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射线辐照对酱卤鸡爪杀菌效果及品质的影响
E..&%"-+.

#$

F+

!

#'

/

,##'),'",+(+(-"&#,0,:'",+(

'()

6

$'0,"

/

+.-'$%&)%1,%@&(%0'8

彭
!

玲"

!

?

!

!

!?-.4()

0

"

#

?

#

!

!

徐远芳"

!

?

!

!

1",$%)&

<

%)

0

"

#

?

#

!

!

张祺玲"

!

?

!

!

N#+-.Q(&;()

0

"

#

?

#

!

周毅吉"

!

?

!

!

N#O",(&

T

(

"

#

?

#

!

!

毛青秀+

*+OQ()

0

&@($

+

!

李文革"

!

?

!

!

45P/)&

0

/

"

#

?

#

!

!

"J

湖南省农业科学院核农学与航天育种研究所#湖南 长沙
!

+"$"?%

%

?J

湖南省农业生物辐照工程

技术研究中心#湖南 长沙
!

+"$"?%

%

!J

生物辐照技术湖南省工程研究中心#湖南 长沙
!

+"$"?%

%

+J

湖南粮食集团有限责任公司#湖南 长沙
!

+"$$"?

$

!

"J5)BC(C$C/2

<

-$:;/%9+

0

9(:$;C$9%;6:(/):/%)=6

U

%:/>9//=()

0

#

#$)%)+:%=/K

'

2

<

+

0

9(:$;C$9/6:(/):/B

#

E7%)

0

B7%

#

#$)%)+"$"?%

#

E7()%

%

?J#$)%)!92A():/?)

0

()//9()

0

D/:7)2;2

0'

M/B/%9:7E/)C/92

<

+

0

9(:$;C$9%;>(2;2

0

(:%;

599%=(%C(2)

#

E7%)

0

B7%

#

#$)%)+"$"?%

#

E7()%

%

!J#$)%)!92A():/>(2;2

0

(:%;599%=(%C(2)D/:72)2;2

0'

?)

0

()//9()

0

M/B/%9:7E/)C/9

#

E7%)

0

B7%

#

#$)%)+"$"?%

#

E7()%

%

+J#$)%).9%().92$

U

E2J

#

4C=J

#

E7%)

0

B7%

#

#$)%)+"$$"?

#

E7()%

$

摘要!为探讨利用#$
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射线辐照酱卤鸡爪保质的最适条

件!分别采用不同剂量#$

C8

(

射线对酱卤鸡爪进行辐照处

理!分析辐照剂量与酱卤鸡爪菌落总数"营养成分"氨基酸和

脂肪酸各组分"酸价$

GC

%"过氧化值$

F[@

%"挥发性盐基氮

$

I@),A

%"亚硝酸盐及色度之间的关系#结果表明'

#$

C8
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射线辐照对酱卤鸡爪杀菌效果明显!样品初始菌落总数为

+;!_"$

?

C̀ N

,

5

!经
+;$&Tf

J

剂量辐照后即可降至
"$C̀ N

,

5

以内&辐照对酱卤鸡爪中水分含量没有明显的影响&辐照前

后蛋白质含量变化没有明显的规律&随着辐照剂量的增加!

脂肪含量先升高后降低!

%;'+Tf

J

以上显著高于对照样$

F

#

$;$%

%&辐照剂量与氨基酸和脂肪酸各组分含量的变化没有

明显的相关性&辐照后的样品中均有新的脂肪酸生成&辐照

样的
GC

和
F[@

均低于对照样$

F

#

$;$%

%&

";((Tf

J

时!

I@),A

低于对照样$

F

#

$;$%

%!

%;'+Tf

J

以上时!高于对照

样$

F

#

$;$%

%&

$;$$

"

(;""Tf

J

时!辐照对色度值
4

无明显影

响$

F

"

$;$%

%!

$;$$

"

+;$&Tf

J

时!

%

值无明显变化$

F

"

$;$%

%!各试验组中
R

值均显著高于对照样$

F

#

$;$%

%!

%;'+Tf

J

以上时差异显著$

F

#

$;$%

%#

关键词!酱卤鸡爪&
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射线&辐照&杀菌&品质
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鸡爪!又名凤爪$是鸡肉加工中的一种副产品#营养成分

丰富#具有低脂肪,高蛋白的特点#富含胶原蛋白,谷氨酸以

及
C/

,

<̀

等矿质元素#具有美容养颜,减肥降压的功效#对人

体皮肤,骨骼组织,中枢神经和免疫系统的发育和功能都有

重要影响*

"U?

