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几种防霉剂对单个腌制咸鸭蛋的腌制效果比较 

孙  静, 刘  承, 李开耀, 杜金平* 

(湖北省农业科学院畜牧兽医研究所, 动物胚胎工程及分子育种湖北省重点实验室, 武汉  430064) 

摘  要: 目的  研究苯甲酸钠、百部、丙酸钙、双乙酸钠、丁香提取物及肉桂提取物 6 种防霉剂对咸蛋裹料

防霉特性和咸蛋腌制效果的影响。方法  分别添加 0.1%双乙酸钠、丙酸钙、苯甲酸钠、肉桂提取物、丁香提

取物、百部到咸蛋裹料中, 以蒸馏水为空白对照组, 接种鲜鸭蛋表面菌液均匀涂布于培养基上, 37 ℃恒温培养

30 d 测定各组菌落总数, 初筛出 3 种防霉剂, 分别以黄泥腌制、不添加防霉剂的空白裹料作为对照, 设置 5 个

实验组腌制咸蛋, 每 7 d 抽检一次霉变率、蛋内菌落总数、蛋白含盐率、蛋黄含盐率、感官评价等指标。结果  

各组抑菌效果有显著性差异(P＜0.05): 丁香提取物＞肉桂提取物＞苯甲酸钠＞双乙酸钠＞丙酸钙＞百部＞空

白对照。优选出的丁香提取物、肉桂醛和苯甲酸钠添加到改性淀粉为主要成分的咸蛋单个腌制裹料中腌制咸

蛋, 丁香提取物组的蛋内菌落总数显著低于其他组(P＜0.05), 蛋内微生物控制在×102 数量级内, 霉变率为 0; 

腌制 35 d 后蛋白含盐率低于 4.5%、蛋黄含盐率高于 1%, 整体感观评分最优。结论  防霉剂能显著降低改性

淀粉单个腌制咸蛋的霉变率和蛋内菌落总数。按 0.1%比例添加丁香提取物可制得与黄泥腌制效果相近的咸蛋, 

咸蛋整体更呈现一种宜人的丁香醇香风味。 
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Comparison of the effect of several fungicides on single-pickled  
salted duck eggs 

SUN Jing, LIU Cheng, LI Kai-Yao, DU Jin-Ping* 

(Key Laboratory of Animal Embryo Engineering and Molecular Breeding, Hubei Provincial Academy of Agricultural 
Sciences, Institute of Animal Husbandry and Veterinary, Wuhan 430064, China) 

ABSTRACT: Objective  To study the effects of 6 kinds of fungicides, such as sodium benzoate, calcium 

propionate, sodium diacetate, clove extract and cinnamon extract, on the mildew proof properties of salted egg 

packaging and the curing effect of salted egg. Methods  0.1% double sodium acetate, calcium propionate, sodium 

benzoate, cinnamon extract, clove extract and radix stemonae were added to the salted egg wrap material respectively, 

with distilled water as blank control group. Vaccination fresh duck eggs surface bacteria had evenly coated on the 
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culture medium. The total number of colonies in each group was determined by constant temperature culture at 37 ℃ 

for 30 d, 3 kinds of anti-mold agents were initially screened out. Taking the yellow mud pickled and blank coating 

without anti-mold agent as the control, 5 experimental groups were set to pickle salted eggs. The indexes of mildew 

rate, total number of bacterial colonies in eggs, salt content of egg white, salt content of egg yolk, sensory evaluation 

and other indexes of the samples were detected once every 7 d. Results  Groups of bacteriostatic effect have 

significant difference (P < 0.05) : clove extract > cinnamon extracts > sodium benzoate > double sodium acetic acid > 

propionic acid calcium > radix stemonae > blank control. The optimal clove extract, cinnamic aldehyde and sodium 

benzoate were added to a single modified starch as the main component of the salty preserved salted egg wrapping 

material in pickled, clove extract eggs inside the total number of colonies was significantly lower than other groups 

(P < 0.05), the egg in microbial control within ×102 orders of magnitude, mildew rate was 0. After curing for 35 d, the 

protein salt content was less than 4.5%, and the egg yolk salt content was more than 1%, and the overall sensory score 

was the best. Conclusion  Fungicides can significantly reduce the mildew rate and the total number of bacterial 

colonies in salted eggs. By adding clove extract in 0.1% proportion, salted eggs with similar effect of yellow mud 

were obtained, and the salted eggs as a whole presented a pleasant odor of eugenol. 

