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摘 要 将乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一r内酯作为复合型防腐剂加入到卤蛋中，通过不同贮藏期对卤蛋微生物

指标的测定与感官分析，研究单一型、复合型防腐剂对卤蛋防腐的效果。结果表明，上述各种抑菌剂单独使用时

均不能很好抑制卤蛋中微生物的生长l正交试验结果表明：选择O．2 g／kg乳酸钠、o．02 g／kg双乙酸钠、o．02 g／

kg葡萄糖一r内酯作为复配型抑菌剂的最佳添加配比时，能显著地抑制卤蛋中微生物的生长，其抑茵效果优于单

一防腐剂的抑菌效果。将这一结果应用于生产实践中，能有效延长卤蛋的货架期。
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鸡蛋及其制品，具有很高的营养价值，它不仅含

有人体必需的蛋白质、脂肪、矿物质及维生素等营养

物质，而且还含有人类大脑和神经系统所不可缺少的

卵磷脂、脑磷脂及神经磷脂，并且容易消化吸收，几乎

完全能为人体所利用[11，接近于一种完善食品[2]。多

年来，一直是广大人民群众日常生活中重要的营养食

品之一。

卤蛋作为我国传统的花色蛋制品之一，也是人们

喜欢的一种食品[3]。但是卤蛋很容易腐败变质。造

成卤蛋腐败变质的原因很多，包括物理、化学和生物

等方面的因素。在实际生产和生活中，这些因素有时

单独起作用，有时共同起作用n]。由于卤蛋营养特别

丰富，适宜于微生物的生长繁殖，所以，细菌、霉菌和

酵母之类的微生物的侵袭，通常是导致卤蛋腐败变质

的主要原因[5’6]。

防腐剂是对微生物具有杀灭、抑制或阻止生长作

用的食品添加剂。它不同于一般的消毒剂，必须具备

下列条件：在蛋制品加工过程中本身能够被破坏而形

成无害的分解物；不损害蛋制品的色、香、味；不破坏

蛋制品本身的营养成分；对人体健康无害。与速冻、

冷藏、灌制、干制、腌制等食品保藏方法相比，正确使

用食品防腐剂具有简洁、无需特殊设备、经济等特

点‘川。

本实验主要研究复合型防腐剂在卤蛋中的使用

效果，通过单一型防腐剂和复合型防腐剂在卤蛋中的

应用来观察2种类型防腐剂的作用效果[8-9]。将复合

防腐剂、乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一7一内酯等单一防
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腐剂分别应用于卤蛋中，并做对比研究[10~12]。通过

对不同储存时间的卤蛋中微生物的测定，分析复合

型、单一型防腐剂对卤蛋防腐的作用效果。

l 材料与方法

1．1材料及设备

鲜鸡蛋、花茶、食盐、糖、八角、小茴香、桂皮(市

售)；高温真空封装袋(哈尔滨天一包装有限公司)；乳

酸钠；双乙酸钠、葡萄糖一7一内酯均为食品级添加剂；

生理盐水、营养琼脂培养基为自制。

蒸煮锅(杭州汇合机械设备有限公司)；美的EF_

197电磁炉(广州美的生活电器有限公司)；ALc-

1100．2电子分析天平(北京赛多利斯仪器系统有限

公司)；PHs一3C精密pH计(上海精密仪器有限公

司)；DZQ450L真空充气包装机(上海人民包装仪器

有限公司)；YXQSG46．280手提式压力蒸汽灭菌锅

(镇江金鑫医疗器械有限公司)；SCW—CJ一1B型标准

型超净工作台(苏州宏瑞净化科技有限公司)。

1．2试验方法

首先通过单因素试验确定适宜添加量范围，再通

过正交试验得出乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一7一内酯的

最适配比，并将得出的结论应用于卤蛋中。然后将复

合型的防腐剂、单一型的防腐剂应用到卤蛋制作中，

并进行常温贮存，定期测定微生物指标及感官评定。

1．2．1 卤蛋工艺流程

鸡蛋．筛选一预麓珈制一腌制一真空包装鸡蛋一筛选一预煮一去壳f一一
⋯一 一一’
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1．2．2指标的测定

制作的卤蛋产品在室温下贮藏，每间隔一定时间

 

 