+

&鸡爪一直是中国禽肉产品加工中的一种优

质原料#被广泛地制作成不同风味的产品&

目前#中国禽肉制品微生物合格率较低#主要是由于肉

类产品高度易腐#此外还可能存在一些食源性病原菌#因此#

对加工过程中潜在微生物危害的控制备受关注*

!U%

+

&肉制

品加工常用的灭菌方法是高温和添加防腐剂#但高温会破坏

禽肉类如鸡爪中胶原蛋白的凝胶特性#影响产品的食用品

质#防腐剂能有效地抑制微生物的生长#但不能起到杀灭的

效果#过量使用则不利于人体健康&食品辐照技术是利用
(

射线等与物质作用产生的物理,化学和生物效应#达到杀虫

灭菌,防止霉变,提高食品的卫生质量,保持营养品质及风

味,延长货架期的一种有效的食品非热杀菌技术*

#U"$

+

&目

前#已有报道辐照灭菌泡椒鸡爪*

""

+

,酱鸭*

"?

+

,扒鸡*

"!

+

,红烧

鸡块*

"+

+等禽类肉制品的研究#而针对辐照酱卤鸡爪的研究

尚未见诸于报道&酱卤鸡爪作为一种具有代表性的湘味熟

食系列禽类肉制品#灭菌方法对其风味口感和色泽等品质保

持尤为重要&本研究拟以酱卤鸡爪为研究对象#采用#$

C8

(

射线辐照技术#研究辐照杀灭酱卤鸡爪中微生物的效果及对

其品质的影响#为辐照技术在酱卤鸡爪及其他禽类肉制品加

工中的产业化应用提供参考依据&

"

!

材料与方法
";"

!

材料与试剂

酱卤鸡爪"由湖南省某禽类肉制品加工企业提供#样品

的初始菌落总数为
+;!_"$

?

C̀ N

(

5

%

本研究中所使用的试剂均为分析纯#水为
f)

(

I##(?

'

?$$(

规定的三级水&

";?

!

仪器与设备

电子天平"

GX,?$+

型#梅特勒
,

托利多仪器!上海$有限

公司%

电热鼓风干燥箱"

BOf,&?+$G

型#上海一恒科学仪器有

限公司%

定氮仪"

VBA,$+G

型#上海新嘉电子有限公司%

脂肪测定仪"

WỲ,$#G

型#上海精龙化工有限公司%

氨基酸自动分析仪"

X,(&$$

型#日本日立公司%

紫外可见分光光度计"

N@,"'$$

型#日本岛津公司%

fC,EW

"

'(&$G,%&'%C

型#美国安捷伦科技公司&

";!

!

试验方法

";!;"

!

样品准备
!

酱卤鸡爪#在湖南省某禽类肉制品加工企

业生产后#采用
F-

袋真空包装#每包约
?%

5

&将供试样品分

为
#

份#每份约
%$$

5

#在
+\

下保存备用&

";!;?

!

辐照处理
!

在常温运输条件下#将准备好的样品运送

至湖南省农业科学院核农学与航天育种研究所浏阳辐照中

心进行辐照处理#辐照剂量依次设定为
$

#

?

#

+

#

#

#

(

#

"$Tf

J

&

该中心辐照装置为#$

C8

(

辐照装置#放射性活度为
?;&#_

"$

"#

)

e

#单板源#采用动态步进辐照工艺&辐照剂量以剂量

计跟踪实测值为准#所用剂量计为实验室自制重铬酸银剂量

计#经中国剂量科学院丙氨酸剂量计!

ABGW

$比对#剂量测定

误差小于
h!H

&

";!;!

!

指标测定
!

辐照结束后#立即取样测定各项指标#并

将其余样品保存在冰箱中!

+\

$&其中#菌落总数测定按照

f)+'(&;?

'

?$"$

进行%水分测定按照
f)

(

I%$$&;!

'

?$"$

进行%蛋白质测定按照
f)

(

I%$$&;%

'

?$"$

进行%脂肪测定

按照
f)

(

I %$$&;!'

'

?$$!

进 行%酸 价 测 定 按 照
f)

(

I

%$$&;!'

'

?$$!

进 行%挥 发 性 盐 基 氮 测 定 按 照
f)

(

I

%$$&;++

'

?$$!

