有较高的颗粒膨胀性%当其加入鱼糜制品中吸

水膨胀后%有利于固定体系中的游离水%提高了鱼糜制品

的蒸煮特性&

"7"7"

!

对双蛋白鱼丝质构特性的影响
!

由图
"

可知%当淀

粉添加量为
"$Q

"

($Q

时%双蛋白鱼丝的拉伸强度无显著

性变化%但比淀粉添加量为
#$Q

的有显著增加%说明适当

添加淀粉能增强双蛋白凝胶的拉伸强度&随着淀粉添加

量的增加%双蛋白鱼丝的拉伸形变呈先增加后减小的趋势&

当淀粉添加量
%

"$Q

时%双蛋白鱼丝的拉伸形变随淀粉添加

量的增加而增大%是因为淀粉加热时%颗粒吸水膨胀填充于

蛋白凝胶网络中*

"'P!$

+

%使得鱼丝凝胶网络更加致密&当淀

粉添加量为
"$Q

时%拉伸形变达最大值
!7!+//

(

//

&进一

步增加淀粉添加量%双蛋白鱼丝的拉伸形变变差%是因为

淀粉含量增高%凝胶体系中肌肉蛋白含量随之减少%从而

影响凝胶的形成%导致拉伸形变变差*

!#

+

&

!!

由表
:

可知%当淀粉添加量为
#$Q

"

!$Q

时%双蛋白

鱼丝的硬度)内聚性)胶黏性)咀嚼性随淀粉添加量的增

加无显著变化%是因为在淀粉添加量较少的情况下%鱼肌

原纤维决定了鱼糜凝胶强度*

"'

+

&当淀粉添加量为
,$Q

"

($Q

时%双蛋白鱼丝的硬度)内聚性)胶黏性)咀嚼性均显

著增大%是因为加热可以使淀粉颗粒更均匀地分散在蛋

白凝胶的三维网状结构中%与肌原纤维蛋白发生相互作

用%从而提高鱼糜制品的凝胶强度*

!"

+

&

"7!

!

食盐添加量对双蛋白鱼丝品质的影响

"7!7#

!

对双蛋白鱼丝蒸煮特性的影响
!

由图
!

可知%随

着食盐添加量的增加%双蛋白鱼丝的含水量呈先增大后

减小的趋势&当食盐添加量为
"7(Q

"

,7$Q

时%随着食盐

添加量的增加%双蛋白鱼丝的含水量呈上升趋势%是因为

食盐减弱了肌球蛋白和肌动球蛋白的结合%增大了水分

的容纳空间%从而提升了含水量*

!!

+

&当食盐添加量为

"7(Q

"

!7(Q

时%随着食盐添加量的增加%双蛋白鱼丝的

持水力呈上升趋势%是因为食盐使肌原纤维蛋白充分溶

出%并断裂为肌动球蛋白)肌球蛋白和一系列蛋白质聚集

体%使蛋白质和蛋白质)蛋白质和水分子之间的相互作用

加强%使得形成的凝胶结构更加稳固%对水的束缚能力更

强%从而增加了双蛋白鱼丝的持水性*

!,

+

&当食盐添加量

小写字母不同表示差异显著!

I

%

$7$(

#

图
#

!

淀粉添加量对双蛋白鱼丝蒸煮指标的影响
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J
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小写字母不同表示差异显著!

I

%

$7$(

#

图
"

!

淀粉添加量对双蛋白鱼丝拉伸指标的影响
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J
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!
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表
:

!

淀粉添加量对双蛋白鱼丝全质构指标的影响h

>0I28:

!

-CC89A@=C@A0F9?@6

DD

28/84A0228K82=4A8HA6F81438H=C3602.

D

F=A814K8F/198221

淀粉添加量(
Q

硬度(
Y

内聚性 胶黏性(
Y

咀嚼性(
Y

回复性

#$ *7,!i$7:$

I

$7:#i$7$#

0I

,7((i$7,(

I

(7*$i"7##

I

$7,"i$7$"

0

"$ *7((i$7*!

