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散装酱卤鸭肉制品中特定腐败菌的确定 
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摘  要: 目的  确定散装酱卤鸭肉制品的特定腐败菌(special spoilage organisms, SSO)。方法  研究产品在

4 ℃、25 ℃贮藏时的腐败特性, 并对理化指标、感官指标和微生物指标进行相关性分析。结果  散装酱卤鸭肉

制品在 25 ℃贮藏时, 乳酸菌(lactic acid bacteria, LAB)、肠杆菌科、葡萄球菌属与挥发性盐基氮(total volatile 

basic nitrogen, TVB-N)、感官极显著相关(P＜0.01), 最小腐败量(minimum spoilage, Ns)是 7.09 lg(CFU/g); 4 ℃贮

藏时, 嗜冷菌与硫代巴比妥酸反应物(thiobarbituric acid reactive substances, TBARS)、TVB-N和感官极显著相关

(P<0.01), Ns 为 6.71 lg(CFU/g)。不同的贮藏条件下 SSO 不同, 嗜冷菌是散装酱卤鸭肉制品 4 ℃贮藏的 SSO, 

LAB、肠杆菌科和葡萄球菌属是该产品 25 ℃贮藏的 SSO。 结论  本研究可为有效建立该产品货架期预测模

型、保证其品质安全性提供依据。 
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ABSTRACT: Objective  To determination the special spoilage organisms (SSO) of bulk sauced duck products.  

Methods  The physicochemical and sensory evaluation were analyzed during storage at 4 ℃ and 25 ℃, and the 

correlations of physical and chemical index, sensory indexes and microbial indexes with the amounts of 

microorganism were analyzed. Results  lactic acid bacteria (LAB), Enterobacteriaceae and Staphylococcus had 

high amounts during storage at 25 ℃ and showed significant relations with total volatile basic nitrogen (TVB-N) and 

sensory evaluations (P<0.01), and minimum spoilage (Ns) was determined as 7.09 lg(CFU/g). Psychrophiles had high 

amounts during storage at 4 ℃ and showed significant relations with TBARS, TVB-N and sensory evaluations with 

higher Pearson correlations (P<0.01), and Ns was determined as 6.71 lg(CFU/g). Results showed that SSO was 

different under different storage conditions. LAB, Enterobacteriaceae and Staphylococcus should be the SSO of bulk 

sauced duck during storage at and 25 ℃, and Psychrophiles should be the SSO of bulk sauced duck during storage at 

4 ℃. Conclusion  This research can provide a theoretical foundation for development of a effective shelf-life 
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prediction model and ensuring edible safety. 
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1  引  言 

散装酱卤鸭肉制品营养丰富, 水分活度较高, 且加工

过程中中心温度较低, 使其极易受微生物污染, 这不仅可

能导致经济损失, 也可能会威胁消费者的健康, 同时极大

地限制了该产品的销售周期、半径。消费者难以通过感官

评定准确判断酱卤鸭肉制品的货架期, 而传统的微生物分

析方法又存在着“后知后觉”的缺陷。因此, 为保证散装酱

卤鸭肉制品的食用安全性, 促进该行业健康有序发展, 建

立一种快速有效的货架期预测方法尤为重要。 

对大多数食品而言, 预测货架期的核心是确定特定

腐败菌(special spoilage organisms, SSO), 并建立 SSO动力

学模型, 通过预测 SSO 的生长趋势预测食品货架期[1]。然

而, 在不同的原料、工艺、包装和贮藏条件下 SSO有所不

同。因此, 为有效预测货架期, 对特定产品进行微生态研究

并确定其 SSO是非常有必要的。有部分学者应用预测微生

物学技术对酱卤鸭肉制品品质、货架期进行了研究, 但并

没有系统深入地在研究酱卤肉制品的菌群结构、特定腐败

菌的基础上构建 SSO微生物生长动力学模型, 只是研究某

一类或者全部微生物, 不能真实反映微生物污染的多样性, 

揭示产品腐败本质[2-4]。 

SSO的确定需综合考虑感官、理化和微生物等几方面
[5]。SSO 一般属于优势菌群, 并有较强的腐败能力[1,6]。因

此, 需要在优势菌群里寻找 SSO。有学者认为, 单独应用

现代分子生物学方法, 并不能够确定所分析的核酸物质是

来源于活菌还是已经死亡的微生物[1]。因此, 为确定酱卤

鸭肉制品的 SSO, 从而有效建立该产品的货架期预测模型, 

有必要结合其他辅助手段如选择性培养基培养计数, 以分

析酱卤鸭肉制品贮藏期间的腐败特性。 

本课题组前期研究了散装酱卤鸭肉制品 4 (℃ 冷藏)