KEY WORDS: fungicides; salted egg wrapping material; clove extract; cinnamon extract; sodium benzoate 
 

 

1  引  言 

传统咸蛋深受国内外消费者的喜爱[1]。我国咸蛋制品

的加工虽然具有一定的历史和规模, 但目前蛋品加工研究

还存在不少薄弱环节, 工业化加工咸蛋用大缸水腌制作, 

蛋白容易过咸[2], 国内学者已对咸蛋的水腌方法改进做了

相关研究, 孙静等[3]采用具有高渗透压的糖醇类物质部分

替代食盐, 达到低盐腌制咸蛋, 具有一定效果; 吴玲[4]、孙

秀秀等[5]、邵萍等[6]研究了压力对咸蛋加工的影响, 在缩短

腌制期的同时降低了蛋白含盐率, 但压力的改变会引起腌

制环境温度的升高造成蛋黄黑圈的问题, 且实际操作中加

压、卸压操作会造成破蛋率高, 对咸蛋出品率影响大。为

了使咸蛋有较好品质, 不少蛋加工企业仍采用传统黄泥或

草木灰作为裹料包裹加工咸蛋, 但黄泥、草木灰不属于食

品添加剂范畴, 加工时若不注意选取洁净无污染的黄泥或

草木灰, 有微生物及重金属污染风险[2]。目前国内鲜见黄

泥替代物即咸蛋新型固态腌制剂的研究。咸蛋的霉变源自

外部致腐菌侵入造成的蛋壳表面霉变和蛋内部变质[7]。有

研究在淀粉膜中添加具有抑菌性的天然植物提取物, 如 

丁香油[8]、生姜油[9]等, 可有效提高淀粉膜的抑菌特性和力

学性能, 可以有效抑制细菌、真菌、霉菌等菌种。这种复

合可食膜已经应用在肉制品保鲜中[10]。肉桂醛是天然抗菌

活性物质, 对食品常见腐败菌和霉菌均可杀灭[7,11‒12], 同

时具有抗氧化性[10], 多见于作为果蔬保鲜的抗菌剂, 如番 

茄[13]、葡萄[14]、蓝莓[15]、荔枝[16,17]等, 现肉桂醛被美国、

日本研究并认可食品风味添加剂[16]。百部是《中国药典》

中收载的有止咳效果的药材[18,19], 可应用于医药中起抑菌

作用[20,21]。 

本研究在食品添加剂使用标准[22]中选取苯甲酸钠、丙

酸钙、双乙酸钠等目前食品中常用的合成抑菌剂以及丁香

提取物、肉桂提取物这 2 种食品中常用的天然香料, 另选

择上述食品级百部, 分别添加到课题组创制的新型腌制裹

料中, 比较其抑菌性, 筛选出适合该裹料的抑菌添加剂, 

作为防腐剂与咸蛋腌制裹料复配体系研究的补充, 并通过

咸蛋腌制效果的比较进一步验证其可行性, 为咸蛋产业安

全和环保发展提供参考。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

鲜鸭蛋(湖北神丹健康食品有限公司); 食盐(食品级, 中

国盐业集团有限公司); 硝酸银、铬酸钾、氯化钠、双乙酸钠、

丙酸钙、苯甲酸钠(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 肉

桂提取物、丁香提取物、百部(食品级, 三原天域生物制品有

限公司); 察氏培养基(海博生物技术有限公司); 咸蛋裹料(湖

北省农业科学院研发产品, 主要成分为改性淀粉)。 

2.2  仪器与设备 

MLS-3750 高压蒸汽灭菌锅 (日本三洋电机株式会

社); 722 分光光度计(上海赛默飞世尔有限公司); HH-4

型数显恒温水浴锅、8S-1 型磁力搅拌器(江苏省金坛市

荣华仪器制造有限公司); MP10010 电子天平(上海舜宇

恒平科学仪器有限公司); FA2004 电子分析天平(北京普

华量宇科技有限公司 ); GZX-9240MBE 恒温鼓风干燥

箱、HPX-9082MBE 恒温培养箱(上海博讯实业有限责任

公司) 。 
