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天然复配保鲜剂及其与真空包装协同作用对

预调理猪肉馅货架期的影响
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摘要!目的!研究食品保鲜剂对预调理猪肉馅保鲜效果的

影响#解决预调理猪肉馅易腐败变质且货架期极短的问

题!方法!利用菌落总数或
>!M

值作为评价标准#测定

经真空包装协同复配保鲜剂处理后的肉馅在贮藏期间理

化指标及微生物指标的变化!结果!保鲜剂最优配比为

$5$*+=

乳酸链球菌素"

$5#$8= I-

异抗坏血酸钠"

$5$#+=

迷迭香提取物'真空包装协同复配保鲜剂处理能够有效

延缓菌落总数"

>!M

值"

>f!-X

值"

E

Q

值的变化#且具有

较好的感官评分#其货架期可达
)$9

!结论!真空包装协

同复配保鲜剂处理预调理猪肉馅有较好的保鲜效果#能

够有效延长其货架期!

关键词!预调理猪肉馅'食品保鲜剂'真空包装'货架期
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随着生活方式节奏加快%营养丰富+口味独特+方便

快捷的预调理肉制品的消费量日益增长)

)P%

*

&预调理猪

肉馅是一种由猪肉搅碎调味混合而成的新鲜肉制

品)

*P,

*

%但在制作+销售过程中%由于脂肪氧化和微生物

增殖等因素的影响易使其品质劣化&在预调理猪肉馅中

添加保鲜剂和选择适当的包装可使产品在销售及运输过

程中%通过抑菌和抗氧化的作用%有效避免食品品质劣

化+失去营养价值%延缓产品的腐败变质速度)

'

*

&

食品保鲜剂通常为香辛料提取物+壳聚糖+溶菌酶+

乳酸链球菌素等)

8P)$

*

&其中%乳酸链球菌素!

X0?04

"是由

乳酸链球菌产生的具有抑菌性的多肽物质)

))P)#

*

$迷迭香

提取物+葡萄糖酸
-

$

-

内酯+

I-

异抗坏血酸钠在食品中可以

起到一定的抗氧化作用%并且能够有效维持肉制品的感

官品质)

)%

*

&

O7?@/

等)

)*

*研究发现%水果中提取的乳酸菌

E

/F/6/?D0)$&

可有效抑制鸡胸肉糜中李斯特氏菌和肠炎

沙门氏菌
[>*

的生长%具有良好的抑菌作用&顾菀婷

等)

),

*研究发现%迷迭香提取物可有效抑制冷藏猪肉丸脂

肪氧化%从而有效延长其货架期&单一使用天然保鲜剂

时%常会出现保鲜效果有限且保鲜剂用量过大等现象%而

将多种天然保鲜剂进行复配%能够有效发挥其协同效应

从而大幅度提升保鲜效果)

)'

*

&真空包装能够在延缓预调

理肉制品脂肪及蛋白质氧化的前提下%保持其良好的色
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*

%且具有成本低等优点%成为大多数预调理肉制品的

包装方式)

)&

*

&任静等)

)+

*采用真空包装处理未添加保鲜

剂的预调理烤猪肉%发现真空包装处理组的保鲜效果相

较于托盘包装更好+货架期更长&单一的真空包装处理

虽然能抑制预调理猪肉馅中部分微生物的生长繁殖%但

其抑菌效果有限%无法达到预调理猪肉馅理想的货架期&

目前%关于预调理肉制品的保鲜研究大多以多种保

鲜剂的复配研究为主)

#$

*

%但关于天然保鲜剂应用于预调

理猪肉馅的研究鲜有报道%而有关真空包装协同复配保

鲜剂处理预调理猪肉馅的研究尚未见报道&因此%研究

拟以菌落总数和
>!M

值为指标%考察
*

种天然保鲜剂对

预调理猪肉馅的保鲜效果%并采用响应面法对其进行复

配%获得预调理猪肉馅保鲜剂的最佳复配配比$考察真空

包装协同复配保鲜剂处理对预调理猪肉馅保鲜效果的影

响%进而确定真空包装协同复配保鲜剂处理预调理猪肉

馅的货架期%为预调理猪肉馅工业化生产提供依据&

)

!