和 25 (℃ 室温)贮藏的微生物菌群结构变化及其优势菌
[7,8], 但其贮藏过程中的腐败特性尚不清楚。所以在此

基础上 , 本研究以散装酱卤鸭肉制品为研究对象 , 探

讨其在 4 ℃、25 ℃贮藏过程中的微生物指标、感官指

标和理化指标的变化情况 , 通过对优势菌数与感官指

标、各理化指标进行相关性分析确定 SSO 和最小腐败

量 (minimum spoilage, Ns), 以期为建立该产品的货架

期预测模型提供依据。  

2  材料与方法 

2.1  仪器与试剂 

Testo 650水分活度仪(德国 Testo公司); T 25 digital 

ULTRA-TURRAX®(德国 IKA公司); V-5600型可见分光光

度计(上海元析公司); PHS-P2型便携式酸度计(上海大谱公

司); SPX-250-II生化培养箱(上海跃进公司); JJ-CJ-2A型超

净台 (苏州金净公司 ); D-1 型灭菌锅 (湖北永大公司 ); 

TDL-5-A 低速台式离心机(上海安亭公司); MJ-BL25C3 搅

拌机(美的公司)。 

平板计数琼脂(plate count agar, PCA)培养基、马铃薯

葡萄糖琼脂(potato dextrose agar, PDA)培养基、MRS(man 

rogosa sharpe)培养基、结晶紫中性红胆盐葡萄糖琼脂(violet 

red bile glucose agar, VRBGA)培养基、MSA培养基, 青岛

海博公司 ; 1,1,1,3,3-四乙氧基丙烷 TEP(E.Mesck, 97%, 

aladdin公司); 没食子酸丙酯 PG(aladdin公司); 2-硫代巴比

妥酸 TBA(江苏强盛公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  样品贮藏 

购买当天制作的散装酱卤鸭翅, 于冰盒中送至实验

室, 分别于 4 ℃、25 ℃贮藏, 分别每隔 3、0.5 d 进行取

样, 每个取样点设 3个平行。 

2.2.2  微生物计数 

参照 GB 4789.2-2010《食品微生物学检验 菌落总数

测定》[9]测定。采用的培养基和培养条件见表 1。 
 

表 1  选择性培养基及培养条件 
Table 1  Selective medium and culture conditions 

微生物 培养基 培养温度( )℃  培养时间(d) 备注 

菌落总数 PCA 37 2 4 ℃、25 ℃ 

酵母、霉菌 PDA 25 5 4 ℃、25 ℃ 

乳酸菌(LAB) MRS 30[9] 2 25 ℃ 

肠杆菌科 VRBGA 37 1~2 25 ℃ 

葡萄球菌属 MSA 37 2 25 ℃ 

嗜冷菌 PCA 4 10 4 ℃、25 ℃ 
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2.2.3  pH 测定 

参照 GB/T 9695.5-2008 《肉与肉制品 pH测定》[10]。 

2.2.4  水分活度(Aw)测定 

参照 GB/T 23490-2009 《食品水分活度的测定》[11]。 

2.2.5  挥发性盐基氮(TVB-N)测定 

参照 GB/T 5009.44-2003 《肉与肉制品卫生标准的分

析方法测定》[12]。 

2.2.6  硫代巴比妥酸反应物(TBARS)测定 

参照 Grossi[13]的方法, 略作修改。 

样品制备与检测: 称取 10 g碎肉于 50 mL离心管, 加

入 30 mL 7.5%TCA混合液(0.1%EDTA, 0.1%PG), 使用分

散机均质(9500 r/min, 30 s); 4000 r/min离心 10 min, 过滤; 