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2.3  方  法 

2.3.1  防霉剂的初筛 

实验共设 7 组, 以质量比 1: 1000 分别添加双乙酸钠

(a)、丙酸钙(b)、苯甲酸钠(c)、肉桂提取物(d)、丁香提取

物(e)、百部(f)到咸蛋裹料中, 以蒸馏水为空白对照组(g), 

加入 8 %的察氏培养基; 采用无菌镊子夹取浸润无菌水的

棉球在鲜鸭蛋壳表面擦拭, 将取得的有菌液均匀涂布于培

养基上, 37 ℃恒温培养 30 d, 测定各组菌落总数, 观察霉

菌生长情况, 拍照记录, 筛选出 3 种适合的防霉剂分别分

为 A、B 和 C 组进行下一步咸蛋腌制。 

2.3.2  分组与咸蛋腌制方法 

选取平均蛋重为 70 g、蛋壳完整洁净的鲜鸭蛋来腌制

咸蛋, 试验共设 5 组不同的包裹物添加包裹鲜鸭蛋来制作

咸蛋, 1 组为防霉剂 A+裹料, 2 组为防霉剂 B+裹料, 3 组为

防霉剂 C+裹料, 4 组为黄泥, 5 组为不添加防霉剂的裹料。 

裹料的配制与防霉剂的添加: 改性淀粉、100 目蛋壳

粉和食盐以 52:8:10.5(质量比)混合, 搅拌使蛋壳粉均匀分

布在改性淀粉中, 以 1‰的比例将防霉剂 A、B、C 按分组

分别加入到裹料中, 每个蛋装入特制塑料袋后加入 20 g 混

好食盐的裹料(或黄泥)后拧紧袋口密封、码放于蛋托上, 在

恒温 25 ℃±3 ℃条件下不避光腌制, 每组腌制 200 个鸭蛋, 

每组 3 个重复。每 7 d 观测一次咸蛋表面霉变率和蛋内菌

落总数, 并测定蛋白含盐量及蛋黄含盐量, 腌制 35 d 后洗

净鸭蛋表面腌制裹料后 118 ℃熟制 20 min 后感官评分。 

2.3.3  菌落总数的测定 

参照 GB 4789.2-2016《食品安全国家标准 食品微生

物学检验 菌落总数测定》的方法测定[23]。 

2.3.4  霉变率 

蛋壳表面有霉斑即判定为霉变, 霉变的鸭蛋个数与

每组腌制鸭蛋总数的比值为霉变率, 单位为%。 

2.3.5  含盐量的测定 

采用标准硝酸银溶液进行盐分的滴定。鸭蛋破壳后, 

分离蛋白与蛋黄, 取样品 1 g, 加入 20 mL 水, 1 mL 铬酸钾, 

接着在均质机下进行重复多次的运作, 待均质结束后, 采

用硝酸银溶液进行滴定, 直至溶液由黄色变红色, 然后静

置 1 min, 观察颜色是否褪去, 若颜色未褪去则统计硝酸银

使用量。 

0.05845
100%

V C
X

m

 
   

式中: X—裹料的盐分的含量; C—标准硝酸银溶液浓度, 

mol/L; V—新型裹料消耗的标准硝酸银溶液的体积, mL; 

m—称取裹料的质量, g; 0.05845—每消耗 1 mL 1 mol/L 标

准硝酸银溶液氯化钠的质量, g。 

2.3.6  感官评定 

随机挑选 10 个味觉敏感的人(男女各半)对咸鸭蛋的

蛋壳外观、蛋白、蛋黄、气味、风味等 5 个方面进行感官

评定, 并根据评定结果打分, 评分标准如表 1, 对各项目赋

予不同权重并以满分来计算总分。 

 
表 1  咸蛋感官评价标准 

Table 1  Sensory evaluation criteria of slated eggs 

项目 标准 分值 权重/% 

蛋壳外观(10 分) 

蛋壳洁净、无霉斑 8~10 

20 蛋壳无霉斑, 有染色痕迹 5~7 

蛋壳有霉斑, 有染色 1~4 

蛋白(10 分) 

蛋白鲜嫩, 咸度适中 8~10 

20 蛋白较嫩, 味道稍咸或稍淡, 5~7 

蛋白发硬, 太咸或太淡, 1~4 

蛋黄(10 分) 