材料与方法
)5)

!

材料与试剂

新鲜猪肉馅+食盐+味精+十三香+绵白糖+葱+姜#家

乐福超市$

迷迭香提取物#上海祥瑞生物科技有限公司$

乳酸链球菌素#银象生物工程有限公司$

葡萄糖酸
-

$

-

内酯#安徽省兴宙医药食品有限公司$

I-

异抗坏血酸钠#江西省德兴市百勤异
fO

钠有限

公司&

)5#

!

仪器与设备

电子天平#

M<O-#)$$5#

型%赛多利斯科学仪器有限

公司$

立式压力蒸汽灭菌器#

<Ta_-,$R!(

型%上海申安医

疗器械厂$

8##

型分光光度仪#

f-,$$$

型%上海元析仪器有限

公司$

恒温培养箱#

TQ[-+$,#

型%苏州江东精密科学仪器

有限公司$

洁净工作台#

QO!-)&$$Q

型%深圳科力易翔仪器设

备有限公司$

E

Q

计#

(/F@7F07A?-[!-)$

型%广州市深华生物科技有

限公司$

高速离心机#

>N)'-\(

型%黑龙江嘉禾广博进出口

有限公司&

)5%

!

方法

)5%5)

!

预调理猪肉馅的制备
!

预调理猪肉馅配方为
#=

食盐+

$5,=

味精+

$5%=

十三香+

$5'=

糖+

%=

葱+

#=

姜+

,$=

水%将各种调味料加入新鲜猪肉馅中%搅拌均匀后分

装密封%

*c

下贮藏&

)5%5#

!

保鲜剂添加量对预调理猪肉馅品质的影响
!

将制

作完成的肉馅分为
*

组%每组
,

份%每组分别加入乳酸链

球菌素!添加量分别为
$5$)=

%

$5$#=

%

$5$%=

%

$5$*=

%

$5$,=

"+葡萄糖酸
-

$

-

内酯!添加量分别为
$5)$=

%

$5),=

%

$5#$=

%

$5#,=

%

$5%$=

"+

I-

异抗坏血酸!添加量分别为

$5)$=

%

$5),=

%

$5#$=

%

$5#,=

%

$5%$=

"和迷迭香提取物

!添加量分别为
$5$)$=

%

$5$),=

%

$5$#$=

%

$5$#,=

%

$5$%$=

"%混匀后采用保鲜膜包装于
*c

贮藏%每
#9

取

样进行菌落总数或
>!M

值的测定&

)5%5%

!

响应面法优化复配保鲜剂配比
!

由于预调理猪肉

馅采用了添加抗氧化剂+真空包装和低温贮藏抑制脂肪

氧化%且产品货架期要求时间不长%因此微生物繁殖是影

响预调理猪肉馅防腐保鲜的主要因素&根据单因素试验

结果选择
%

种效果良好的保鲜剂%以
*c

贮藏
'9

时测定

的菌落总数作为响应值%运用
TD?0

H

4-"J

E

DF@&5$

响应面

分析方法中
!7J-!D:4ID4

设计对
%

种天然保鲜剂进行复

配抑菌试验&

)5%5*

!

真空包装协同复配保鲜剂对预调理猪肉馅品质的

影响
!

在最优复配保鲜剂配比下%分别进行保鲜膜包装

和真空包装%于
*c

贮藏%每
#9

取样测定其菌落总数+

>f!-X

值+

>!M

值+

E

Q

值%并进行感官评价&

)5%5,

!

测定方法

!

)

"菌落总数#参照
N!*8&+5#

'

#$)'

&

!