进行%过氧化值测定按照
f)

(

I%$$&;!'

'

?$$!

进行%亚硝酸盐测定按照
f)

(

I%$$&;!!

'

?$"$

进行%脂

肪酸测定按照
f)

(

I"'!''

'

?$$(

和
f)

(

I"'!'#

'

?$$(

进

行%氨基酸测定按照
f)

(

I%$$&;"?+

'

?$$!

进行%色度采用

色差计进行分析&每个样品重复测定
!

次#求平均值&

";!;+

!

数据分析
!

试验数据用
WFWW?$

进行统计分析#计算

标准偏差!

hWB

$并运用
XWB

检验进行显著性分析!

F

#

$;$%

$&

?

!

结果与讨论
?;"

!

辐照对酱卤鸡爪菌落总数的影响

由表
"

可以看出#未辐照样品中菌落总数为
+;!_

"$

?

C̀ N

(

5

#

";((Tf

J

剂量辐照后菌落总数降至
+;$_

"$

"

C̀ N

(

5

#

+;$&Tf

J

时低于
"$C̀ N

(

5

&结果表明#

#$

C8

(

射线辐照对酱卤鸡爪具有明显的杀菌效果&通常影响辐照

杀菌效果的主要因素包括辐照剂量,初始含菌量,

L

"$

值!微

生物对辐射的耐受性$,含水量,温度,含氧量,货物密度等&

因此#在利用辐照技术对食品进行灭菌的应用过程中#应根

据实际研究情况制定不同类型的辐照工艺*

"%

+

&

?;?

!

辐照对酱卤鸡爪营养成分的影响

水分是酱卤鸡爪中重要的组成成分#含量达到
#$H

以

上#同时也是主要的辐射敏感因子#水分含量直接影响食品

的品质&由表
?

可知#辐照对水分含量的影响不大#与对照

样相比没有明显的变化!

F

"

$;$%

$#与罗志平等*

"#

+的研究结

论一致&但在辐照过程中#

(

射线可引起水的辐射化学反

应#使其分解为
[O

-和
O

-

?

种自由基&蛋白质和脂肪是

表
"

!

辐照剂量对酱卤鸡爪菌落总数的影响

I/P1<"

!

-KK<>:98K077/=0/:08484:8:/1P/>:<70/1>834:8K9/3><=>20>T<4>1/L

辐照剂量(
Tf

J

CV ";(( +;$& %;'+ (;"" "$;!%

菌落总数(!

C̀ N

-

5

U"

$

+;!_"$

?
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"
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"$
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表
?

!

辐照剂量对酱卤鸡爪营养成分的影响b

I/P1<?

!

-KK<>:98K077/=0/:0848443:70:0848K9/3><=>20>T<4>1/L

"

)]!

#

辐照剂量(
Tf

J

CV ";(( +;$& %;'+ (;"" "$;!%

水分(
H

!

#+;'%h$;"% #+;"(h$;!% #!;%'h";$% #+;!?h$;+& #+;'"h";#? #+;!#h$;"'

蛋白质(
H &;(?h$;$% "$;+#h$;$?

$

&;(?h$;$" "?;+"h$;$+

$

"!;'!h$;"#

$

&;("h$;$(

脂肪(
H

!

';'(h$;?% (;??h$;$' (;%&h$;!& &;+!h$;+%

$

(;%"h$;%" #;(?h$;?%

$

!!!

b

!

用
XWB

法进行多重比较分析#同一行中辐照样与对照样!

CV

$相比#

$

表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

重要的营养和功能成分#其含量决定了食品的营养品质&经

不同剂量辐照后#蛋白质含量变化没有明显的规律#当辐照

剂量为
";((

#

%;'+

#

(;""Tf

J

时蛋白质含量与对照样相比变

化明显!

F

#

$;$%

$#而
+;$&

#

"$;!%Tf

J

时变化不明显!

F

"

$;$%

$%

$;$$

"

%;'+Tf

J

时随着辐照剂量的增加#脂肪含量逐

渐升高#

%;'+Tf

J

时其含量变化达到显著水平!

F

#

$;$%

$%随

后则逐渐减少#

"$;!%Tf

J

时明显低于对照样!

