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洋葱皮提取物对西式香肠抗氧化及品质的影响
!""#$%3&"&-*&-

2

##)#K%'+$%&-+-%*&K*,+-%+-,

C

(+)*%

.

&"<#3%#'-3+(3+

5

#

许美娜"

I"+)(&2$

"

!

陈乃阳"

/#?- -$(&

5

$2

@

"

!

牟柏德"

+"Q$(&=)

"

!

王增凯"

!,-.E)2

@

&X$(

"

于
!

帅"

*"401$(

"

!

崔泰花(

/"HJ$(&01$

(

!

李官浩"

GH.1$2&0$%

"

!

"K

延边大学食品研究中心%吉林 延吉
!

"!!###

$

(K

延边大学农学院%吉林 延吉
!

"!!###

#

!

"K<%%=S)C)$8>0/)29)8%

;

*$2P($2"2(B)8C(9

5

%

*$2

'

(

%

A(L(2"!!###

%

/0(2$

$

(K,

@

(>1L918$L/%LL)

@

)%

;

*$2P($2"2(B)8C9

5

%

*$2

'

(

%

A(L(2"!!###

%

/0(2$

#

摘要!通过测定酸价&过氧化值与硫代巴比妥酸值来监测西

式香肠在储存过程中的脂肪氧化程度的变化$并采用色差&

全质构分析等方法将洋葱皮提取物香肠与空白对照样品的

品质进行比较$以考察洋葱皮提取物对西式香肠的色泽&质

构以及氧化稳定性的影响!结果显示"洋葱皮提取物的添加

量为
#6%P

时$不仅抑制了西式香肠脂肪的氧化$而且还改善

了其色泽$降低了其硬度&弹性与咀嚼性!

关键词!洋葱皮提取物%西式香肠%脂肪氧化
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西式香肠货架过程中产生的氧化问题一直是困扰其销

售的重要问题&西式香肠品质的恶化%会产生具有致癌-诱

变作用的丙二醛!

IV=

#等物质)

"

*

%因此需采取有效的措施

进行预防&目前常用的控制方法有"在肉制品中添加内源性

天然抗氧化剂)

(

*或合成抗氧化剂)

!

*

$在储存过程中采用真空

包装或气调保藏方法以阻隔肉制品与氧气的接触)

N

*

&但有

研究)

%

*表明%合成抗氧化剂有抑制人呼吸酶的作用%摄入量

过多会引发癌症和畸形&出于对食品安全的高度重视%近年

来对天然抗氧化剂的研究日益增多%现已证实迷迭香-肉桂

和丁香的提取物具有抗氧化-抑制酸败等的作用)

'M$

*

%巴戟

天具有抗菌-抗氧化的效果)

:

*

&

洋葱!

,LL(1:>)

7

$?6

#别名玉葱-圆葱%为百合科葱属
(

年生草本植物%是中国主要栽培的蔬菜之一&洋葱营养丰

富%且富含黄酮类物质%有清除自由基-抗氧化等作用)

&M"#

*

&

目前关于洋葱可食部分黄酮类化合物的研究较多)

""

*

%相比

之下%关于洋葱皮的研究较少&吴素玲等)

"(

*研究发现洋葱

外表皮中的黄酮类物质含量!

!6&'%P

#显著高于肉质部分的

!

#6!$'P

#&然而在食用和加工过程中%洋葱皮被作为垃圾

处理%不仅污染环境还浪费资源&本试验拟将从洋葱皮中提

取的黄酮类化合物添加至西式香肠中%并通过检测其贮藏期

的酸价-过氧化值-硫代巴比妥酸值来探讨洋葱皮提取物对

西式香肠脂肪氧化的抑制作用$使用色差-全质构分析来探

讨洋葱皮提取物对西式香肠品质的影响&

"

!

材料与方法
"6"

!

材料与仪器

"6"6"

!

材料与试剂

洋葱皮"延吉市万源市场$

猪肉"延吉百货超市$

硫代巴比妥酸!

KR=

#"源叶生物科技有限公司$

石油醚-乙醇-三氯甲烷-甲醇等"科密欧化学试剂有限

公司&

"6"6(

!

主要仪器与设备

低速台式大容量离心机"

KV?*N#R

型%上海安亭科学仪

器厂$

%%"



冷冻干燥机"

?OG*":

型%北京松源华兴科技发展有限

公司$

旋转蒸发仪"

)f)?=<*"##"

型%东京理化器械株式会社$

紫外
*

可见分光光度计"

\*!&##

型%日本日立制作公司$

糖度计"

ef#!(K

型%重庆蜀江科技贸易有限公司$

电子天平"

W=""#N<

型%上海精密科学有限公司&

"6(

!

