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高效天然食品保鲜剂的研究

于志辉 刘长林 孙志信

北京工 让大学 化学 与环境 工程学系
,

北京
,

1 00 02 2

王卫 红

( 北京首钢 上学院大学部
,

北京
,

1 0 0 0 4 1 、

摘 要 讨论了一种天然食品保鲜剂的制
一

备方法 及其性能测试结果
.

这种保鲜剂是 以天然物

槐米为主要原料
,

具有安全可靠
,

脱氧效果好等优点
.

关键词 保鲜剂
,

脱氧率
,

槐米

分类号 T S 2 0 5

目前
,

加工食品的需要量与 日剧增
.

加工食品易受微生物污染
,

因而延长食品货架期

和保鲜期的问题就显得十分重要
.

以往采用的添加防腐剂
、

防霉剂
、

抗氧化剂等方法
,

增

加了人们对安全方面的担心
.

脱氧剂是 同食品一起密封在包装中的
,

通过吸收其中的氧
,

以防止由于食品氧化和微生物生长繁殖而引起 的食物变质问题
.

由于脱氧剂不需添加进食

物内就可以切断微生物生长和食品氧化所必须的氧
,

从而避免了添加剂引起的安全 问题
.

脱氧剂最早使用是在 19 20 年
.

19 43 年又有人研制成功 了用与干燥食品的铁系脱氧剂
.

日本是脱氧剂开发
,

研究
,

使用广泛的国家之一
,

从 19 69 年开始研究氢硫化物为主的脱

氧剂
,

后不断研究开发出多功能
,

专用型的铁 系脱氧剂和其他类脱 氧剂
.

从 70 年代起
,

食品脱氧剂保鲜技术在许多 国家得到广泛使用
l ’ 〕

.

我国从 80 年代初开始研究脱氧剂保鲜

技术
,

目前仍 以铁系脱氧剂为主
,

还处于小规模生产和应用阶段
.

本研究拟选择天然物质槐米为主要原料
,

研究其配方
,

使 用条件等对脱氧效果的影

响
,

从而
,

筛选出最佳配方和适宜的使用条件
.

1 实验方法

1
.

1 原料及设备

锥形瓶
:

2 5 0 m L ; 测 氧仪
:

C Y 一 2型 ;
食品搅拌机

; 注射器
: 100 m ;L 恒温水浴箱

:

14 0 ℃ ; 温度计 ; 冰箱 ; 槐米
:

市代槐米
,

破碎并过 80 目孔筛
.

1
.

2 保鲜剂的脱氧效果的测定方法

按比例将 原料混合
,

置 于 2 50 m L锥形瓶中
,

加盖密封一定时间后
,

用注射器取锥形

收稿 日期
:
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瓶 中的气体
,

注入测氧仪中
,

测定气体的氧含量
,

然后计算 出脱氧率
.

2 实验结果与讨论

.2 1 配方的选择

2
.

1
.

1 正交分析

参考其他配方
L’ 一 6」

.

以槐米
、

碱
、

催化剂
、

蹂酸为原料
,

配制成脱氧剂
.

为找出它们

的最佳配比
,

拟采用 lL
。

( 4`

)正交表
,

这 4 个因素的 4 个位数级如下
:

槐米 / :9 .0 0 4
.

0

4
.

0

8
.

0

碱 / :g

催化剂

2
.

0 8
.

0

10
.

0
.

10
.

0
.

/ 9 0
.

5
,

蹂酸 / g : 0
.

5
,

1
.

0
,

1
.

0
,

1
.

5
,

1
.

5
,

:A:B:C:D

将槐米
、

碱
、

蹂酸
、

催化剂按表 l 所列重量分别称量后加人到 250 1 l l L 锥形瓶中
,

搅拌均匀
,

加水 6 n 1 L
,

搅拌均匀
,

密封
.

24 h 后
,

测定脱氧率
,

其结果列于表 1
.

表 I LI
。
( 4

礴
)设计表及脱权结果

A / g B / g C / g D / g 脱氧率 /%

1 0
.

0 2刀 0
.

5 0
.

5 5
.

7

2 0刀 4
.

0 1
.

0 1
.

0 10
.

5

3 0
.

0 8
.

0 1
.

5 1
.

5 2 9
.

0

4 0刀 10
.

0 2刀 2
.

0 5 4
.

8

5 4
.

0 4刀 1
.

5 2
.

0 7 2
.