F

#

$;$%

$&研

究结果表明"酱卤鸡爪蛋白质和脂肪含量变化与辐照剂量的

增加没有明显的相关性#与已有的报道*

"'U"&

+一致&在常用

剂量范围内#辐照对食品中蛋白质的影响通常很小#不同的

蛋白质几乎一样#具体的辐照效应与蛋白质的结构组成,天

然或变性蛋白质,存在的状态#以及其他物质的存在与否

有关&

?;!

!

辐照对酱卤鸡爪氨基酸组分的影响

氨基酸是组成蛋白质分子的基本单位#通常蛋白质的水

解物中含有
?$

种氨基酸&由表
!

可以看出#酱卤鸡爪中氨

基酸种类丰富#共检测到
"'

种氨基酸#其中苏氨酸,缬氨酸,

异亮氨酸,亮氨酸,苯丙氨酸以及赖氨酸
#

种氨基酸为人体

必需的氨基酸&氨基酸含量也较高#其中谷氨酸含量最高为

?;#$

5

(

"$$

5

#甘氨酸次之#蛋氨酸和组氨酸的含量相对较

低#而胱氨酸和酪氨酸的含量均低于
".

5

(

T

5

&与对照样相

比#

";((Tf

J

剂量辐照后#样品中氨基酸各组分的含量有所

降低#其中脯氨酸的含量降低最明显!

F

#

$;$%

$&随着辐照

剂量增加#氨基酸各组分含量的变化没有明显的规律&已有

的研究表明#辐照会对个别氨基酸组分产生明显的影响&刘

春泉等*

?$

+报道了冷冻羊肉中组氨酸的含量随着辐照剂量的

增加而降低%冯敏等*

?"

+报道了辐照干制海兔中脯氨酸和胱氨

酸含量显著降低的研究结论&但随着辐照剂量的增加#氨基

酸各组分的含量没有明显的变化规律#表明辐照不会引起酱

卤鸡爪中氨基酸各组分含量的明显变化#与胡鹏等*

"!

+的研究

结论基本相似&蛋白质的营养价值在很大程度上取决于氨基

酸的组成成分#辐照会使氨基酸发生变化#但在所用的剂量下

通常不会使食品中的氨基酸组分发生明显的变化&

?;+

!

辐照对酱卤鸡爪脂肪酸组分的影响

脂肪酸是天然脂肪水解后所生成的脂肪族一元羧酸类

成分&由表
+

可以看出#酱卤鸡爪中脂肪酸种类十分丰富#

含有人体必需的亚油酸,

$

,

亚麻酸和花生四烯酸等不饱和脂

肪酸 &对照样中共检测到
"'

种脂肪酸成分#其中含有
"!

种

表
!

!

辐照剂量对酱卤鸡爪氨基酸组分的影响b

I/P1<!

!

-KK<>:98K077/=0/:08484:2<>8.

M

890:0848K/.048/>0=98K9/3><=>20>T<4>1/L

"

)]!

#

5

(

"$$

5!

辐照剂量(
Tf

J

CV ";(( +;$& %;'+ (;"" "$;!%

门冬氨酸
";$+h$;$$( $;&(h$;$$' ";$#h$;$!( ";$$h$;$$% ";$%h$;$#( ";$#h$;$!#

苏氨酸
!

$;++h$;$"? $;+?h$;$"' $;+%h$;$"" $;+?h$;$$& $;++h$;$$' $;+%h$;$"#

丝氨酸
!

$;+%h$;$$! $;+?h$;$"! $;+#h$;$"$ $;+!h$;$"? $;+%h$;$$' $;+#h$;$"+

谷氨酸
!

?;#$h$;$?% ?;+#h$;$$( ?;#!h$;$+% ?;+&h$;$$( ?;%&h$;$"+ ?;##h$;$+"

甘氨酸
!

?;%!h$;$?" ?;!%h$;$$& ?;#?h$;$?# ?;+?h$;$?$ ?;#+h$;$$$ ?;%'h$;$?%

丙氨酸
!

";!%h$;$+& ";?%h$;$?# ";!&h$;$?( ";?(h$;$$+ ";+$h$;$$( ";!'h$;$$(

胱氨酸
!

$;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$

缬氨酸
!

$;+'h$;$?! $;+!h$;$?& $;+#h$;$?! $;+!h$;$"( $;+%h$;$"( $;+(h$;$$&

蛋氨酸
!

$;"%h$;$$? $;"+h$;$$& $;"#h$;$$( $;"+h$;$?% $;"+h$;$$+ $;"+h$;$$!