#

"挥发性盐基氮!

>f!-X

值"#参照
N!,$$+5

##&

'

#$)'

&

!

%

"硫代巴比妥酸值!

>!M

值"#参照芮怀瑾等)

#)

*的

方法并修改&称取
)5$

H

预调理猪肉馅%加入
$5$#.71

(

<

的硫代巴比妥酸溶液
%.<

+

85,=

三氯乙酸溶液
)8.<

%

搅拌混匀%沸水中加热
%$.04

%冷却后取
*.<

溶液并加

入
*.<

氯仿%

%$$$F

(

.04

离心
)$.04

%测定
,%#4.

处

吸光度&

!

*

"

E

Q

值#参照
N!,$$+5#%8

'

#$)'

&

!

,

"感官评价#参照
N!#8$8

'

#$)'

&为了评价预调

理猪肉馅色泽+气味+黏性和组织状态%成立
)$

人感官评

定小组!男女各半"%按表
)

进行感官评分%

)$$

分表示感

受到所考虑特性的最大强度%

$

分表示无所考虑特性的

知觉&

)5%5'

!

数据分析
!

使用
TD?0

H

4"J

E

DF@&5$

进行试验设计

与分析&使用
SF0

H

04#$)&

进行绘图&

#

!

结果与分析

#5)

!

乳酸链球菌素添加量对预调理猪肉馅菌落总数的

影响

!!

由图
)

可知%预调理猪肉馅菌落总数与贮藏时间呈

正相关%贮藏时间越长菌落总数越高!

4

#

$5$,

"%并在
#

"

*9

时的增长速率显著提升!

4

#

$5$,

"&空白对照组的预

*"!

贮运与保鲜
(>SYMN">YMX([SY>M>WSX U[Y"("YfM>WSX

总第
#*8

期
"

#$##

年
,

月
"



表
)

!

感官评价表

>/31D)

!

(D4?7F

B

DG/1A/@074@/31D

项目 评分标准 得分

色泽

呈调理肉馅特有色泽%色泽均匀%有光泽
#$

"

#,

呈调理肉馅特有色泽%色泽较深%略有光泽
),

"

)+

调理肉馅色泽较不均匀%无光泽%肉质变色
)$

"

)*

色泽不均匀%无光泽%变色严重
)

"

+

气味

具有调理肉馅特有香气%无异味
#$

"

#,

具有调理肉馅特有香气%气味过淡%无异味
),

"

)+

无调理肉馅特有香气%略有酸败气味
)$

"

)*

无香味%有明显酸败气味
)

"

+

黏性

手感湿润%不粘手
#$

"

#,

手感较湿润%较不粘手
),

"

)+

手感黏着%较粘手
)$

"

)*

手感黏着%明显粘手
)

"

+

状态

有弹性%无汁液流出
#$

"

#,

稍有弹性%无汁液流出
),

"

)+

无弹性%有部分汁液流出
)$

"

)*

无弹性%有明显汁液流出
)

"

+

调理猪肉馅在贮藏第
*

天时的菌落总数就已经超过国家

新鲜标准临界值!

)k)$

'

"$

X0?04

的抑菌性能较好且作用

效果随其添加量的增加而增强%是因为
X0?04

能与细胞膜

结合形成通道从而导致细胞中的小分子+离子流失发生

细胞渗漏%造成细胞死亡&也有研究)

##P#*

*认为%

X0?04

能

影响细胞壁质的合成从而杀死或阻碍细菌的生长%延缓

菌落总数的增加&经
$5$)= X0?04

保鲜的肉样其菌落总

数值与未加入保鲜剂的肉样无显著差异$

$5$,= X0?04

保

鲜的肉样贮藏
&9

后菌落总数超标且抑菌效果最好&根

据
N!#8'$

'

#$)*

对预调理猪肉馅可采用的防保鲜剂添

加量的限定%

X0?04

的添加量为
$5$%=

"

$5$,=

时保鲜效

果最好&

#5#

!