试验方法

"6(6"

!

洋葱皮提取物!

JX)

#的制备
!

采用溶剂法)

"!

*提取

JX)

&

%###+?

蒸馏水中放入
!##

>

洋葱皮%在
:%]

下提

取
NA

%为第一次提取&然后将洋葱皮提取液用纱布过滤%滤

渣放入
N:##+?$#P

乙醇溶液中%在
:#]

下提取
NA

%为第

二次提取&合并
(

次提取液%用纱布过滤&滤液通过抽滤除

去杂质%旋转蒸发仪浓缩抽滤后得
JX)

液%用糖度计不时地

测定液体的糖度%浓缩至糖度达到
N6#

0

RC-i

后%冷冻干燥成

JX)

粉末&

"6(6(

!

西式香肠的制作
!

猪肉
"##S

>

切成
:

#

"#++

的肉

丁%按肥瘦质量比
"

$

N

混匀后斩拌%加入配料!食盐
!S

>

%味

精
"S

>

%冰水
(#S

>

#混匀%根据不同的试验组%添加不同浓度

的洋葱皮
JX)

粉"

#6#P

!空白对照组#%

#6"P

%

#6!P

%

#6%P

&

然后按照单根肠长度
":

#

(#9+

-直径
N6(

#

N6%9+

-灌注

""#

>

斩拌后的肉%结扎后放入
:#]

蒸煮
'#+-4

%随后放入

冰水中进行冷却-真空包装后即为成品%放入
N]

冷藏&

"6(6!

!

酸价的测定
!

按
OR%##&6((&

'

(#"'

1食品安全国家

标准
!

食品中酸价的测定2执行&

"6(6N

!

过氧化值!

XJ;

#的测定
!

按
OR%##&6(($

'

(#"'

1食

品安全国家标准
!

食品中过氧化值的测定2执行&

"6(6%

!

硫代巴比妥酸值!

KR=

#的测定
!

参照文献)

"N

*的方

法%稍有改动&取
#6!

>

剁碎后的样品放入试管中%再加入

!+?KR=

溶液和
"$+?KY=*GY.

溶液%混合均匀后在沸水

浴中进行
!#+-4

的反应%随后冷却&取
%+?

冷却后的反应

液样品加入相同体积的三氯甲烷%

!###C

(

+-4

离心
"#+-4

%在

%!(4+

处测定吸光值&按式!

"

#计算硫代巴比妥酸值&

Jj,

%!(

b&6N:

% !

"

#

式中"

J

'''硫代巴比妥酸值%

+

>

(

S

>

$

,

%!(

'''溶液的吸光值$

&6N:

'''常数&

"6(6'

!

颜色测定
!

参照文献)

"%

*的方法%并稍作改动&剥去

西式香肠肠衣%将肉绞碎平铺到平皿上%均匀地压成厚度约

"9+

的薄片%采用色彩色差仪选取
!

处不同的地方%进行颜

色测定&依据
Y@)

颜色评定系统%测定样品的亮度值!亮度

值
j#

%黑$亮度值
j"##

%白#-红度值!红色度
j_'#

%红$红

色度
jM'#

%绿#-黄度值!黄色度
j_'#

%黄$黄色度
jM'#

%

蓝#&

"6(6$

!

质构分析!

KX=

#

!

每组随机取出
!

个香肠%剥去肠衣

切成
!

块大小相同的样品!高
(%++

直径约
(#++

#%压
(

次&设定的机器参数为"最大感应元
"###<

%起始力
#6%<

%

形变百分量
N%P

%检测速度
'#++

(

+-4

%回程距离
!#++

&

"6(6:

!

数据处理方法
!

所有试验重复
!

次%试验数据使用

)i97.

办公软件进行统计整理%结果采用
ZXZZ"$6#

统计分

析软件进行方差分析%使用
V549,4

法进行显著性差异检验%

试验数据用平均值
c

标准差表示&

(

!

结果与讨论
(6"

!