移取上述滤液 5 mL 于比色管中, 加入 5 mL 0.02 mol/L 

TBA, 混匀, 100 ℃孵育 40 min, 冷却至室温, 测定 A532、

A600, 同时做空白。 

标准曲线的绘制: 分别移取丙二醛标准使用溶液 0.0、

0.1、0.2、0.3、0.4、0.5、0.7和 1.0 mL于比色管中, 加水

至 5 mL, 加入 5 mL TBA溶液, 然后按样品测定步骤进行, 

绘制标准曲线。 

标准曲线: Y=1.0718X0.0054 (R2=0.9998, P<0.000)。 

按以下公式计算 TBARS值。 

TBARS (mgMDA/kg)= 532 600( 0.0054) 5 6

1.0718 m

   A A
 

其中: A532:样液在 532 nm波长下的吸光度; A600:样液在 600 

nm波长下的吸光度; m: 试样的质量, g。 

2.2.7  感官评价 

邀请 7名在鸭肉感官评定方面有经验的人员组成评定

小组, 要求评定人员从色泽、气味和质地等方面综合评定

散装酱卤鸭肉制品, 采用 7分制, 其中 7分为最好, 1分为

最差, 4分为能接受的最低分。 

2.2.8  SSO、Ns 的确定 

研究散装酱卤鸭肉制品品质变化的微生物效应, 对

其微生物指标与各理化指标(Aw、pH、TBARS、TVB-N)

和感官指标进行相关性分析, 从而确定 SSO、Ns。 

2.2.9  数据分析 

菌落数以 lg(CFU/g)形式进行分析 , 应用 DPS 9.50

对各指标数据进行方差分析、差异性显著性检验

(Dunnett法), 应用 SPSS 17.0进行微生物指标和理化指

标相关性分析。  

3  结果与分析 

3.1  产品贮藏期间 Aw 的变化  

就水与微生物的关系而言, 食品中微生物的生长繁

殖是由 Aw而非水分含量决定的, Aw反映了水与食品其他

组分结合的强弱及其被微生物利用的有效性, Aw比水分含

量更能指示食品腐败变质[14]。本研究对散装酱卤鸭肉制品

4 ℃、25 ℃贮藏期间 Aw的变化进行了分析, 如图 1所示。

4 ℃贮藏期间 Aw总体上显著下降(P=0.0187), 贮藏前 6 d 

Aw略有升高后显著下降, 随后的贮藏时间里 Aw无明显变

化 (P>0.05)。 25 ℃贮藏期间 Aw 总体上极显著下降

(P=0.0021), 贮藏前 1 d Aw极显著下降后小幅度上升, 随

后的贮藏时间里 Aw小范围内波动, 变化不显著(P>0.05)。

而肖香[15]发现, 真空包装肴肉贮藏期间Aw并无明显变化。

由此说明, 包装条件显著影响 Aw。 

 

 

 
 
 

图 1  散装酱卤鸭肉制品贮藏期间 Aw的变化 

Fig.1  Changes of Aw in bulk sauced duck products during storage 
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3.2  产品贮藏期间 pH 的变化 