葡萄糖酸
-

$

-

内酯添加量对预调理猪肉馅
>!M

值的

影响

!!

由图
#

可知%空白对照组的
>!M

值与贮藏时间呈正

相关%贮藏第
#

天其
>!M

值超过一级鲜肉的标准%而在

贮藏第
*

天超过
).

H

(

I

H

成为腐败变质肉&经不同浓度

葡萄糖酸
-

$

-

内酯保鲜的真空包装预调理猪肉馅
>!M

值

在贮藏第
*

天基本都超过了
).

H

(

I

H

%其中添加
$5%$=

葡

萄糖酸
-

$

-

内酯的
>!M

值的增长相对缓慢$贮藏后期经葡

萄糖酸
-

$

-

内酯处理的肉样
>!M

值变化趋势并无明显规

律%可能是因为试验误差所致&总体来看%葡萄糖酸
-

$

-

内

酯相较于其他试验组对调理肉馅的抗脂肪氧化能力

较弱&

#5%

!

迷迭香提取物添加量对预调理猪肉馅
>!M

值的

影响

!!

由图
%

可知%对照组的
>!M

值随贮藏时间延长而逐

渐增加%在贮藏第
#

天其
>!M

值超过一级鲜肉的标准%

而在贮藏第
*

天超过
).

H

(

I

H

成为变质腐败肉&

$5$)$=

迷迭香提取物添加组其
>!M

值与未加入保鲜剂的肉样

并无显著差异$

$5$%$= X0?04

迷迭香提取物处理的肉样

在贮藏第
'

天时其
>!M

值超过限定值且抑菌效果最好$

迷迭香提取物能有效延缓预调理猪肉馅的脂肪氧化可能

是因为迷迭香中的迷迭香酚+迷迭香酸及鼠尾草酸等酚

类物质可以螯合金属离子并干扰自由基反应从而延缓脂

肪氧化)

#,P#'

*

&综上%迷迭香提取物对预调理猪肉馅脂肪

氧化有良好的抑制作用且抑菌效果随迷迭香添加量的增

加而增强&

#5*

!

I-

异抗坏血酸钠添加量对预调理猪肉馅
>!M

值的

影响

!!

由图
*

可知%对照组的
>!M

值随贮藏时间延长而逐

渐增加%在贮藏第
#

天其
>!M

值超过一级鲜肉的标准%

图
)

!

乳酸链球菌素添加量对预调理

猪肉馅菌落总数的影响
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H

AFD)
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H

图
#

!

葡萄糖酸
-

$

-

内酯添加量对预调理

猪肉馅
>!M

值的影响
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图
%

!

迷迭香提取物添加量对预调理

猪肉馅
>!M

值的影响
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图
*

!

I-

异抗坏血酸钠添加量对预调理猪肉馅

>!M

值的影响

R0

H

AFD*

!

>:DDCCD6@7CI-0?7/?67F3/@D?790A./990@074

74

E

FD-67490@074D9

E

7FIC01104

H

>!M

而在贮藏第
*

天超过
).

H

(

I

H

成为腐败变质肉&

$5)$=

I-

异抗坏血酸钠添加组其
>!M

值与未加入保鲜剂的肉

样无显著差异%而
$5#,=

和
$5%$= I-

异抗坏血酸钠处理

的预调理猪肉馅
>!M

值均在贮藏第
'

天超过限定值

!

4

#

$5$,

"$由此可知%

I-

异抗坏血酸钠的抗脂肪氧化性

能较好且作用效果随其添加量的增加而增强&

I-

异抗坏

血酸钠在具有较好抗氧化性能的同时还能在一定程度上

抑制调理肉馅脂肪氧化过程中小分子化合物的产生)

#8

*

&

因此%

I-

异抗坏血酸钠添加量为
$5),=

"

$5#,=

时保鲜

效果最佳&

#5,

!