I

$7*'i$7$#

I

,7(!i$7,,

I

(7('i"7:(

I

$7,#i$7$#

0

!$ *7:*i$7!:

I

$7:#i$7$"

0I

,7+#i$":

I

+7'(i(7#(

0I

$7,$i$7$"

0

,$ +7#,i$7:$

0

$7:!i$7$"

0

(7'"i$7(#

0

#!7('i*7!"

0

$7,#i$7$#

0

($ +7,,i#7"$

0

$7:!i$7$!

0

*7#$i$7:!

0

#!7'+i*7(!

0

$7,$i$7$"

0

!!!!!!

h

!

同列小写字母不同表示差异显著!

I

%

$7$(

#&

$*"

开发应用
T-<-_Ŝ )-Y> U V̂ _̂XWV>XSY

总第
",'

期
$

"$""

年
:

月
$



为
"7(Q

"

!7(Q

时%随着食盐添加量的增加%双蛋白鱼丝

的持水力和吐浆值呈上升趋势%这主要是因为一方面食

盐本身的溶出%另一方面食盐的添加可能促进了淀粉的

凝胶化%使淀粉难以嵌入肌肉蛋白网络中%因而在煮制过

程中淀粉更容易沥出%使吐浆值增加*

'

+

,"P($

*

!#

+

#(

*

!(P!*

+

&

"7!7"

!

对双蛋白鱼丝质构特性的影响
!

由图
,

可知%双

蛋白鱼丝的拉伸强度和拉伸形变随食盐添加量的增加呈

先增大后减小的趋势&当食盐添加量
%

!7(Q

时%双蛋白

鱼丝的拉伸指标随食盐添加量的增加而增大%是因为食

盐能促进盐溶性蛋白的溶出%改善鱼蛋白凝胶网络结

构*

!:

+

&当食盐添加量为
!7(Q

时%双蛋白鱼丝的拉伸强度

和拉 伸 形 变 均 达 到 最 大 值%分 别 为
,7', Y

(

9/

" 和

,7'://

(

//

&当食盐添加量
&

!7(Q

时%双蛋白鱼丝的

拉伸指标随食盐添加量的增加而减小%是因为食盐与蛋

白分子争夺水分子%影响了蛋白凝胶网络的形成*

!+

+

&

!!

由表
+

可知%随着食盐添加量的增加%双蛋白鱼丝的

硬度)胶黏性)咀嚼性和回复性均呈先增大后减小的趋

势%硬度和胶黏性均在食盐添加量为
!7(Q

时达最大值%

分别为
*7,+

%

,7*!Y

&食盐添加量过高%过大的离子强度

会影响鱼蛋白凝胶网络的形成%造成凝胶网络的弹韧性

下降*

,#P,"

+

&而食盐添加量对双蛋白鱼丝的内聚性无显

著影响!

I

&

$7$(

#&

小写字母不同表示差异显著!

I

%

$7$(

#&

图
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小写字母不同表示差异显著!

I
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图
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!

食盐添加量对双蛋白鱼丝拉伸指标的影响
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表
+

!

食盐添加量对双蛋白鱼丝全质构指标的影响h

>0I28+

!
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B

@02A=4A8HA6F81438H=C3602.

D

F=A814K8F/198221

食盐添加量(
Q

硬度(
Y

内聚性 胶黏性(
Y

咀嚼性(
Y

回复性

"7(

*$7:#i$7*$

0I

$7:"i$7$"

,7!,i$7,"

0I

*7(#i!7,"

I

$7,"i$7$,

0I

!7$

*7,(i$7:*

0

$7:!i$7$#

,7*'i$((

0

:7,,i!7":

0I

$7,,i$7$#

0

!7( *7,+i$7(#

0I

$7:#i$7$" ,7*!i$7"'

0

#$7"!i!7+,

0I

$7,$i$7$#

I

,7$

(7'!i$7*$

I

$7:"i$7$#

,7""i$7,#

I

##7*"i#7,,

0

$7,"i$7$#

I

,7(

*7$#i$7,:

0I

$7:"i$7$#

,7!$i$7!"