抽样，依次进行菌落总数及大肠菌群的测定，取3次

平均值，并进行感官评定。由10人组成的评判组进

行感官评定。菌落总数及大肠菌群的测定分别按照

按GB／T4789．2—2003、GB／T4789．3—2003进行操

作。

1．2．3单一防腐荆的抑茵试验

分别用单一的防腐剂乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一

r内酯对卤蛋中的微生物进行抑菌作用试验，各类防

腐剂分别取低、中、高3个剂量，即乳酸钠为O．1、

0．2、O．3 g／kg，双乙酸钠为0．01、O．015、o．02 g／kg，

葡萄糖一7一内酯为o．01、0．02、0．03 g／kg，并设空白对

蓝盈
照。

1．2．4 3种防腐剂复合使用正交试验

选乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一r内酯为3因素，

各取3水平，设计L。(33)正交试验。添加量水平根

据GB2760一1996《食品添加剂使用卫生标准》中规

定的各类防腐剂或抗氧化剂的允许使用剂量范围设

计。

2结果与讨论

2．1添加不同防腐剂的卤蛋贮存期间的感官评价

裹l 卤蛋的感官评价

从表1可以看出，与对照组相比，3种防腐剂对

卤蛋在保温贮存期间均有不同程度地抑菌效果。添

加乳酸钠、双乙酸钠和葡萄糖一7一内酯的低、中剂量组

在第5周出现了涨袋现象，并且香味减弱；第6周添

加双乙酸钠的低、中剂量组涨袋，并有腐败变质现象

出现，这说明3种防腐剂的抑菌作用仍有一定的局限

性。

2．2添加不同防腐剂的单因素试验

表2不同浓度乳酸钠、双乙酸钠、葡萄糖一十内酯对卤蛋的抑菌试验结果

由表2可知，单一防腐剂乳酸钠、葡萄糖一7一内酯

的低、中、高剂量组在3个月前都有很好的抑菌效果；

至第4个月时，乳酸钠的低剂量组，双乙酸钠、葡萄

糖一7一内酯的低、中剂量组中的菌落总数可以检出；至

第5个月时，乳酸钠、双乙酸钠的低、中、高3个剂量

组，葡萄糖一了一内酯的低、中剂量组中的菌落总数可以

检出；至第6个月时，各组的菌落总数均可以检出。

相比较而言，第o～4个月期间，乳酸钠各剂量组的抑
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菌效果与其他各组相比较好，第4～6个月期间，葡萄

糖一7一内酯各剂量组的抑菌效果与其它各组相比较

好。并且，各试验组中大肠菌群均未检出。但单一防

腐剂并不能完全抑制真空软包装卤蛋中微生物的生

长，即使可能完全抑制，防腐剂的浓度也需要更高。

因此综合考虑且根据单一防腐剂的抑菌结果，选用不

同防腐剂进行复合来达到协同增效的目的n3’1‘。。

2．3三种防腐剂复合使用的正交试验

复合防腐剂对真空软包装卤蛋的抑菌试验结果

如表3所示。可以看出，各试验组中大肠菌群均未检

出，第1、2、3个月菌落总数也均未检出，所以只对各

组第4、5、6个月的菌落总数进行极差分析。根据各

因素极差值的大小，分别排列出第4、5、6个月影响，

复合防腐剂抑菌效果的主次关系是：第4个月A>B

—C；第5个月C>A>B；第6个月A>B>C。

表3复合防腐剂对卤蛋的抑菌试验设计夏结果

对照组 <10 <10 <10 179 1．3×103 5．6×103

1 1(0．1) l(0．01) 1(O．01) <10 <10 <10 21 135 3．1×102

2 1 2(O．015) 2(0．02) <10 <10 <10 12 37 89

3 1 3(0．02) 3(O．03) <10 <10 <10 <10 <10 61

4 2(O．2) 1 Z <lO <10 <10 <10 21 51

5 2 2 3 <10 <lO <10 <10 <10 36

6 2 3 1 <10 <10 <10 <10 15 41

7 3(0．3) 1 3 <10 <10 <10 <10 <10 69

8 3 2 l <10 <10 <10 <10 43 82

9 3 3 2 <10 <10 <10 <10 <10 25

根据上述不同防腐剂的综合抑制效果经分析比

较得出，影响复合防腐剂抑菌效果的主次因素为：A

>B>C；第4、5、6个月抑菌效果最好的水平组合分

别为A。B。C3、A：B3C。、A：B3C：，综合评价为

A。B3 c2，即选择0．2 g／kg乳酸钠(中剂量组)、0．02

g／kg双乙酸钠(高剂量组)、o．02 g／kg葡萄糖一7一内

酯(中剂量组)、作为复配型防腐剂的最佳添加配比，

能显著地抑制卤蛋中微生物的生长，第4、5、6月对菌

落总数的抑制率分别达到99．9％、99．9％和99．6％，

其抑菌效果明显优于单一防腐剂乳酸钠(o．39／kg)、

双乙酸钠(0．02 g／kg)或葡萄糖酸内酯(O．03 g／kg)