复配保鲜剂配方优化

#5,5)

!

响应曲面优化模型的设计及结果
!

根据单因素试

验结果%以乳酸链球菌素+

I-

异抗坏血酸和迷迭香提取物

添加量为因素%以菌落总数为响应值%设计三因素三水平

响应面试验优化复配保鲜剂配方&各因素水平见表
#

%试

验设计及结果见表
%

&

#5,5#

!

复配保鲜剂对菌落总数的影响
!

根据表
%

数据运

用
TD?0

H

4-"J

E

7F@

进行结果分析%回归拟合得到响应值菌

落总数的二次回归模型为#

Ve*5)'P$5%)' P$5),-P$5*'/`$5$'$'-P

$5),'/P$5$&8-/ $̀5*$'

#

$̀5**-

#

$̀5%*/

#

& !

)

"

对以上模型进行显著性检验的方差分析%结果见

表
*

&

表
#

!

试验因素水平表

>/31D#

!

>D?@C/6@7F1DGD1@/31D

水平
M

乳酸链球菌素

添加量(
=

!I-

异抗坏血酸

添加量(
=

O

迷迭香提取物

添加量(
=

P) $5$% $5), $5$#$

$ $5$* $5#$ $5$#,

) $5$, $5#, $5$%$

表
%

!

响应面试验设计及结果

>/31D%

!

YD?

E

74?D?AFC/6D@D?@9D?0

H

4/49FD?A1@?

试验号
M ! O

菌落总数(
1

H

!

OR;

-

H

P)

"

) P) P) $ ,5,)

# ) P) $ *58+

% P) ) $ ,5$+

* ) ) $ *5')

, P) $ P) ,5,%

' ) $ P) ,5)8

8 P) $ ) *5+#

& ) $ ) %5+&

+ $ P) P) ,5*'

)$ $ ) P) ,5%*

)) $ P) ) *58)

)# $ ) ) *5#*

)% $ $ $ *5#+

)* $ $ $ *5)*

), $ $ $ *5#)

)' $ $ $ *5)$

)8 $ $ $ *5$'

!!

由表
*

可知%回归模型
4

值
#

$5$$$)

%证明该模型极

显著$失拟项
4

值
&

$5$,

%不显著%说明该回归模型具有

较好的拟合度%可以较好地反映出菌落总数与乳酸链球

菌素+

I-

异抗坏血酸钠+迷迭香提取物添加量之间的关

系%相关系数
C

#

e$5++%$

%矫正决定系数
C

#

M9

i

e$5+&*$

%

模型试验值与预测值较为切合%变异系数
/Re)5,$=

!

#

)$=

"%此模型具有较高的可信度%可以进行进一步的

分析&各因素对预调理猪肉馅的菌落总数值均有显著影

响!

4

#

$5$,

"%对菌落总数的影响由大到小为
O

&

M

&

!

%

并且二次项中
MO

+

!O

的
4

值均
#

$5$,

说明乳酸链球菌

素添加量与迷迭香提取物添加量+乳酸链球菌素添加量

与
I-

异抗坏血酸钠添加量具有交互作用&

#5,5%

!

复配保鲜剂对菌落总数的响应面交互作用分析

由图
,

可知%乳酸链球菌素添加量与
I-

异抗坏血酸

钠添加量对菌落总数的交互作用并不显著%但乳酸链球

菌素添加量与迷迭香提取物添加量+

I-

异抗坏血酸钠添

加量与迷迭香提取物添加量均有交互作用%与方差分析

结果吻合&

#5'

!

复配保鲜剂配方优化及验证

通过
TD?0

H

4-"J

E

7F@

软件计算得到预调理猪肉馅保

鲜的复配保鲜剂最佳配比为
$5$*+=

乳酸链球菌素+

$5#$8= I-

异抗坏血酸钠和
$5$#+=

迷迭香提取物%该配

比下预调理猪肉馅菌落总数理论值为
%5+#,1

H

!