肉制品贮藏期间 pH的变化主要由微生物降解糖原产

生乳酸等有机酸和蛋白质降解引起[15]。图 2是散装酱卤鸭

肉制品贮藏期间 pH变化图。4 ℃、25 ℃贮藏期间 pH在总

体上均极显著变化(P 均为 0.0001)。Weissella sp.是贮藏初

期的优势细菌[7], 该菌代谢产酸可能是 4 ℃贮藏前 3 d极显

著下降的原因。M.caseolyticus是 4 ℃贮藏第 3 d时的最主

要优势细菌(32.41%)[7], 吴艳涛等[16]发现该菌可以降解脂

肪、蛋白活性, 该菌分解蛋白质产生胺类物质可能是 pH在

贮藏 3 d后极显著升高的原因, 这也说明 pH变化有相对滞

后性。在 4 ℃贮藏中后期 P.pulmonis一直处于优势地位[7], 

Bowman[17]认为嗜冷菌属一般不能代谢复杂基质(如多糖), 

只有少部分能降解蛋白质, 这可能是 4 ℃贮藏中期 pH 小

幅度变化的原因。25 ℃贮藏 1 d前 Weissella sp.是优势细菌
[7], 其代谢糖类产酸乳酸等有机酸使 pH 极显著下降

(P<0.01); 贮藏 1 d后, pH急剧上升, 这可能是微生物利用

完糖类物质后开始降解蛋白质产生胺类物质, 从而使 pH

上升。 

3.3  产品贮藏期间 TBARS 的变化 

TBARS 值与肉及肉制品脂肪氧化程度高度相关[15]。

产品在 4 ℃、25 ℃贮藏期间 TBARS变化曲线如图 3所示, 

总体上两者均极显著变化(P 均为 0.0001), 与肖香[15]的研

究有差异, 这主要是因为散装贮藏下的有氧环境促进了脂

肪氧化。在 4 ℃条件下贮藏 3 d后, TBARS极显著上升, 这

与 M.caseolyticus降解脂肪有关。贮藏 6~9 d期间 TBARS

显著下降, 这或许和丙二醛能够与蛋白质、氨基酸、糖原

及其他食品成分发生反应有关。随后 TBARS 大幅度上升, 

至第 18 d时 TBARS达 1.008 mg MDA/kg, 这可能与嗜冷

杆菌属的特异降解脂肪活性有关 [17]。在 25 ℃贮藏时 , 

TBARS在 0.53~0.69 mg MDA/kg范围内波动, 总体上变化

极显著。 

3.4  产品贮藏期间 TVB-N 的变化 

TVB-N 是动物性食品中蛋白质因酶、微生物的作用

而降解产生的碱性含氮物质。TVB-N是评价肉及肉制品品

质的一个重要指标。散装酱卤鸭肉制品贮藏期间 TVB-N

变化如表 2所示, 总体上在 4 ℃、25 ℃贮藏期间, TVB-N

均极显著升高(P均为 0.0001)。4 ℃贮藏条件下 TVB-N始

终低于 20 mg/100 g, P.pulmonis是贮藏中后期的优势细菌[7], 

这说明 P.pulmonis的蛋白分解能力较弱。肖香[15]发现接种

Psychrobacter glacincola的肴肉在 4 ℃贮藏时 TVB-N亦始

终低于 20 mg/100 g。25 ℃贮藏第 2.5 d时 TVB-N超过 20 

mg/100 g, 至第 3 d TVB-N却下降至(19.4±0.59) mg/100 g。

袁先群[18]研究发现, 美好黑牛肉、高金黑牛肉和美好酱牛

肉在 0~4 ℃、6~10 ℃贮藏末期 TVB-N均出现下降现象, 可

能是由于贮藏末期蛋白质被消耗殆尽, 碱性含氮物质与酸

性物质发生中和。 

3.5  产品贮藏期间感官的变化 

散装酱卤鸭肉制品在 4 ℃、25 ℃贮藏期间感官变化如

表 3 所示, 随着贮藏时间的延长, 感官评分均连续下降, 

可接受度逐渐降低。在 4 ℃条件下贮藏第 15 d时, 散装酱

卤鸭肉制品品质已不可接受, 贮藏过程中品质下降主要表

现为: 酱卤风味变淡、产生异味、产生粘液和表面有白色 
 
 

 

 
图 2  散装酱卤鸭肉制品贮藏期间 pH的变化 

Fig. 2  Changes of pH in bulk sauced duck products during storage 
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图 3  散装酱卤鸭肉制品贮藏期间 TBARS的变化 

Fig. 3  Changes of TBARS in bulk sauced duck products during storage 

 
 

表 2  多重比较(Dunnett 法) 
Table 2  Multiple comparisons (Dunnett) 

4                                              ℃         25 ℃ 

时间/d TVB-N/(mg/100 g) 时间/d TVB-N/(mg/100 g) 