4

6 4乃 2刀 2
.

0 1 5 7 7
.

1

7 4
.

0 8
.

0 0
.

5 1
.

0 8 5
.

7

8 4
.

0 10刀 1
.

0 0
.

5 88
.

1

9 8
.

0 8刀 2
.

0 1 0 9 1
.

9

1 0 8
.

0 10
.

0 1
.

5 0
.

5 93
.

8

1 1 8
.

0 2
.

0 1
.

0 2
.

0 88
.

1

12 8
.

0 4
,

0 0
.

5 1
.

5 9 4
.

8

13 10
.

0 10刀 1 0 1
.

5 94
.

8

14 10
.

0 8
.

0 0 5 2
.

0 8 5 2

1 5 10 刀 4 乃 2
.

0 0
.

5 8 2
.

4

1 6 10 刀 2 刀 1
.

5 1
.

0 7 7
.

6

1 J 10 0
.

0 2 4 8
.

5 2 7 1
.

4 2 7 0
.

0

I l j 3 2 3
.

3 2 6 0
.

1 2 8 1
.

5 2 65
.

7

Il lj 36 8石 29 1
.

8 2 7 2 8 2 95
.

7

IVj 34 0
.

0 33 1
.

5 30 6
.

2 300
.

5

冈 26 8
.

6 8 3
.

0 34
.

8 34
.

8

由表 1看出
,

在这 4 个因子中
,

对脱氧能力影响大小的次序 A 》 B > C 二 D
.

亦即槐

米的作用远大于碱大于催化剂和靴酸
.

催化剂和靴酸的作用相近
.

故可不用蹂酸
.

因子各水平 比较
:

因为要求脱氧率越大越好
,

由表 1可知
,

A 因子取 .8 0 ;g B 因子取
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1 0 0 . 9; C因子取 2 0 .g ; D因子取 ;2 0 . 9为好
·

即脱氧能力最佳因子水平组合为
:

A
3B4

几几
·

最后
,

确定本研究脱氧剂配方为槐米
、

碱
、

催化剂
.

其重量比为4 : 5 : 1
.

2
.

1
.

2 水用量的选择

水对本体系脱氧效果有一定影响
,

故须筛选其最佳值
.

按上述槐米
、

碱
、

催化剂的最佳

配方
,

制成脱氧剂 1 2 9
,

分别加人 2一 24 9 水
,

再按上述装置和方法
,

测定脱氧率 (见表 2)
.

表2 水对脱权效果的影响

水 / g 槐米 g/ 碱 g/ 催化剂 g/ 脱氧率 / %

0
.

0 4
.

8 6
.

0 1 2 8
.

1

2
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 4 9
.

5

4
.

0 4 8 6
.

0 1
.

2 92 9

6
.

0 4
.

8 6刀 1
.

2 98 6

8
.

0 4 名 6刀 1
.

2 98
.

6

10
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 98
.

1

12
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 97
.

1

1 4
.

0 4
.

8 6
.

0 1 2 97
,

l

1 5
.

0 4
.

8 6 0 1
.

2 9 7
.

1

16
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 50
.

0

18
.

0 4 8 6
.

0 1
.

2 30
.

5

20
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 29
.

5

22
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 30
.

5

24
.

0 4
.

8 6
.

0 1
.

2 30
.

5

由表 2 看出
,

在本体系内
,

脱氧反应必须在有水环境中进行
.

据推测
,

水对碱
、

催化

剂均有溶解作用
,

有利于槐米中黄酮类物质游离出来
,

也有利于催化剂作用的发挥
.

但是

水并不是越多越好
,

其原因是用水过多
,

减少了脱氧剂与空气的接触机会
,

阻碍了脱氧反

应的进行
.

由表 2 看出
,

本研究脱氧剂与水的重量比以 2 : 1 为宜
.

2
.

1
.

3 最佳用量的选择

按上述槐米
、

碱
、

催化剂及水最佳配 比
,

作出 2 50 9 脱氧剂
,

分别称取 5一 25 9 置于

2 5 0 m L 锥形瓶中
,

脱氧 2 4 h
,

分别测定其脱氧率
,

结果见表 3
.

质量 / g

脱氧率 /%

5
.

0 7 0

27
.

1 7 8
.

6

表 3 脱饭剂最佳用 t 的选择

9
.

0 1 1
.

0 13
.

0

86
.

7 9 6
.

7 9 7 6

1 5
.

0

9 7 6

1 7
.