OR;

(

H

"$

利用该配比进行验证实验%测得贮藏
'

天后预调理猪肉

馅的菌落总数实测值为
*5),1

H

!

OR;

(

H

"!

%e%

"%与理论

值相差
,58%=

!

#

)$=

"%说明该模型可靠%能有效预测各

因素与预调理猪肉馅菌落总数间的关系&

""!

贮运与保鲜
(>SYMN">YMX([SY>M>WSX U[Y"("YfM>WSX

总第
#*8

期
"

#$##

年
,

月
"



#58

!

真空包装协同复配保鲜剂对预调理猪肉馅品质的

影响

#585)

!

对菌落总数的影响
!

由图
'

可知%贮藏期间%仅经

过复配保鲜剂处理的预调理猪肉馅其菌落总数值随贮藏

时间的延长而逐渐增长%添加复配保鲜剂延缓了预调理

猪肉馅的菌落总数增长速率%但其菌落总数值依然在贮

藏第
)#

天时超过了国标限定值%成为腐败变质肉$而经

真空包装及复配保鲜剂处理的预调理猪肉馅其菌落总数

的增长速率在贮藏过程中逐渐低于非真空包装组%并在

贮藏第
)*

天菌落总数值超标%可能是由于真空包装的缺

表
*

!

回归方程的方差分析l

>/31D*

!

M4/1

B

?0?7CG/F0/46D7C@:DFD

H

FD??074D

2

A/@074

方差来源 平方和 自由度 均方
D

值
4

值 显著性

模型
*5+, + $5,, ))$5)*

#

$5$$$)

显著

M $58& ) $58& ),'5%'

#

$5$$$)

! $5)& ) $5)& %,5*% $5$$$'

O )5'8 ) )5'8 %%%5%$

#

$5$$$)

M! $5$) ) $5$) #5&& $5)%%*

MO $5$& ) $5$& )'5&% $5$$*'

!O $5$% ) $5$% '5)% $5$*#,

M

#

$5'& ) $5'& )%,5'&

#

$5$$$)

!

#

$5&) ) $5&) )'#5##

#

$5$$$)

O

#

$5*& ) $5*& +'58$

#

$5$$$)

残差
$5$* 8 ,5$$"P$$%

............................

失拟项
)5,&"P$$% % ,5#,"P$$* $5$' $5+8'&

不显著

误差项
$5$% * &5%,"P$$%

总值
*5++ )'

!!!!!!!!!!!!

l

!

C

#

e$5++%$

%

/Re)5,$=

&

图
,

!

各因素交互作用的响应面和等高线图
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氧环境抑制了预调理猪肉馅中的一部分好氧微生物的生

长%同时能够耐受厌氧条件的细菌增殖速度缓慢%从而延

迟样品腐败变质)

#&

*

$因此%真空包装能在保鲜剂抑制预调

理猪肉馅微生物生长繁殖的基础上%使预调理猪肉馅的

菌落总数增长速率变得更为缓慢&

#585#

!

对挥发性盐基氮!

>f!-X

值"的影响
!

由图
8

可知%

预调理猪肉馅的
>f!-X

值随贮藏时间的延长呈上升趋势

!

4

#

$5$,

"%经复配保鲜剂处理的肉样在贮藏期间其
>f!-

X

值增长速率高于真空包装组%并在贮藏第
)#

天时
>f!-

X

值由初始值
&58).

H

(

)$$

H

增长为
)85$%.

H

(

)$$

H

%成为

腐败变质肉%且增幅较大$而真空包装协同复配保鲜剂的

>f!-X

值在贮藏第
)*

天时超过新鲜肉标准$这与吴燕燕

等)

#+

*的结果相似%说明真空包装也能在一定程度上延缓

预调理猪肉馅的
>f!-X

值的增长%延长预调理猪肉馅货

架期&

#585%

!