JX)

添加量对西式香肠贮藏期间酸价的影响

由表
"

可知%在贮藏期间香肠的酸价呈现出上升趋势%

表明香肠中的脂肪在此期间不断地降解生成脂肪酸并逐渐

积累&

JX)

添加量组的酸价与空白对照组相比%均没有显

著差异&根据章林等)

"'

*的研究可知%添加抗氧化剂虽然可

以抑制脂肪的氧化%但对脂肪酶的活性并无显著的抑制作

用%因而不会对肉制品的酸价产生显著的影响&

(6(

!

JX)

添加量对西式香肠贮藏期间过氧化值$

XJ;

%的

影响

!!

由表
(

可知%在贮藏期间%空白对照组中的
XJ;

上升速

度较快%是由于空白对照组中氢过氧化物的形成速度快于分

解速度$而添加
JX)

的西式香肠
XJ;

较低%可能是
JX)

抑

制了氢过氧化物的生成&在第
N

天时%添加
#6!P

和
#6%P

的

XJ;

值没有显著差异!

X

%

#6#%

#$在第
&

天时%添加
#6!P

和

#6%P

的
XJ;

值显著低于空白对照组!

X

#

#6#%

#%说明
JX)

能在一定程度上抑制了过氧化物的产生&

(6!

!

JX)

添加量对西式香肠贮藏期间硫代巴比妥酸值

$

KR=

值%的影响

!!

由表
!

可知%随着储存时间的延长%

KR=

值逐渐增加%

表明西式香肠在
"

#

""8

时不饱和脂肪酸不断地被氧化产

生醛类&添加
JX)

的西式香肠在贮存期间的
KR=

值均低

于空白对照组%并且在
JX)

添加量为
#6%P

时对
KR=

值增

加的抑制作用最强&说明添加
JX)

可在一定程度上抑制香

肠中脂肪的氧化&

表
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!

JX)

添加量对贮藏期间西式香肠酸价的影响^

K,F.7"
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同列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

'%"

提取与活性
!
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年第
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表
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JX)

添加量对贮藏期间西式香肠
XJ;

的影响^

K,F.7(
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)BB79/10BJX),88-/-0404XJ;0BD71/7C41,51,
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785C-4
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1/0C,
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7

添加量(
P

过氧化值(!

+7

L

.

S
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M"

#

"8 N8 $8 &8 ""8

#6# :6%"c#6!"

9

""6!%c#6(%
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F
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F

"!6!%c#6#&

F

#6% $6"!c#6"N

,

&6&!c#6((

,

""6%!c#6"'

,

"(6$Nc#6"'

,F

"!6!(c#6"'

F
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同列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

表
!

!

JX)

添加量对贮藏期间西式香肠
KR=

值的影响^

K,F.7!

!

)BB79/10BJX),88-/-04,+054/04KR=-4D71/7C41,51,

>

785C-4

>

1/0C,

>

7

添加量(
P

KR=

值(!

"#

M(

+

>

.

>

M"

#

"8 N8 $8 &8 ""8

#6# #6%&c#6#"

F

#6:(c#6#"

9

#6&$c#6#"

9

"6"Nc#6#"

F

"6(&c#6#"

F

#6" #6%:c#6#(

F
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F

#6&'c#6#(

9

"6"#c#6"(

F
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F

#6! #6%%c#6#"

,

#6$'c#6#"

,F

#6&(c#6#"

F

#6&!c#6#"

,

"6#'c#6#(

,

#6% #6%!c#6#(

,
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,F

#6::c#6#"

,

#6&Nc#6#"

,

"6#'c#6#(

,
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同列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

(6N

!

JX)

添加量对西式香肠颜色的影响

JX)

本身含有颜色较深的色素%这些色素在加工过程

中会均匀地分布到香肠中%从而导致
JX)

组香肠的亮度值

比对照组低%而且随着添加量的增高%颜色会逐渐加深&

由表
N

可知%添加
#6%P

的亮度值显著低于空白对照组%

红色度显著增高!

X

#

#6#%

#&提高了西式香肠的红色度%更

利于吸引消费者&

(6%

!

JX)

添加量对西式香肠贮藏期间质构特性的影响

由表
%

#

$

可知%添加
JX)

的西式香肠在硬度值-弹性

和咀嚼性指标上均低于空白对照组%而且添加
#6%P

的硬度

表
N

!

JX)

添加量对西式香肠颜色的影响^

K,F.7N

!

)BB79/10BJX),88-/-0404/A7/7i/5C70BD71/7C4

1,51,

>

785C-4

>

1/0C,

>

7

添加量(
P

亮度值 红色度 黄色度

#6# $%6!!c#6"'

8

N6'!c#6#!