异亮氨酸
$;!!h$;$$& $;!$h$;$$+ $;!!h$;$$! $;!"h$;$$' $;!?h$;$$% $;!!h$;$$%

亮氨酸
!

$;(?h$;$"& $;'+h$;$"% $;(+h$;$"" $;'&h$;$"& $;(!h$;$"# $;(#h$;$""

酪氨酸
!

$;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$ $;$$h$;$$$

苯丙氨酸
";??h$;$"% ";??h$;$!& ";??h$;$$& ";?$h$;$!% ";?!h$;$$( ";?#h$;$?!

赖氨酸
!

$;%!h$;$?" $;+&h$;$?+ $;%!h$;$!! $;%$h$;$$( $;%!h$;$"! $;%!h$;$$(

组氨酸
!

$;$%h$;$$" $;$%h$;$$$ $;$%h$;$$$ $;$+h$;$$$ $;$%h$;$$" $;$#h$;$$$

精氨酸
!

";$#h$;$?& $;&&h$;$"' ";$&h$;$"% ";$"h$;$?% ";$&h$;$?? ";$%h$;$!!

脯氨酸
!

";??h$;$$% $;&?h$;$$#

$

";"'h$;$?% ";?$h$;$"( ";!(h$;$$+ ";!!h$;$$'

!!

b

!

用
XWB

法进行多重比较分析#同一行中辐照样与对照样!

CV

$相比#

$

表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

?""

第
!!

卷第
"?

期 彭
!

玲等"

#$

C8

(

射线辐照对酱卤鸡爪杀菌效果及品质的影响
!



不饱和脂肪酸#

+

种饱和脂肪酸&脂肪酸各组分中#油酸含

量最高#其次依次为亚油酸,棕榈酸,棕榈一烯酸,

$

,

亚麻酸

和硬脂酸#这几种脂肪酸的含量占比高达
&#H

&经不同剂量

辐照后#随着辐照剂量的增加#酱卤鸡爪中肉豆蔻酸,棕榈一

烯酸,硬脂酸,油酸以及
$

&

亚麻酸等脂肪酸各组分的含量变

化有一定的波动#但各种脂肪酸组分含量没有明显的变化规

律%棕榈一烯酸,

$

,

亚麻酸的含量先减少后增加再减少%

";((Tf

J

时油酸含量略有增加#

+;$&Tf

J

以上时均低于对照

样&与对照样相比#经不同剂量辐照后的
%

种样品中均检测

出十六碳二烯酸#其产生的原因可能是脂类在
(

射线电离作

用下#脂肪酸长链中
C

'

C

键发生断裂以及自由基的反应形

成&此外#不同的剂量辐照后的样品中还出现了二十五烷

酸,十七烷酸,二十三烷酸,二十四碳四烯酸,二十碳四烯酸

以及二十四烷酸等多种新的脂肪酸成分&

?;%

!

辐照对酱卤鸡爪
GC

'

F[@

'

I@),A

以及亚硝酸盐的

影响

!!

由表
%

可以看出#经不同剂量辐照后#酱卤鸡爪的酸价

和过氧化值的变化规律较为相似&

酸价是样品中游离脂肪酸含量的标志#可作为脂肪酸败

的指标#酸价越低#油脂质量,新鲜度越好&辐照样的酸价显

著低于对照样!

F

#

$;$%

$#与已有的研究结论不一致&冯

敏*

??

+

,郭军*

"+

+等报道了辐照能减缓贮藏期间样品中酸价升

高的趋势#酸价变化原因主要与微生物的生命活动有关&

!!

过氧化值!

F[@

$则反应样品中脂质的氧化程度#辐照会

加速脂肪氧化的作用&本试验中#辐照样的过氧化值显著低

于对照样的!

F

#

$;$%

$#但没有明显的变化规律#可能是由于

表
+

!

辐照对酱卤鸡爪脂肪酸组分的影响b

I/P1<+

!

-KK<>:98K077/=0/:08484:2<>8.

M

890:0848KK/::

J

/>0=9>84:<4:98K9/3><=>20>T<4>1/L

"

)]!