0I

+7#"i(7$(

0I

$7,!i$7$"

0I

!!!!!!

h

!

同列字母不同表示差异显著!

I

%

$7$(

#&

!

!

结论
试验表明%鱼糜和鸡肉的最佳复配比例为

+l"

%加水

量为
"$Q

%此条件下制备的双蛋白鱼丝的拉伸强度)拉伸

形变和感官总分相较于纯鱼糜鱼丝分别提高了
"!7+,Q

%

"+7#!Q

%

#:7!'Q

&鱼糜(鸡肉复配比例对双蛋白鱼丝的

吐浆值)拉伸强度)拉伸形变)硬度)胶黏性和咀嚼性均有

极显著影响!

I

%

$7$#

#%但对持水力和白度影响不显著&

添加
!$Q

的马铃薯淀粉%双蛋白鱼丝的拉伸强度和拉伸

形变均达最大值%分别为
,7,:Y

(

9/

"和
!7"://

(

//

%且

持水力较好!

:!7":Q

#$吐浆值较低!

#$7,(Q

#&添加
!7(Q

的食盐%双蛋白鱼丝的持水力)拉伸强度)拉伸形变)硬度

和胶黏性均达最大值%分别为
*+7*"Q

)

,7', Y

(

9/

"

)

,7'://

(

//

)

*7,+Y

和
,7*!Y

&综上%当
G

鱼糜
lG

鸡肉

为
+l"

)加水量为
"$Q

)马铃薯淀粉添加量为
!$Q

)食盐

添加量为
!7(Q

时%鱼肉'鸡肉双蛋白鱼丝的品质较好&

后期还可以研究添加剂对鱼肉
P

鸡肉双蛋白鱼丝品质的

影响%以期改善双蛋白鱼丝的滋味%进一步提升其品质&
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1U)&O*)& Z, .*)U [5 *WW<96? CW 9C=

.

P796>CA CA D<7B 7Q7>D7]>D>6@ >A 9CA67=>A76<B ?C>D? _>6: 9CA687?6>AE

6<^6Y8<!/#5 *AQ>8CA .CA>6 2??<??, GHGH, "LG

!

""

#

; J`G5

!J#

庾坤
,

赵良忠
,

尹世鲜
,

等
5

卤制工艺对湘味卤牛肉品质和风味

的影响
!/#5

食品与机械
, GHGG, IK

!

I

#

; G"`

.

GGJ5

VN ZYA, O%2U )>7AE

.

X:CAE, V&0 ':>

.

^>7A, <6 7D5 *WW<96? CW =78>

.

A76>AE P8C9<?? CA 6:< bY7D>6@ 7AB WD7QC8 CW %YA7A

.

WD7QC8<B

=78>A76<B ]<<W!/#5 4CCB R .79:>A<8@, GHGG, IK

!

I

#

; G"`

.

GGJ5

!`#

陈远涛
5

电子鼻结合感官评价的食品新鲜度检测研究
!F#5

杭

州
;

浙江大学
, GHG"; "I

.

"`5

3%*0 VY7A

.

67C5 +<?<789: CA WCCB W8<?:A<?? B<6<96>CA ]7?<B CA <

.

D<968CA>9 AC?< 9C=]>A<B _>6: ?<A?C8@ <Q7DY76>CA !F#5 %7AEX:CY;

O:<e>7AE NA>Q<8?>6@, GHG"; "I

.

"`5

!K#

常懿
5

猪皮冻感官评价体系建立及其加工工艺研究
!F#5

锦州
;

渤海大学
, GHG"; "I

.