0 10.0±0.48 eD 0 10.0±0.48 fD 

3 12.3±1.04 dC 0.5 11.8±1.11 eCD 

6 13.7±0.29 cBC 1 13.4±0.71 dC 

9 14.9±0.53 bB 1.5 15.9±0.77 cB 

12 14.3±0.51bcB 2 17.3±1.02 cB 

15 17.2±0.24 aA 2.5 21.2±0.83 aA 

18 18.2±0.70 aA 3 19.4±0.59 bB 

注: 同列不同小写字母表示差异显著(P<0.05), 不同大写字母表示差异极显著(P<0.01)。 

 
 

表 3  散装酱卤鸭肉制品 4 ℃、25 ℃贮藏期间感官变化 
Table 3  Sensory values of bulk sauced duck products during storage at 4  and ℃ 25 ℃ 

贮藏温度 时间/d 感官评分 感官特性 

4 ℃ 

0 6.88±0.12 表面湿润有弹性, 浓郁的特有酱卤风味, 组织状态良好, 酱色 

3 6.75±0.23 表面湿润有弹性, 浓郁的特有酱卤风味, 组织状态良好, 酱色 

6 6.00±0.35 酱卤风味较淡, 酱色 

9 5.45±0.66 表面略干, 色泽变黑 

12 4.54±0.30 表面略干, 色泽变黑, 无明显异味 

15 3.00±0.56 有粘液, 有异味, 表面有未知白色颗粒物质, 不可接受 

18 2.31±0.31 明显粘液, 异味明显, 表面有未知白色颗粒物质, 表面有较大白色菌, 难以接受 
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续表 3 

贮藏温度 时间/d 感官评分 感官特性 

25 ℃ 

0 6.88±0.12 表面湿润有弹性, 浓郁的特有酱卤风味, 组织状态良好, 酱色 

0.5 6.77±0.45 表面湿润有弹性, 浓郁的特有酱卤风味, 组织状态良好, 酱色 

1 6.00±0.35 酱卤风味明显, 组织状态良好, 色泽变黑 

1.5 4.94±0.45 酱卤风味淡, 无明异味, 色泽变黑, 总体可接受 

2 3.26±0.10 略有粘液, 表面有白色颗粒物质, 略有异味, 不可接受 

2.5 2.37±0.58 组织状态模糊, 粘液明显, 异味明显, 表面有未知白色颗粒物质, 难以接受 

3 1.33±0.10 组织状态模糊, 肉块呈烂泥状, 异味明显, 表面有白色未知颗粒物质, 难以接受 

 
 

未知颗粒物质。在 25 ℃条件下贮藏第 2 d时, 散装酱卤鸭

肉制品品质已不可接受, 贮藏过程中品质下降主要表现为: 

酱卤风味变淡、产生异味、产生粘液、表面有白色未知颗

粒物质和组织状态模糊。 

3.6  产品贮藏期间微生物的变化 

散装酱卤鸭肉制品在 4 ℃、25 ℃条件下贮藏期间微生

物变化分别如图 4、5所示, 随着时间的延长, 总体上各菌

数均呈现不断上升的趋势。微生物需要一定的时间即迟滞

期以适应新环境, 由图 4、图 5可知, 25 ℃贮藏迟滞期远远

短于 4 ℃贮藏迟滞期, 这说明温度极大地影响微生物的生

长。在 4 ℃条件下贮藏第 12 d时菌落总数(5.94 lg(CFU/g))