的抑菌效果(如表4所示)。

另外，根据正交试验方案，对9组使用不同配比

复合防腐剂卤蛋试验组进行了感官评价。结果发现，

在所设计的保温贮存期里，第1、2、3、4、5、6月均无涨

袋、腐败变质出现，这说明复合腐剂的抑菌效果明显

优于单一防腐剂。
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表4复合防腐剂与单一防腐剂的抑菌效果比较

存放时间 抑菌率／％

／月 乳酸钠 双乙酸钠 葡萄糖一T一内酯复合防腐剂

3 结 论

(1)单一防腐剂抑菌试验表明，乳酸钠、葡萄糖一

7一内酯的低、中、高剂量组在3个月前都有很好的抑

菌效果；第4月时，乳酸钠的低剂量组，双乙酸钠、葡

萄糖一丫一内酯的低、中剂量组中的菌落总数可以检出；

至第5 m时，乳酸钠、双乙酸钠的低、中、高3个剂量

组，葡萄糖一7一内酯的低、中剂量组中的菌落总数可以

检出；至第6月时，各组的菌落总数均可以检出。

(2)复合防腐剂抑菌正交试验结果表明：当选择

O．2 g／kg乳酸钠(中剂量组)、O．02 g／kg双乙酸钠

(高剂量组)、O．02 g／kg葡萄糖一r内酯(中剂量组)、

 

 



作为复配型防腐剂的最佳添加配比，能显著地抑制卤

蛋中微生物的生长，第4、5、6月对菌落总数的抑制率

分别达到99．9％、99．9％和99．6％，其抑茵效果明显

优于单一防腐剂的抑菌效果。因此，该复合防腐剂应

用至真空软包装卤蛋中可起到良好的防腐效果，在低

成本的前提下有效延长了产品的货架期，具有广阔的

应用前景。
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Study on Prolonging Shelf-life of Vacuum Soft—packaging

Marinated Eggs with PreserVatiVe

Li Dongdong，Chi Yuj ie

(Food College of Northeast Agricultural University，Harbin 150030，China)

ABSTRACT In this paper，sodiumlactate，sodium diacetate and 91ucono-rlactone were used to marinated

eggs． The effects of using either combined or single preservative on marinated eggs were studied by measur—

ing the amount of the microbe in different store time and sense organs analysis． Results showed that the

growth of microorganisms can not be inhibited completely by either single preservative． However，it can be

significantly inhibited by combined preservatives with 0．29／kg of sodiumlactate，O．029／kg of sodium diace—

tate，0．029／kg of gluconory—lactone．This result gave the potential resolution in prolong the shelf．1ife of mar—

inated eggs．

Key words marinated eggs，sodiumlactate，sodium diacetate，91ucono一7一lactone
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薨翱骄推幽坼勘1c如锄勘1}诎龟8P翰瓶画峻再莉属壤恭
德国克朗斯公司成功开发国际领先的PET瓶回收再利用技术，该项技术是将被压扁的PET瓶切割成片，经过初

筛、去除金属、分离标签和瓶盖、分离杂质、深度清洗等步骤后，加入一定比例的新PET材料融合，制成食品级可用的饮料包装

材料。此项技术安全实用，节能环保，经济效益明显，年加工量最高可达15 OOOt PET饮料瓶，而且具有运行成本低、加工温度

低、可视操控等一系列优点。

值得一提的是，待回收的旧PET瓶不需要人工除去瓶盖和标签，而是通过一系列物理方法在处理过程中自动将瓶盖和标

签除去，另外采用化学涂层消除技术，以NaoH为化学涂层消除剂除去PET瓶的表面，从而能去除牯附其上的污染物。由该

回收再利用技术制造的PET瓶，经过权威机构的微生物检测，化学成分检验，挑战试验测试，符合FA0食品级标准的要求，而

且产品的乙醛和黄色素含量低，能满足纯净和质量方面的要求，特别适用于食品和饮科工业，而且其成本比一般的新材料低

20％～30％。目前克朗斯公司的中试工厂已经启动运行，小规模工厂于2008年7月份在孟加拉国正式投产使用。

由于各国废PET瓶回收、卫生和储存情况不同，克朗斯公司也可针对来自不同国家的废旧PET瓶做相关的生产试验，并

做相应的微生物和化学测试。
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