"S5

3%20T V>5 *?67]D>?:=<A6 CW ?<A?C8@ <Q7DY76>CA ?@?6<= WC8 W8CX<A

PC8d ?d>A 7AB 8<?<789: CA >6? P8C9<??>AE 6<9:ACDCE@ !F#5 />AX:CY;

-C:7> NA>Q<8?>6@, GHG"; "I

.

"S5

!L#

于楠楠
5

盐和多糖对鱼糜凝胶形成的影响与机制
!F#5

无锡
;

江

南大学
, GH" ;̀ GS5

VN 07A

.

A7A5 *WW<96 7AB =<9:7A>?= CW ?7D6 7AB PCD@?799:78>B< CA

?Y8>=> E<D WC8=76>CA!F#5 $Y^>; />7AEA7A NA>Q<8?>6@, GH" ;̀ GS5

!"H#

莫西亚
,

易翠平
,

祝红
,

等
5

籼稻后熟对米粉品质的影响研究

进展
!/#5

食品与机械
, GHG", I`

!

J

#

; ""

.

"`5

.U M>

.

@7, V& 3Y>

.

P>AE, O%N %CAE, <6 7D5 +<?<789: P8CE8<?? CA

6:< <WW<96 CW PC?6

.

8>P<A>AE >AB>97 8>9< CA 8>9< ACCBD< bY7D>6@ !/#5

4CCB R .79:>A<8@, GHG", I`

!

J

#

; ""

.

"`5

!""#

赵敏
,

杨保卫
,

胡舰
,

等
5

荞麦面条复合预制粉组配参数优化

及其应用
!/#5

食品与机械
, GHGG, IK

!

S

#

; GH`

.

G"G5

O%2U .>A, V20T -7C

.

_<>, %N />7A, <6 7D5 1787=<6<8

CP6>=>X76>CA 7AB 7PPD>976>CA CW P8<W7]8>976<B ]Y9d_:<76 ACCBD<?

9C=PC?>6< WDCY8 9C=PC?>6>CA!/#5 4CCB R .79:>A<8@, GHGG, IK

!

S

#

;

GH`

.

G"G5

!"G#

谭洪卓
,

陈素芹
,

谷文英
5

粉丝品质评价标准的补充建议
!/#5

粮

油加工
, GHHJ

!

I

#

; `K

.

K", KS5

(20 %CAE

.

X:YC, 3%*0 'Y

.

b>A, TN $<A

.

@>AE5 'YPPD<=<A678@

?YEE<?6>CA? WC8 6:< <Q7DY76>CA 98>6<8>7 CW W7A bY7D>6@!/#5 T87>A 7AB

U>D 18C9<??>AE, GHHJ

!

I

#

; `K

.

K", KS5

!"I#

刘茹
5

鱼肉和猪肉凝胶的差异及其机制
!F#5

武汉
;

华中农业大

学
, GHHK; """

.

""`5

)&N +Y5 F>WW<8<A9< 7AB =<9:7A>?= CW W>?: 7AB PC8d E<D !F #5

$Y:7A; %Y7X:CAE 2E8>9YD6Y87D NA>Q<8?>6@, GHHK; """

.

""`5

!"S#

叶丹
,

雷激
,

刘刚
5

添加猪瘦肉对牛肉丸品质的影响
!/#5

食品与

发酵工业
, GH" ,̀ SI

!

L

#

; "JG

.

"J\5

V* F7A, )*& />, )&N T7AE5 *WW<96? CW PC8d D<7A =<76 CA 6:<

bY7D>6@ CW ]<<W =<76]7DD !/ #5 4CCB 7AB 4<8=<A676>CA &ABY?68><?,

GH" ,̀ SI

!

L

#

; "JG

.

"J\5

!"\#

雷婉莹
,

吴卫国
,

廖卢艳
,

等
5

鲜湿米粉品质评价及原料选

择
!/#5

食品科学
, GHGH, S"

!

