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广式月饼贮存过程中品质变化的研究 

钟少文, 叶盛权*, 梁天姣 颜大棣 
(广东海洋大学食品科技学院, 湛江  524088) 

摘  要: 目的  研究不同品种广式月饼在保质期内的细菌总数、霉菌计数以及酸价等微生物和理化指标的变化

规律。方法  通过对月饼企业生产的广式月饼进行出厂抽样检测, 分析关键质量指标随贮存期的变化及其与月

饼品质间的关系。结果  各批次月饼样品的理化和微生物初始检验结果均达到国家食品卫生质量标准; 且在

30 ℃条件下 60 d内, 细菌总数、霉菌计数和酸价均随时间延长有明显上升趋势, 其他主要理化指标在保质期

内没有明显变。结论  微生物对月饼货架期广式月饼贮存质量的影响最为重要, 酸价次之化。该研究为月饼的

产品质量控制提供了理论依据。 
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Study on changes of quality of cantonese moon cake during the storage 
ZHONG Shao-Wen, YE Sheng-Quan*, LIANG Tian-Jiao, YAN Da-Di 

(College of Food Science and Technology, Guangdong Ocean University, Zhanjiang 524088, China) 

ABSTRACT: Objective  In order to analyze the relationship of those key index and time of Cantonese moon 
cake within expiration date. Methods  The quality of fresh moon cake product was investigated by sampling 
test. The change rules of physical and chemical index, microbiological index, was researched. Results  It illu-
strated that the total bacteria and mould, and acid value were obviously increased, while the rest index had no 
obvious changes at temperature 30 ℃ in 60 d. The total count of bacteria and mould, and acid value were three 
main influencing factors of the shelf life of moon cake. Conclusion  The microbiological indicator had a 
greater influence on the food quality and its expiration than that of acid value. The study provided the theoreti-
cal basis for the quality control of moon cake. 
KEY WORDS: cantonese moon cake; storage period; quality control; hygienic indexes 
 
 

 
 

1  引 言 

广式月饼是中国月饼的一大品种, 以广东地区
的制作工艺和风味特色为代表, 使用了小麦粉、转化
糖浆、植物油、碱水等制成饼皮, 经包馅、成型、刷

蛋、烘烤等工艺加工而成[1]。广式月饼闻名于世, 最
基本的还在于它的选料和制作技艺无比精巧, 其特
点是皮薄松软、油光闪闪、色泽金黄、造型美观、图

案精致、花纹清晰、不易破碎、包装讲究、携带方便, 
其皮薄使饼皮具有回软性(柔软性)和回油性(油润
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性)[2,3], 是人们在中秋节送礼的佳品, 也是人们在中
秋之夜, 吃饼赏月不可缺少的佳品。 

由于传统的广式月饼是高糖高脂食品, 在常温
的储存条件下很容易出现油脂氧化酸败, 并且其丰
富的营养使之容易因滋生微生物而导致发霉变质。笔

者通过对进驻广东湛江某月饼企业, 对车间生产的
月饼进行出厂检验, 综合检测结果分析广式月饼的
质量; 并通过研究在常温储存条件下贮存的不同种
类月饼的理化和微生物指标, 得出广式月饼在贮藏
过程中的品质变化规律, 以期对广式月饼生产和贮
存提供理论和实际指导。 

2  实验材料和方法 

2.1  样品来源 
选择市场上有代表性的四种口味的月饼(白莲蓉

月饼, 蛋黄莲蓉月饼, 豆沙月饼和伍仁月饼), 均来
自广东某月饼厂 
2.2  仪器与设备 

DHG-9240A 型电热鼓风干燥箱, 上海一恒科学
仪器有限公司; JG21002 型电子天平, 上海天平仪器
厂; YXQ2SG462280S 型压力蒸汽灭菌锅, 上海博迅
实业有限公司医疗设备厂; MJ X2160B2Z 型恒温培
养箱, 上海博迅实业有限公司医疗设备厂;  
2.3  实验方法 