F

"(6$&c#6!%

,

#6" '$6'"c#6'N

9

N6$'c#6#:

9

"N6%$c#6"'

F

#6! '(6:$c"6"&

F

'6(!c#6#%

8

"%6!:c#6"&

9

#6% %$6!:c#6&"

,

$6NNc#6""

B

"%6N!c#6"!

9

!

^

!

同列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

表
%

!

JX)

添加量对贮藏期间西式香肠硬度的影响^

K,F.7%

!

)BB79/10BJX),88-/-0404/A7A,C847110BD71/7C41,51,

>

785C-4

>

1/0C,

>

7

添加量(
P

硬度(
<

"8 N8 $8 &8 ""8

#6# "#6%$c#6(% ""6N#c#6(" ""6:!c#6'' "(6$$c"6(' "(6'$c#6%&

F

#6" "#6N!c#6"% ""6N!c#6(" ""6%$c"6#( "(6'#c#6%' "(6:#c#6"#

F

#6! "#6!!c#6!( "#6'#c#6"# ""6!$c#6%# "(6!!c#6%% "(6%$c#6%&

F

#6% "#6'!c#6(" ""6#$c#6&$ ""6N!c"6&! ""6:!c#6'$ "(6N$c#6#'

,F

!!!!!!!!!!

^

!

同一列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

表
'

!

JX)

添加量对贮藏期间西式香肠弹性的影响^

K,F.7'

!

)BB79/0BJX),88-/-0404/A77.,1/-9-/

2

0BD71/7C41,51,

>

785C-4

>

1/0C,

>

7

添加量(
P

弹性(
++

"8 N8 $8 &8 ""8

#6# (6$!c#6"N (6&'c#6(# !6((c#6#! !6$(c#6#(

F

!6$'c#6"#

#6" (6':c#6!( !6##c#6(% !6"#c#6"" !6'(c#6#$

,

!6$'c#6#(

#6! (6%:c#6"! (6&&c#6"" !6#Nc#6": !6%Nc#6!:

,

!6$!c#6!!

#6% (6'&c#6#& !6#&c#6#' !6"(c#6"' !6N:c#6#%

,
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!!!!!!!!!!

^
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同一列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#
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第
!!

卷第
:

期 许美娜等"洋葱皮提取物对西式香肠抗氧化及品质的影响
!



表
$

!

JX)

添加量对贮藏期间西式香肠咀嚼性的影响^

K,F.7$

!

)BB79/0BJX),88-/-04049A7D,F-.-/

2

0BD71/7C41,51,

>

785C-4

>

1/0C,

>

7

添加量(
P

咀嚼性(!

<

.

9+

#

"8 N8 $8 &8 ""8

#6# "&6#%c#6$' ((6!%c"6:$ (!6!#c"6(# (N6":c"6$"

F

(N6%Nc"6#%

F

#6" "&6"#c"6N& ("6!#c(6(( (!6("c#6N#

(!6$'c#6'N

,

(N6!&c"6"!

F

#6! "&6(#c#6N$ ("6$'c"6$! ((6!:c(6'#

(!6"%c"6%%

,

(N6!%c#6':

F

#6% "&6"#c#6!: (#6%(c"6"$ ((6"Nc:6%$ (!6%'c#6NN

,

(!6:'c#6$N

,F

!!!!!!!!!!

^

!

同一列不同小写字母表示不同试验组间存在显著性差异!

X

#

#6#%

#&

值最小&在第
&

天时%添加
JX)

的西式香肠的弹性显著低

于空白对照组!

X

#

#6#%

#&本试验添加
JX)

导致西式香肠

的硬度降低%可能是
JX)

提高了西式香肠的乳化稳定性%改

善了西式香肠的硬度&唐学燕等)

"$

*的研究也表明%洋葱的

添加显著降低了香肠的硬度和易碎度%提高了香肠的弹性%

改善了香肠的品质&因此%添加
JX)

能够改善西式香肠在

贮藏期间的质构特性&

!

!

结论
试验结果表明"洋葱皮提取物具有抗氧化作用%并且添

加量越多抗氧化效果越好&此外%洋葱皮提取物在一定程度

上可以改善西式香肠的颜色和品质&但由于提取物本身的

特殊气味对滋味感官的影响%添加量不宜过大%应控制在

#6%P

以内&可见%洋葱皮提取物具备改善食品品质-延长食

品贮藏期的潜力&今后可进一步尝试研究洋葱皮提取物在

食物中的应用特性&
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