"

#

; `S

.

`L5

)*& $7A

.

@>AE, $N $<>

.

EYC, )&2U )Y

.

@7A, <6 7D5 aY7D>6@ <Q7DY7

.

6>CA 7AB 87_ =76<8>7D ?<D<96>CA CW W8<?: 7AB _<6 8>9< ACCBD<?!/#5

4CCB '9><A9<, GHGH, S"

!

"

#

; `S

.

`L5

!"J#

项方守
5

复合保鲜技术应用于鱼糜制品产业化的研究
!F#5

杭

州
;

浙江工商大学
, GH"G; GI5

M&20T 47AE

.

?:CY5 +<?<789: CA 6:< 7PPD>976>CA CW 9C=PC?>6<

P8<?<8Q76>CA 6<9:ACDCE@ 6C 6:< >ABY?68>7D>X76>CA CW ?Y8>=> P8CBY96?!F#5

%7AEX:CY; O:<e>7AE (<9:ACDCE@ 7AB -Y?>A<?? NA>Q<8?>6@, GH"G; GI5

!"`# 12+Z / $5 'Y8>=> E<D 9CDC8? 7? 7WW<96<B ]@ =C>?6Y8< 9CA6<A6 7AB

P:@?>97D 9CAB>6>CA? !/ #5 /CY8A7D CW 4CCB '9><A9<, "LL\, JH

!

"

#

;

"\

.

"K5

!"K#

颜丹
5

幼儿粒状营养鱼面配方设计与工艺研究
!F#5

武汉
;

华中

农业大学
, GH""; GG

.

GI5

V20 F7A5 4C8=YD7B<?>EAA>AE 7AB P8C9<??>AE 6<9:ACDCE@ CW >AW7A6

E87AYD78 AY68>6>CA7D W>?: ACCBD<!F#5 $Y:7A; %Y7X:CAE 2E8>9YD6Y87D

NA>Q<8?>6@, GH""; GG

.

GI5

!"L#

王灵昭
,

陆启玉
,

袁传光
5

用质构仪评价面条质地品质的研

究
!/#5

郑州工程学院学报
, GHHI

!

I

#

; GL

.

II, SL5

$20T )>AE

.

X:7C, )N a>

.

@Y, VN20 3:Y7A

.

EY7AE5 '6YB@ CA 6:<

7??<??=<A6 WC8 ACCBD< 6<^6Y8< _>6: 6<^6Y8< 7A7D@?<8!/#5 /CY8A7D CW

O:<AEX:CY *AE>A<<8>AE &A?6>6Y6<, GHHI

!

I

#

; GL

.

II, SL5

!GH# 4U*T*F&0T * 2, 2))*0 3 *, F2V(U0 $ +5 *WW<96 CW :<76>AE

876< CA 6:<8=7DD@ WC8=<B =@C?>A, W>]8>ACE<A 7AB 7D]Y=>A E<D?!/#5

/CY8A7D CW 4CCB '9><A9<, "LKJ, \"; "HS

.

"HK5

!G"# )20 V %, 0U[2ZU4'Z& /, .33N'Z*+ + %, <6 7D5 (:<8=7D E<

.

D76>CA CW PC8d, ]<<W, W>?:, 9:>9d<A 7AB 6Y8d<@ =Y?9D<? 7? 7WW<96<B

]@ :<76>AE 876< 7AB P%!/#5 4CCB '9><A9<, "LL\, JH; LIJ

.

LSH5

!GG# [&((2V20U0( ., '(*44* / 4, 4)*T)*+' ), <6 7D5 T<D76>CA CW

9:>9d<A P<96C87D>? =7eC8 =@C?>A 7AB :<76

.

B<A76Y8<B

&

.

D796CEDC]YD>A!/#5 /CY8A7D CW 2E8>9YD6Y87D 7AB 4CCB 3:<=>?68@, GHHI

!