已经超过国标(4.90 lg(CFU/g)), 而在 25 ℃条件下贮藏第 1 

d时菌落总数(6.53 lg(CFU/g))就已超过国标。 

3.7  SSO 的确定 

应用 SPSS 17.0对微生物指标与各理化指标(pH、Aw、

TVB-N、TBARS)、感官指标进行相关性分析, 结果如表 4

所示。 

由表 4可知, 在 4 ℃、25 ℃条件下贮藏时微生物指标

均与 TVB-N、感官评分高度相关(P<0.01), 说明微生物代

谢蛋白质是散装酱卤鸭肉制品腐败变质的原因之一。4 ℃

贮藏时的微生物数与 TBARS值亦高度相关(P<0.01), 说明

脂肪氧化亦是散装酱卤鸭肉制品 4 ℃贮藏腐败变质的原因

之一。从表 4还可得知, TVB-N与感官评分极显著相关, pH

与感官评分之间并无显著相关性, 这与王长远等[19]的研究

结果一致。综上所述, 可以用 TVB-N、TBARS、微生物数

和感官评分综合评价散装酱卤鸭肉制品品质。 

SSO一般属于优势菌群, 并具有较强的腐败能力。结

合 3.6 可知, 嗜冷菌是散装酱卤鸭肉制品 4 ℃贮藏时的

SSO, LAB、肠杆菌科和葡萄球菌属是散装酱卤鸭肉制品

25 ℃贮藏时的 SSO, 说明不同的贮藏条件下 SSO 不同。

Mataragas 等[20]及 Metaxopoulos 等[21]发现 LAB 是真空包

装、气调包装熟肉制品的 SSO, 说明LAB在真空包装及有

氧贮藏条件下都有可能引起肉品的腐败变质。梁荣蓉[1]研 

 
 
 

图 4  散装酱卤鸭肉制品 4 ℃贮藏期间微生物的变化 

Fig. 4  Changes of microorganisms in bulk sauced duck products 
during storage at 4 ℃ 

 

 
 

 
 
 

图 5  散装酱卤鸭肉制品 25 ℃贮藏期间微生物的变化 

Fig. 5  Changes of microorganisms in bulk sauced duck products 
during storage at 25 ℃ 
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表 4  Pearson 相关系数 
Table 4  Pearson correlation coefficient 

贮藏温度  Aw pH TBARS TVB-N 感官评分 

4 ℃ 

菌落总数 -0.7093 0.6411 0.9176** 0.9436** -0.9902** 

酵母、霉菌 -0.6965 0.7537 0.8883** 0.8933** -0.9882** 

嗜冷菌 -0.6613 0.6865 0.9081** 0.8908** -0.9835** 

Aw 1 -0.8426* -0.6812 -0.7819* 0.7378 

pH  1 0.6989 0.6020 -0.7184 

TBARS   1 0.7809* -0.9117** 

TVB-N    1 -0.9379** 

感官评分     1 

25 ℃ 

菌落总数 -0.2837 0.5587 -0.1656 0.9518** -0.8948** 

酵母、霉菌 -0.0605 0.7049 -0.1268 0.9261** -0.9410** 

LAB -0.2452 0.5914 -0.0771 0.9762** -0.9521** 

肠杆菌科 -0.1360 0.5855 -0.1707 0.9507** -0.9379** 

葡萄球菌属 -0.1853 0.6321 -0.1399 0.9479** -0.9135** 

Aw 1 0.1982 -0.0537 -0.2952 0.0963 

pH  1 0.3799 0.6298 -0.7313 

TBARS   1 -0.0113 -0.1322 

TVB-N    1 -0.9474** 

感官评分     1 

注: **: 0.01水平极显著相关(双尾); *: 0.05水平显著相关(双尾)。 

 

 
究发现, 肠杆菌科是有氧贮藏的低温肉与肉制品中的常见

菌群之一, 通常该菌在产品中的数量不是很高, 一般不会

导致肉品的腐败, 但是是肉品的一个重要的卫生指标。而

雷质文[22]、李苗云[23]则认为肠杆菌科在一定条件下能够导

致肉品腐败。因此, 为有效预测货架期, 对产品进行微生物

多样性研究并确定其 SSO是非常有必要的。而国内同类研

究并没有在系统深入地研究酱卤肉制品的菌群结构、特定

腐败菌的基础上建立模型, 只是以某一类微生物数或菌落

总数为研究对象, 构建其生长动力学模型, 存在一定的不

足之处。 

3.8  Ns 的确定  

由 3.5可知, 25 ℃贮藏时散装酱卤鸭肉制品在第 2 d

出现明显腐败现象, 但感官评定并不能准确判断感官拒绝

点即最小腐败量 Ns。对感官评分 (Y25)和 LAB 数 (X25, 

lg(CFU/g))进行回归分析, 回归方程如下所示:  