0

98
.

1

19刀

98
.

6

由表 3 看出
,

在本脱氧系统中
,

脱氧剂用量在 10 一 15 9 即以满足
.

故在以下实验中
,

脱

氧剂用量为 12 9
.

2
.

1
.

4 温度对保鲜剂脱氧效果的影响

通常
,

温度升高
,

化学反应加快
,

反之
,

则减慢
.

脱氧反应也不例外
.

但它要求有适

宜的温度
,

如果反应速度太慢
,

则食物 已变质
,

脱氧已无意义 ; 如果反应速度太快
,

则脱

氧剂在封装前即已失效
,

所以温度的选择是很重要的
.

将脱氧剂 1 2 9 置于 2 50 m L 锥形瓶中
,

分别 测定 4℃
、

19℃
、

37 ℃时的脱氧率
,

结果见表 4
.
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表 4不同温度下的脱氧效果

脱氧率 /%

37 ℃

1 6
.

9

7 3
.

3

7 5
.

7

8 9
.

5

2 9 4

1 6
乙n

o n én U

……
On U C OOn ,n,n,n,n,n,n,n7q

ù

l 0

1 3

2 1 9

2 3
.

8

2 8
.

1

2 8
.

6

3 9
.

0

4 9
.

0

5 1 4

5 8 1

5 8
.

6

6 3
.

8

6 9
.

0

19 aC

32
.

9

4 3
.

3

5 7
.

6

6 2
.

9

7 4
.

8

8 1
.

4

83
.

3

89
.

0

96
.

7

9 8
.

1

98
.

1

64
OC,1l

、̀
412

由表 4 看出
,

随着温度的增高
,

脱氧速度明显加快
,

在本实验范围内
,

以 37 ℃时为最

快
,

4℃最慢
.

在通常室温下 (如 19 ℃ )
,

使用本研究的脱氧剂 3 h 后
,

脱氧率 已 超过 50 %
,

7 h 后近 75 %
,

24 h 后达 % % 以上
.

故本研究的脱氧剂在常温下即可使用
,

脱氧效果颇佳
.

2
.

1
.

5 包装对脱氧剂性能的影响

上述实验均是将脱氧剂直接放于容器 中
,

以 需验证脱 氧剂分装 后的脱 氧效 果
.

具体 做

法
,

取本研究的脱氧剂 1 2 9
,

用纸包装后置于

25 0 m L锥形瓶中
,

测定脱氧率
,

结果见表 5
.

从实验数据可以看 出
,

由于包装纸减小了

透气性
,

24 h 后脱 氧率 (95
.

7 % )稍低 于未包装

时 ( 9 6
.

7 % )
,

而 4 8
、

7 2 h 后 效果相同
.

总之
,

用纸包装后
,

对脱氧效果影响不 太
.

2
.

1
.

6 实际应用实验

而实际应用时
,

脱氧剂需用透气纸包装
,

所

表5 包装纸张对脱氧效果的影响

时间 / h 脱氧率 /%

73
.

3

9 5
.

7

3 4 8 9 8
.

1

4 7 2 9 8
.

1

按照最佳配方及用量
,

将本研究脱氧剂分装后分别与奶油蛋糕
、

普通蛋糕
、

馒头等食

物一起封装起来
,

在室温下观察加有脱氧 hlJ 后的保鲜情况
,

结果见表 6
.

表 6 脱氧剂实用效果考察

食品 组别
封装时间 / d

2 7 13 30 60

奶油蛋糕

普通蛋糕

馒头

有脱氧剂

又寸只资

有脱氧剂

又寸只砚

有脱氧hl]

又寸只住
一 土 + + 十

注
: 一 ”

表示没有霉点
; “ + ”

表不个别处有霉点
; “ + + ”

表小多处有霉点
; “ + + 十 ”

表示长满霉点
.
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从实验结果可看出
,

本研究的脱氧剂对谷物类食品具有很好的防腐保鲜作用
,

可大大

增加食品的保质期
.

3 结论

.l 以槐米为主要原料制成的脱氧剂
,

具有 良好的脱氧效果
,

可使谷物类食 品的保鲜

时间大大延长
.

2
.

本研究的食品脱氧剂以槐米等天然物质为原料
,

符合 当今绿色食品的要求
.

3
.

这种脱氧剂
,

原料丰富
,

成本低廉
,

工艺简便
,

使用方便
,

为食品保鲜开了一条

新路
.
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