\"

#

; `JH

.

`J\5

!GI# (2%*+TU+2-& +, /23OV0'Z& /5 1:@?>9C9:<=>97D 9:7AE<? >A

?Y8>=>_>6?: ?7D6 ?Y]?6>6Y6<!/#5 4CCB 3:<=>?68@, GH"G, "IG; " GK"

.

" GKJ5

&*"

开发应用
T-<-_Ŝ )-Y> U V̂ _̂XWV>XSY

总第
",'

期
$

"$""

年
:

月
$



!GS# 3%*0 % %, )** V 35 *WW<96? CW _76<8 9CA6<A6 7AB 9:CPP>AE

=<6:CB CA 6:< P:@?>97D P8CP<86><? CW ?Y8>=> 7AB d7=7]CdC !/ #5

4>?:<8><? '9><A9<, "LL ,̀ JI

!

\

#

; `\\

.

`J"5

!G\# VUU0$ -, TN02'*Z2+20 ', 12+Z/ $5 *Q7DY76>AE Q>?9C?>6@

CW ?Y8>=> P7?6< 76 B>WW<8<A6 =C>?6Y8< 9CA6<A6?!/#5 2PPD><B +:<CDCE@,

GHHS, "S

!

I

#

; "II

.

"IL5

!GJ# -*0/2ZN) ', [&'*''20TN20 $, '+&[&)2& 35 1C89>A<

PD7?=7 P8C6<>A? 7? E<D <A:7A9<8 >A ?Y8>=> W8C= ]>E<@< ?A7PP<8

!

18>797A6:Y?67@<AY?

#

!/#5 4CCB ->C9:<=>?68@, GHH", G\; GK\

.

IH\5

!G`# -*0/2ZN) ', [&'*''20TN20 $, (N*Z'N-20 /, <6 7D5

*WW<96 CW ?C=< P8C6<>A 7BB>6>Q<? CA P8C6<CD@?>? 7AB E<D

.

WC8=>AE 7

.

]>D>6@ CW )>X78BW>?:

!

'78Y8>B76Y=]>D

#

!/#5 4CCB %@B8C9CDDC>B, GHHS,

"K; IL\

.

SH"5

!GK# /&0 ' Z, 12+Z / %, %N+ ' /5 *WW<96 CW ?Y]?6>6Y6>AE?Y8>=> _>6:

?P<A6 D7@>AE :<A =<76 CA 6:< P:@?>9C9:<=>97D 9:78796<8>?6>9? CW

W8><B W>?: P7?6<!/#5 4CCB 7AB ->CP8C9<?? (<9:ACDCE@, GH"S, `

!

I

#

;

LH"

.

LHK5

!GL# Z&. / ., )** 3 .5 *WW<96 CW ?6789: CW 6<^6Y87D P8CP<86><? CW ?Y8>

.

=>E<D!/#5 /CY8A7D CW 4CCB '9><A9<, "LK ,̀ \G; `GG

.

`G\5

!IH#

刘海梅
,

刘茹
,

熊善柏
,

等
5

变性淀粉对鱼糜制品凝胶特性的

影响
!/#5

华中农业大学学报
, GHH ,̀ GJ

!

"

#

; ""J

.

""L5

)&N %7>

.

=<>, )&N +Y, M&U0T ':7A

.

]7>, <6 7D5 *WW<96? CW =CB>W><B

?6789:<? CA 6<^6Y8< P8CP<86><? CW ?Y8>=>

.

]7?<B P8CBY96?!/#5 /CY8A7D

CW %Y7X:CAE 2E8>9YD6Y87D NA>Q<8?>6@, GHH ,̀ GJ

!

"

#

; ""J

.

""L5

!I"#

王聪
5

淀粉和亲水胶体对白鲢鱼鱼糜凝胶特性的增效作用研

究
!F#5

锦州
;

渤海大学
, GH"L; IH

.