#

H

辐照剂量(
Tf

J

CV ";(( +;$& %;'+ (;"" "$;!%

十二烷酸
$;$?h$;$$$ $;$?h$;$$? $;$?h$;$$$ $;$?h$;$$" $;$!h$;$$" $;$?h$;$$$

肉豆蔻酸
$;++h$;$$( $;+"h$;$"$ $;%&h$;$$#

$

$;+(h$;$"& $;%$h$;$$% $;!&h$;$$'

十五烷酸
$;$%h$;$$? $;$%h$;$$$ $;$#h$;$$" $;$%h$;$$$ $;$'h$;$$? $;$%h$;$$"

棕榈酸
"!;$?h$;$?& "?;#'h$;$#' "+;??h$;$!!

$

"!;+&h$;$"& "!;+?h$;$+? "?;(%h$;$"#

棕榈一烯酸
#;%!h$;$#! #;!"h$;$%(

(;"(h$;$?+

$

';+#h$;$?&

$

#;'!h$;$"% #;+"h$;$%'

十七碳一烯酸
$;"%h$;$$% $;"!h$;$$? $;"#h$;$$$ $;"%h$;$$+ $;"?h$;$$" $;"%h$;$$?

硬脂酸
!;#$h$;$+" !;!%h$;$?% !;(!h$;$"& !;('h$;$!$ !;%+h$;$&( !;%"h$;$"+

油酸
+';$&h$;!%% +';($h$;+$( ++;$+h$;?$%

$

++;##h$;#"(

$

+%;&#h$;+!$ +#;(%h$;"'+

亚油酸
?";!$h$;$'( ?";#$h$;"?% ?$;(!h$;"'+ ?$;&(h$;$&% ?";$(h$;$#( ?";?(h$;?+$

$

,

亚麻酸
+;#?h$;$%# +;+#h$;$&! +;($h$;$?% %;!!h$;$?&

$

%;"!h$;$+%

$

+;&(h$;$?'

$

二十碳一烯酸
$;&$h$;$?" $;(+h$;$!% $;("h$;$$& $;&%h$;$"? $;&$h$;$?" $;&$h$;$?!

二十碳二烯酸
$;?"h$;$"+ $;"(h$;$$' $;?"h$;$$( $;"&h$;$$# $;"'h$;$$( $;"(h$;$$+

二十碳三烯酸
$;#?h$;$"( $;('h$;$!?

$

$;"(h$;$$&

$

$;$?h$;$$!

$

$;'#h$;$?%

$

$;(%h$;$!!

$

二十四烷酸
$;$&h$;$$? $;$&h$;$$! $;$&h$;$$$ $;"$h$;$$$ $;"?h$;$$$ $;""h$;$$"

花生四烯酸
$;!+h$;$$( $;!#h$;$"% $;?%h$;$$& $;+$h$;$$# $;+"h$;$"" $;+"h$;$"$

二十二烷酸
$;?$h$;$$! $;?"h$;$$( $;?"h$;$$? $;?+h$;$$? $;?%h$;$$" $;?#h$;$$%

二十四碳一烯酸
$;""h$;$$# $;""h$;$$$ $;$&h$;$$? $;"$h$;$$" $;"?h$;$$+ $;"$h$;$$(

二十五烷酸
U

$;$"h$;$$$

$

U U U U

十六碳二烯酸
U $;$(h$;$$$

$

$;""h$;$$$?

$

$;"$h$;$$$

$

$;"$h$;$$!

$

$;$&h$;$$"

$

十七烷酸
U U $;"?h$;$$"

$

U $;"$h$;$$?

$

U

二十三烷酸
U U $;$?h$;$$$

$

U U U

二十四碳四烯酸
U U $;#&h$;$$(

$

U U U

二十碳四烯酸
U U U

$;#%h$;$""

$

U U

二十四烷酸
U U U $;$&h$;$$"

$

U $;"$h$;$$!

$

!

b

!

用
XWB

法进行多重比较分析#同一行中辐照样与对照样!

CV

$相比#

$

表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

表
%

!

辐照剂量对酱卤鸡爪
GC

'

F[@

'

I@),A

以及亚硝酸盐的影响b

I/P1<%

!

-KK<>:98K077/=0/:08484GC

%

F[@

%

I@),A/4=40:70:<8K9/3><=>20>T<4>1/L

"

)]!

#

辐照剂量(
Tf

J

CV ";(( +;$& %;'+ (;"" "$;!%

酸价(!

.

5

-

5

U"

$

";'%h$;$? ";#'h$;$!

$

$;($h$;$"

$

$;%%h$;$$

$

$;"!h$;$$

$

$;#+h$;$"

$

过氧化值(!

.<

e

-

T

5

U"

$

?;+(h$;$" ?;?$h$;$?