取样方式: 对同批次的同品种成品月饼中随机
取样 21个, 分为 7组, 每组 3个, 产品出厂统一采用
真空包装, 恒温培养箱中保存, 设定温度为 30 ℃。 

检测周期: 分为 7个阶段, 每间隔 10 d (0、10、
20、30、40、50、60 d)检测一次, 每次检测个品种的
一组月饼。 
2.4  检测项目及方法 

酸价 参考GB/T 5009.37-2003 食用植物油卫生标
准的分析方法[4]; 细菌总数 参考GB 47892-2010食品安
全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数的测定[5]; 霉
菌计数 参考 GB 478915-2010 霉菌和酵母计数[6]。大

肠杆菌 参考 GB/T 4789.39-2008 食品卫生微生物学

检验 粪大肠菌群计数[7]。样本选择方法参考 SN/T 
3500-2013。 

3  结果与分析 

3.1  广式月饼出厂品质检验调查 
通过对企业 516批次广式月饼的主要理化、微生

物指标进行出厂检验, 并对结果统计分析。结果显示: 
各批次月饼样品的理化和微生物初始检验结果均达

到国家食品卫生质量标准; 对比分析表 1、2、3和 4
可知, 所选用的四个具有代表性品种的广式月饼在
理化指标上存在着较大的差别, 其中:  
3.1.1  在粗脂肪含量方面: 蛋黄莲蓉月饼＞伍仁月
饼＞白莲蓉月饼＞豆沙月饼。相应的酸价方面: 伍仁
月饼＞蛋黄莲蓉月＞豆沙月饼＞白莲蓉月饼。说明月

饼酸价与粗脂肪含量间不存在完全的决定关系, 生
产原辅料的选用和加工工艺设计的综合影响才是月

饼卫生和质量的基础因素。 
3.1.2  干燥失重和总糖含量方面: 豆沙月饼＞伍仁
月饼＞白莲蓉月饼＞蛋黄莲蓉月饼, 但相应的微生
物含量方面: 伍仁月饼＞蛋黄莲蓉月饼＞豆沙月饼
＞白莲蓉月饼, 相关文献表明食品的水分含量与菌
落总数有一定的相关性[8], 通过对比下表中月饼样品
的干燥失重与微生物含量, 发现月饼样品的水分含量
和微生物指标之间的相关性并不明显; 分析可能与不
同类型月饼防腐剂的种类和添加量不同有关, 和月饼
烘烤时的饼心温度、烘烤时间等工艺参数有关。 
3.2  广式月饼在贮存过程中的品质变化 
3.2.1细菌总数随贮存时间的变化  

细菌总数的多少, 不仅可以反应出食品被污染
的程度, 而且也可以反映出食品的新鲜程度以及食
品生产的一般卫生状况; 细菌总数主要作为判定食
品被细菌污染程度的标志 ,  具有重要的卫生学意  
义[9]。月饼细菌总数不仅反映其卫生安全程度, 也是
影响其货架期的主要因素之一, 从月饼的生产到消
费的整个过程中都贯穿着对细菌总数的控制。不同品

种的月饼在贮藏期各个阶段细菌总数有一定差异。刚 
 

表 1  伍仁月饼卫生指标初始检验结果 
Table 1  Sanitary inspection result of wuren moon cake 

项目 
总糖 
(％) 

粗脂肪 
(％) 

干燥失重

(％) 
酸价 

(mg/g) 
细菌总数 

(Cfu/g) 
霉菌计数 

(Cfu/g) 
大肠杆菌 

(MPN/100 g)
合格率

检测值 26.88±2.01 20.06±2.42 19.09±1.33 2.45±0.401 175.22±41.22 4.22±1.25 未检出 
100％

标准值 ≤38 ≤25 ≤22.0 ≤5.0 ≤1500 ≤100 ≤30 
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表 2  白莲蓉月饼卫生指标初始检验结果 
Table 2  Sanitary inspection result of lotus paste moon cake 