IS5

$20T 3CAE5 '@A<8E>?6>9 <WW<96 CW ?6789: 7AB :@B8C9CDDC>B CA E<D

P8CP<86><? CW ?>DQ<8 978P ?Y8>=> !F#5 />AX:CY; -C:7> NA>Q<8?>6@,

GH"L; IH

.

IS5

!IG# O%20T ), O%20T 4, $20T M5 *WW<96? CW :@B8CD@X<B _:<76

EDY6<A CA 6:< P8CP<86><? CW :>E:

.

6<=P<876Y8<

!

#

"HH

]

#

68<76<B

?Y8>=>E<D?!/#5 4CCB %@B8C9CDDC>B?, GH"\, S\; "LJ

.

GHG5

!II# %2.. +5 4YA96>CA7D P8CP<86><? CW 6:< =@CW>]8>DD78 ?@?6<= 7AB

6:<>8 =<7?Y8<=<A6?!/#5 .Y?9D< 7? 4CCB, "LKJ; "I\

.

"LL5

!IS# )&201 O, )**3 ., 3%N0TZ %5 (<^6Y87D 7AB P:@?>97D P8CP<86><?

CW 79>B

.

>ABY9<B 7ABPC67??>Y=

.

?Y]?6>6Y6<B DC_

.

?CB>Y= ?Y8>=>E<D? !/ #5

/CY=7D CW 4CCB '9><A9<, GHHG, J`

!

"

#

; "HL

.

""G5

!I\#

王金荣
5

空心挂面加工和品质的影响因素研究及机理探

讨
!F#5

无锡
;

江南大学
, GHG"; "\

.

"J5

$20T />A

.

8CAE5 '6YB@ CA 6:< >AWDY<A9>AE W796C8? 7AB =<9:7A>?=?

CW 6:< P8C9<??>AE 7AB bY7D>6@ CW :CDDC_ ACCBD<? ! F #5 $Y^>;

/>7AEA7A NA>Q<8?>6@, GHG"; "\

.

"J5

!IJ#

刘玉洁
5

鲜湿面蒸煮品质主要影响因素研究
!F#5

郑州
;

河南工

业大学
, GHGH; SH

.

S"5

)&N VY

.

e><5 +<?<789: CA 6:< =7>A W796C8? 7WW<96>AE 6:< 9CCd>AE

bY7D>6@ CW W8<?: 7AB _<6 ACCBD<?!F#5 O:<AEX:CY; %<A7A NA>Q<8?>6@

CW (<9:ACDCE@, GHGH; SH

.

S"5

!I`#

孔保华
,

李明清
,

夏秀芳
5

不同盐对鲤鱼肌原纤维蛋白结构和

凝胶特性的影响
!/#5

食品与发酵工业
, GH"", I`

!

I

#

; \H

.

\S5

ZU0T -7C

.

:Y7, )& .>AE

.

b>AE, M&2 M>Y

.

W7AE5 (:< &AWDY<A9< CW

?7D6? CA 6:< ?68Y96Y87D 7AB E<D P8CP<86><? CW 9C==CA 978P

!

9@P8>

.

AY?978P>C

#

=@CW>]8>DD78 P8C6<>A?!/#5 4CCB 7AB 4<8=<A676>CA &ABY?

.

68><?, GH"", I`

!

I

#

; \H

.

\S5

!IK#

许艳顺
,

葛黎红
,

姜启兴
,

等
5

盐添加量和热处理对内酯鱼糜

凝胶品质的影响
!/#5

食品工业科技
, GH"I, IS

!

""

#

; JL

.

`G, `J5

MN V7A

.

?:YA, T* )>

.

:CAE, /&20T a>

.

^>AE, <6 7D5 *WW<96 CW ?7D6

9CA6<A6 7AB 6:<8=7D 68<76=<A6 CA E<D P8CP<86><? CW ?>DQ<8 978P

=>A9< >ABY9<B ]@ F

.