对硫代巴比妥酸值!

>!M

值"的影响
!

由图
&

可

知%真空包装组与非真空包组在贮藏期间的
>!M

值均随

贮藏时间的延长而逐渐增长%其中仅经复配保鲜剂处理

的试验组在贮藏第
)$

天时
>!M

值就已接近限量值

).

H

(

I

H

%并在贮藏第
)#

天时超标成为不可食用肉$而真

空包装协同复配保鲜剂处理的预调理猪肉馅在贮藏期间

其
>!M

值显著低于非真空包装组%并在贮藏第
)*

天时

>!M

值达到
)5$'.

H

(

I

H

$这是因为真空包装时抽去了食

品内的空气从而抑制了食品内部的某些氧化反应$因此

真空包装能在一定程度上抑制脂肪氧化%延缓预调理猪

肉馅
>!M

值的增长)

%$

*

&

#585*

!

对
E

Q

值的影响
!

由图
+

可知%非真空包装的肉样

的
E

Q

值随贮藏时间的延长逐渐升高!

4

#

$5$,

"%在贮藏

第
'

天时超过了国家以及鲜肉标准%并在贮藏第
)*

天时

超过
'58

成为腐败变质肉$而在贮藏期间真空包装组的

E

Q

值显著低于非真空包装组%呈先下降后上升的趋势%

并且在整个贮藏期间其
E

Q

值始终维持在
,5&%

"

'5)&

%可

能是由于真空包装的缺氧环境导致好氧腐败菌生长繁殖

受阻%抑制了预调理猪肉馅
E

Q

值升高%而在贮藏后期%真

空包装试验组的
E

Q

值升高可能是由于肉中的蛋白质降

解产生了氨及胺等碱性物质使样品
E

Q

值回升)

%)P%#

*

&

#585,

!

对感官评分的影响
!

由图
)$

可知%贮藏期间预调

理猪肉馅的感官评分呈逐渐降低的趋势%非真空包装处

理的预调理猪肉馅感官评分下降较快%且肉馅的颜色逐

渐发暗%组织逐渐松散%并失去肉馅原有的香气%在贮藏

第
)#

天开始产生腐臭气味%肉色偏绿且略微发黏%成为

腐败变质肉$而经真空包装处理的预调理猪肉馅在贮存

期间肉质的劣化速度较慢%在贮藏第
)*

天后才略微出现

酸败气味%色泽+组织等指标均优于非真空包装组$说明

真空包装能长期维持预调理猪肉馅的品质特性并延缓其

腐败变质%与
Z7A4

H

等)

%%

*的结果相似&

!!

真空包装协同复配保鲜剂处理预调理猪肉馅
*c

下

贮藏
)$9

时%感官评分为
8#

分%为消费者可接受范围%其

他理化指标符合国家标准要求%因此确定其货架期为

)$9

&

%

!

结论
优化了真空包装预调理猪肉馅的复配保鲜剂的最优

配比%评价了
*c

下贮藏期间真空包装协同复配保鲜剂

处理预调理猪肉馅的保鲜效果%确定了其货架期&结果

表明%复配保鲜剂的最优配比为
$5$*+=

乳酸链球菌素+

$5#$8= I-

异抗坏血酸钠+

$5$#+=

迷迭香提取物$真空包

装协同复配保鲜剂处理能够有效延缓预调理猪肉馅菌落

总数+

>!M

值+

>f!-X

值+

E

Q

值的变化%且具有较好的感

官评分%真空包装协同复配保鲜剂处理预调理猪肉馅的

组内字母不同表示差异显著!

4

#

$.,

"

图
'

!

真空包装对预调理猪肉馅贮藏

期间菌落总数的影响
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图
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真空包装对预调理猪肉馅贮藏

期间
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值的影响
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