$

";++h$;$+

$

";"(h$;$"

$

";$?h$;$!

$

?;$?h$;$+

$

I@),A

值(!

"$

U?

.

5

-

5

U"

$

!;!'h$;$' !;$+h$;"!

$

!;?'h$;"! +;'&h$;"$

$

%;'%h$;$%

$

%;#(h$;$%

$

亚硝酸盐(!

.

5

-

T

5

U"

$

$;$$h$;$$

$;%#h$;$$

$

";'(h$;""

$

";"?h$;$"

$

";"?h$;$"

$

$;$$h$;$$

!!!

b

!

用
XWB

法进行多重比较分析#同一行中辐照样与对照样!

CV

$相比#

$

表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

!""

贮运与保鲜
!

?$"'

年第
"?

期



鸡爪中的脂肪含量较低#过氧化值低#辐照后脂类发生轻微

氧化#过氧化值的波动则会比较大*

?!

+

&

<̀4

5

D

等*

?+

+报道了

+;%Tf

J

剂量辐照对熏制后的熟火鸡胸脯肉没有明显的影

响&辐照剂量在
(;""Tf

J

以内时#样品的酸价!

GC

$和过氧

化值 !

F[@

$随 着 辐 照 剂 量 的 增 加 有 逐 渐 下 降#而 在

"$;!%Tf

J

时略有增加#与对照样相比有明显差异!

F

#

$;$%

$&

!!

挥发性盐基氮!

I@),A

$是指由于酶和微生物的作用#动

物性食品在腐败过程中使蛋白质分解而产生氨以及胺类等

碱性含氮物质&随着辐照剂量的增加#样品中挥发性盐基氮

值!

I@),A

$的变化呈现先降后升的趋势&前人对鲈鱼*

?%

+

,

红烧鸡块*

"+

+的研究结论表明#随着贮藏时间的延长#辐照能

有效延缓其中挥发性盐基氮值的升高&对照样中未检出亚

硝酸盐#而经
";((

"

(;""Tf

J

剂量辐照后#各试验组中均出

现不同含量的亚硝酸盐!

F

#

$;$%

$#且随着辐照剂量的增加#

亚硝酸盐的含量呈现出先增加后减少的趋势&

";((

"

+;$&Tf

J

时#酱卤鸡爪中亚硝酸含量的增加与李树锦*

?#

+

,李

淑荣*

"'

+等的研究结论相似&辐照剂量为
+;$&

"

"$;!%Tf

J

时#亚硝酸盐含量则逐渐降低#与毛青秀等*

?'

+的报道一致&

亚硝酸盐含量的变化可能是辐照引起样品中氨,胺类等含氮

物质与亚硝酸根离子之间的相互转换所致&

?;#

!

辐照对酱卤鸡爪色度的影响

由表
#

可以看出#未辐照的酱卤鸡爪颜色为深褐色#其

对应的色差值
4]+%;##

#

%]"";?'

#

R]"%;!"

&其中#

4

代

表明暗度#

%

代表红绿色#

R

代表黄蓝色*

?(

+

&经不同剂量辐

照后#样品中色度指标的
4

,

%

,

R

值均有所差异&与对照样

相比#

";((

"

(;""Tf

J

剂量辐照对
4

值没有明显的影响

!

F

"

$;$%

$#表明
(;""Tf

J

以内剂量辐照对酱卤鸡爪的明暗

度没有明显的影响#

"$;!%Tf

J

时影响显著!

F

#

$;$%

$&辐

照剂量
";((

"

+;$&Tf

J

时#

%

值没有明显变化!

F

"

$;$%

$#

%;'+

"

(;""Tf

J

时变大!

F

#

$;$%

$#表明红色强度明显增

大&辐照后的样品
R

值均明显高于对照样!

F

#

$;$%

$#表明

辐照引起酱卤鸡爪黄色强度增加&对酱卤鸡爪的色度分析

结果显示"辐照不会影响其明暗度#但可能会引起其色泽向

红色和黄色转变#但样品的色度值与辐照剂量没有明显的

相关性&
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射线辐照对酱卤鸡爪有明显的杀菌作用#采用
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射线辐照对酱卤鸡爪中水分,蛋白质,脂肪以

及氨基酸和脂肪酸各组分的含量不会产生明显的破坏效果#
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的适宜剂量进行辐照#以提高产品的

卫生质量#延长货架期&
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