EDY9CA>9 79>B

.

,

.

D796CA<!/#5 '9><A9< 7AB (<9:

.

ACDCE@ CW 4CCB &ABY?68@, GH"I, IS

!

""

#

; JL

.

`G, `J5

!IL#

杨方琪
,

高福成
,

胡春
5

影响鱼糜制品因素的研究
!/#5

无锡轻工

业学院学报
, "LLG, ""

!

IH

#

; "KJ

.

"LH5

V20T 47AE

.

b>, T2U 4Y

.

9:<AE, %N 3:YA5 '6YB@ CA W796C8? 7W

.

W<96>AE ?Y8>=> P8CBY96?!/#5 /CY8A7D CW $Y^> &A?6>6Y6< CW )>E:6 &A

.

BY?68@, "LLG, ""

!

IH

#

; "KJ

.

"LH5

!SH#

郭世良
,

赵改名
,

王玉芬
5

离子强度和
P%

值对肌原纤维蛋白

热诱导凝胶特性的影响
!/#5

食品科技
, GHHK

!

"

#

; KS

.

K`5

TNU ':>

.

D>7AE, O%2U T7>

.

=>AE, $20T VY

.

W<A5 *WW<96? CW >CA>9

?68<AE6: 7AB P% Q7DY<? CA 6:< 9:78796<8>?6>9? CW :<76 >ABY9<B E<D7

.

6>CA CW =@CW>]8>DD78 P8C6<>A? !/#5 4CCB '9><A9< 7AB (<9:ACDCE@,

GHHK

!

"

#

; KS

.

K`5

%上接第
#+(

页&

!"`#

崔宇
,

卢秉久
,

赵悦
5

硝石矾石散对肝内胆汁瘀积型大鼠血清

学及
07

.

Z

.

2(1

酶活性的影响
!/#5

辽宁中医药大学学报
, GH"G,

"S

!

`

#

; "HS

.

"H\5

3N& VY, )N ->AE

.

e>Y, O%2U VY<5 *WW<96 CW ^>7C?:> W7A?:> PC_B<8

CA ?<8CDCE@ 7AB 07

.

Z

.

2(17?< 796>Q>6@ CW >A687:<P76>9 9:CD<?67?>?

876?!/#5 /CY87D CW )>7CA>AE NA>Q<8?>6@ CW (87B>6>CA7D 3:>A<?< .<B>

.

9>A<, GH"G, "S

!

`

#

; "HS

.

"H\5

!"K#

国家药典委员会
5

中华人民共和国药典
!'#5

北京
;

中国医药科

技出版社
, GHGH; I"L

.

IGH5

076>CA7D 1:78=79CPC<>7 3C==>??>CA5 1:78=79CPC<>7 CW 6:<

P<CPD<

m

? 8<PY]D>9 CW 3:>A7!'#5 -<>e>AE; 3:>A7 .<B>97D 7AB (<9:

.

ACDCE@ 18<??, GHGH; I"L

.

IGH5

!"L#

米汪洋
,

杨翠兰
,

克迎迎
,

等
5

基于正常大鼠物质能量代谢状

况探讨怀菊花的寒热药性
!/#5

中草药
, GHG", \G

!

I

#

; `LL

.

KH`5

.& $7AE

.

@7AE, V20T 3Y>

.

D7A, Z* V>AE

.

@>AE, <6 7D5 F>?9Y??>CA CA

9CDB 7AB :<76 P8CP<86><? CW 3:8@?7A6:<=> 4DC? >A AC8=7D 876?

]7?<B CA ?Y]?67A9< 7AB <A<8E@ =<67]CD>?=!/#5 3:>A<?< (87B>6>CA7D

7AB %<8]7D F8YE?, GHG", \G

!

I

#

; `LL

.

KH`5
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