 

  Y25=-0.7951X25+9.6399(R2=0.9065, P<0.01) 
 

P<0.01, 说明所建回归方程具有统计学上极显著的意

义, 是有效的。本研究确定 4分为感官能接受的最低分, 根

据上述回归方程可以推测出, 当感官拒绝时 LAB数为 7.09 

lg(CFU/g)。因此, 确定散装酱卤鸭肉制品 25 ℃贮藏的 Ns

为 7.09 lg(CFU/g)。这与 Borch等[24]的研究一致, 当菌落数

达到 7~8 lg(CFU/g)时, 肉制品开始腐败。 

同理, 构建 4 ℃贮藏时感官评分(Y4)和嗜冷菌数(X4, 

lg(CFU/g))的回归方程:  

Y4=-0.6635X4+8.4517(R2=0.9673, P<0.01)。 

由此确定散装酱卤鸭肉制品 4 ℃贮藏的 Ns 为 6.71 

lg(CFU/g), 这与陈睿等[25]在 2014 年确定的真空包装鸡肉

早餐的 Ns为 6.49 lg(CFU/g)较为接近, 但与大多数研究结

果有所差异, 这可能是由于 PCA培养计数不能很好地反应

样品中的嗜冷菌数。 
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4  结  论 

不同的贮藏条件下 SSO 不同, 嗜冷菌是散装酱卤鸭

肉制品 4 ℃贮藏的 SSO, LAB、肠杆菌科和葡萄球菌属是

散装酱卤鸭肉制品 25 ℃贮藏的 SSO。散装酱卤鸭肉制品

25 ℃贮藏时, LAB数、肠杆菌科、葡萄球菌属与感官均极

显著相关(P<0.01), 其中以 LAB 与感官相关性最高, 二者

的回归方程为 Y25=-0.7951X25+9.6399(R2=0.9065, P<0.01), 

确定其 Ns为 7.09 lg(CFU/g); 4 ℃贮藏时, 嗜冷菌与感官极

显著相关 (P<0.01), 二者的回归方程为 Y4=-0.6635X4+ 

8.4517(R2=0.9673, P <0.01), 确定其 Ns是 6.71 l g(CFU/g)。 
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“功能性食品微生物”专题征稿函 
 
 
 

随着经济的发展和人们生活水平的不断提高, 人们对食品的要求已从单纯的温饱转向了“功能、营养和健

康”的新要求; 膳食结构和组成是影响健康和疾病发生的重要因素, 在人们多年以来追求中医、西医或中西结

合预防和治疗疾病模式外, 渐渐转“医补”为“食疗”, 期望利用食品的功能性达到促进健康和干预疾病的目的。

因此, 以功能性食品微生物为核心的功能性食品如益生菌、微生物源 PUFA、红曲等已逐渐深入人心, 这也推

动了功能性食品微生物资源开发与应用的发展。在 21世纪生物技术大发展的时代背景下, 利用食品微生物的

特定功能性质, 开发系列健康的功能食品成为重要的发展趋势。目前, 以功能性微生物为核心的技术与产品已

广泛用于食品、保健品、医药和饲料行业, 应用前景十分广阔。 

功能性食品微生物是一类通过菌体细胞或代谢产物能够赋予食品具有特定功能性质、或者显著改进和优

化食品制造工艺的微生物。鉴于此, 本刊特别策划了“功能性食品微生物”专题, 由江南大学食品学院的陈卫教

授担任专题主编, 围绕(1)功能性食品微生物的资源发掘、高效筛选、分离鉴定, (2)功能性食品微生物的生物

性质、功能机理与作用机制, (3)基于功能性食品微生物的食品生物加工与制造的基础和应用研究, (4)功能性食

品微生物的评价与优化等进行论述, 预计 2016年 10月见刊。 

本刊主编吴永宁研究员及专题主编陈卫教授特邀请您为本专题撰写稿件, 以期进一步提升该专题的学术

质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2016年 9月 10日前通过网站或 E-mail投稿。我们将

快速处理并优先发表。 

谢谢您的参与和支持！ 
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