 项目 
总糖 
(％) 

粗脂肪 
(％) 

干燥失重 
(％) 

酸价 
(mg/g) 

细菌总数 
(Cfu/g) 

霉菌计数 
(Cfu/g) 

大肠杆菌 
(MPN/100 g) 

合格率 

检测值 24.17±1.96 19.82±2.45 16.33±1.29 1.80±0.55 20.66±13.20 1.25±1.08 未检出 
100% 

标准值 ≤42 ≤24 ≤23.0 ≤5.0 ≤1500 ≤100 ≤30 

 
表 3  蛋黄莲蓉月饼卫生指标初始检验结果 

Table 3  Sanitary inspection health testing result of egg yolk and Lotus paste moon cake 

项目 
总糖 
(％) 

粗脂肪 
(％) 

干燥失重 
(％) 

酸价 
(mg/g) 

细菌总数 
(Cfu/g) 

霉菌计数 
(Cfu/g) 

大肠杆菌 
(MPN/100 g) 

合格率 

检测值 23.28±1.77 22.98±3.05 16.69±2.43 2.15±0.52 70.36±40.83 3.33±2.50 未检出 
100% 

标准值 ≤45 ≤24 ≤25.0 ≤5.0 ≤1500 ≤100 ≤30 

 
表 4  豆沙月饼卫生指标初始检验结果 

Table 4  Sanitary inspection result of sweet bean paste moon cake 

项目 
总糖 
(％) 

粗脂肪 
(％) 

干燥失重 
(％) 

酸价 
(mg/g) 

细菌总数 
(Cfu/g) 

霉菌计数 
(Cfu/g) 

大肠杆菌 
(MPN/100 g) 

合格率 

检测值 36.79±2.30 17.88±2.30 23.50±1.27 1.83±0.26 65.38±44.25 5.81±3.66 未检出 
100% 

标准值 ≤42 ≤24 ≤25.0 ≤5.0 ≤1500 ≤100 ≤30 

 
从烤炉出来的月饼一般认为是无菌的, 但在冷却和
包装过程中, 空气中的微生物会附着到月饼的表面, 
并在贮藏过程中得以生长繁殖[10]。 

从图1可知, 四个品种月饼的出厂细菌总数都较
低, 其中莲蓉月饼细菌总数最低为 20 Cfu/g, 豆沙和
蛋黄莲蓉月饼次之分别为 56 Cfu/g和 70 Cfu/g, 最高
的为伍仁月饼 175 Cfu/g; 随着贮存时间延长, 前 20 
d, 四种月饼的细菌总数增加缓慢; 从第20 d 到第 60 
d 增加较快, 特别是伍仁月饼在第 20 d 到第 30 d 出
现一个较大的增长, 这可能是由于伍仁月饼的营养
最为丰富 , 包含营养物质更全面的原因。与 GB 
47892-2010 菌落总数的测定比较分析, 样品在贮存
期间的细菌总数明显低于国标的 1500 Cfu/g。(以下
图中, 白莲蓉月饼、蛋黄莲蓉月饼、伍仁月饼和豆沙
月饼分别简称为白莲、蛋莲、伍仁和豆沙。) 
3.2.2霉菌计数随贮存时间的变化  

广式月饼含有丰富的营养, 容易滋生微生物导
致发霉变质。多项研究皆指出导致广式月饼发霉变质

的主要微生物是霉菌, 这是由于广式月饼中所含的
丰富的营养成分以及高的水分活度, 使得广式月饼 

 

图 1  细菌总数随时间的变化 
Fig. 1  Change of total bacteria in moon cake during storage 
 
成为霉菌生长、繁殖的温床[11]。霉菌所致的食品霉变

除带来重大的经济损失, 有的霉菌所产生的有毒次
级代谢产物(霉菌毒素)还会危及人体健康[10]。因此霉

菌计数是月饼生产和贮存过程中的重要检测指标之

一。霉菌的生长繁殖受水分含量和所用原料的影响, 
不同品种月饼在霉菌计数及其变化上存在差异。 

如图 2 所示, 伍仁月饼的霉菌计数最高, 豆沙､

蛋黄莲蓉和莲蓉月饼依次降低, 在 0~10 d 贮存期内
保持较低水平; 10~60 d 贮存期间, 四种月饼的霉菌
计数均呈持续平稳的增长速度。参考 GB 478915-  
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图 2  霉菌随时间的变化 
Fig. 2  Change of total count of mould in moon cake during 

storage 
 
2010 霉菌和酵母计数比较分析 , 贮存检验期间各 
品种的月饼霉菌计数全部达到相应国标。分析是月  
饼加工过程中对霉菌的杀灭效果良好, 月饼产品的
水分和水分活性控制合理以及防腐剂的合理应用的

结果。 
3.2.3酸价随贮存时间的变化 

酸价是反映月饼中油脂新鲜程度的重要指标之

一, 对于粗脂肪含量较高的月饼品种尤为重要, 酸价
高说明油脂精炼程度较低, 或由于某种因素如温度
较高、含水量过多、含有某些金属或长期存放与空气

接触氧化, 导致油脂劣变。从图 3可知, 四种月饼开
始酸价较低, 分别为伍仁月饼 2.5 mg/g, 蛋黄莲蓉月
饼 2.3 mg/g。白莲蓉月饼 1.92 mg/g, 豆沙月饼 1.87 
mg/g。在 60 d的贮藏期内各品种月饼均呈缓慢增加
的趋势; 参考GB/T 5009.37-2003 食用植物油卫生标
准的分析方法, 贮存期内月饼的酸价均严格保持在
标准范围之内。分析原因, 可能是月饼的包装贮存环
境中干燥剂、抗氧化剂作用下抑制了油脂氧化, 以及
产品原料的选用合理都对月饼酸价起到了良好的控

制作用。 

 

图 3  酸价随时间的变化 
Fig. 3  Change of acid value in moon cake during storage 

4  讨论与展望 

(1)此次的调查研究过程中, 笔者也作了广式月
饼在贮存过程中总糖、粗脂肪和干燥失重等理化指标

随贮存时间的变化, 结果表明以上理化指标并无明
显变化, 故不作具体分析; 细菌总数、霉菌计数和酸
价的变化相对明显, 影响月饼品质, 导致月饼的货架
期缩短, 是月饼贮存过程中品质控制的关键指标。究
其原因是不同品种的广式月饼在原辅料和工艺水平

上存在的差异。伍仁月饼含有原料种类和营养物质最

为丰富, 相对容易发生细菌总数超标或者霉变。此外, 
月饼的贮存品质还与还添加的肉馅、蛋黄本身质量也

容易使月饼的以上指标都维持在较高水平。 
(2)结合本次研究结果,控制广式月饼贮存期间细

菌总数、霉菌总数和酸价这三个关键品质影响因素, 
对于延长广式月饼的货架期意义重大。因此, 结合
HACCP 管理[12]的原理, 生产和贮存过程中采取以下
措施提高产品的贮存质量:  

1) 加强原料、烘烤、晾凉和包装封口四个关键
控制点的自动化程度和卫生管理, 从源头上加强对
产品品质的控制控制;  

2) 合理优化不同安全有效的防腐剂的复合使用
及其添加形式[13-15], 提高产品贮存品质;  

3) 使用合理的包装方式和良好的阻隔性包装材
料, 在储存期间良好地保持月饼的品质。 

(3)由于月饼生产的时节性强, 消费期短, 在当
前生产条件和管理水平的限制下, 如何加强生产流
通过程中月饼品质和卫生安全控制, 是月饼贮存过
程中的关键问题。后续可以继续研究不同贮存温度条

件对广式月饼质量及其货架期的影响。 
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