蛋黄完整圆润, 近球形, 呈橙红色、有油滴渗出且出油均匀, 油砂质感强 8~10 

20 蛋黄扁球形, 色为橙红色, 无溶黄, 油砂质感较强 5~7 

蛋黄不规则或不完整, 表面有较多灰白色附着, 不出油或成熟不均匀、有分层 1~4 

气味(10 分) 

无或少腥味、无异味、有宜人香味 8~10 

10 少腥味, 有或少异味 5~7 

有或少腥、臭味, 有异味、无香味 1~4 

风味(10 分) 

蛋黄有咸蛋特有浓厚风味 8~10 

30 蛋黄有或少特有风味 5~7 

蛋白无或少鲜味, 蛋黄无鲜香味 1~4 
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2.3.7  数据分析 

所有数据分析采用 Excel 建立数据库, 用 SPSS 19.0

软件进行数据处理分析, 数据采用 Mean±SD 表示。 

3  结果与分析 

3.1  防霉剂的初筛 

蛋壳菌液中添加分别 6 种防霉剂与对照经过 30 d

培养后菌落总数如表 2 所示。由表 2 数据可知, 不添加

任何防霉剂的对照组 15、30 d 时菌落总数分别高达×108

和×109, 添加防霉剂后菌落总数显著降低(P＜0.05): 各

组菌落总数: e＜d＜c＜a＜b＜f＜g, 植物抑菌剂中 e 的

菌落总数最少、抑菌效果显著强于其他各组 (P＜0.05), 

前 11 d 均未检测到微生物, 30 d 时也可将菌落总数抑制

在×103, 与 g 组 1 d 时数据相近; d 组与 c 组分别在前 5、

9 d 未检测到微生物, 6 d 后可检测到菌落, 但 30 d 时 c

组与 d 组为同数量级 (×104), 无显著性差异 (P＞0.05), 

可见 c 与 d 的抑菌效果相当, a、b、f 组 30 d 时菌落总数

达到×105~×107, 菌落增长过快、过多, 抑菌效果较差。

结合表 2 的菌落总数结果和图 1 的防霉剂对鸭蛋表面菌

落抑制直观效果图可知, 丁香提取物、肉桂提取物及苯

甲酸钠的抑菌效果优于其他各组。故选用丁香提取物、

肉桂提取物及苯甲酸钠开展进一步腌制实验。 

3.2  咸蛋菌落总数 

采用优选出的丁香提取物、肉桂提取物、苯甲酸钠分

别添加到裹料中, 与不添加防霉剂的空白黄泥和不添加防

霉剂的空白裹料作对照, 恒温腌制 35 d 后制得的咸蛋, 破

壳测定蛋白蛋黄混合物的菌落总数, 结果见表 3。蛋内菌

落总数均低于蛋壳表面菌落总数; 不加防霉剂的第 5 组菌

落总数显著高于其他各组(P＜0.05), 实验组 1、2、3 的蛋

内菌落总数(×102)均低于不添加防霉剂的 4、5 组(×103、

×104), 1 组显著低于其他各组(P＜0.05), 2、3、4 组间差异

不显著(P＞0.05)。由此可知, 在裹料中添加防霉剂、特别

是丁香提取物可有效抑制微生物的生长, 使蛋内微生物控

制在×102 数量级内; 黄泥具有一定抑菌效果; 不添加防霉

剂、直接采用改性淀粉为主要成分的裹料单个腌制咸蛋, 

蛋内微生物数量可达×104, 不符合咸蛋相关标准[24]。 

 
表 2  防霉剂初筛试验各组的菌落总数检测结果(n=10, CFU/g) 

Table 2  Detection results of the total number of colonies in each group in the preliminary screening test of fungicides (n=10, CFU/g) 

组号 

天数/d 

1 3 5 7 9 11 13 15 30 

a 未检出 未检出 1.83×103,b 3.33×104,b 5.87×104,c 3.97×105,c 2.98×104,c 1.22×105,c 3.97×105,d

b 未检出 未检出 未检出 1.37×102,c 2.85×104,c 3.71×104,d 3.33×104,c 5.87×104,c 3.97×106,c

c 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 8.79×102,e 8.99×102,d 1.39×103,d 5.62×104,e

d 未检出 未检出 未检出 7.62×102,c 1.25×103,d 1.36×103,e 1.88×103,d 2.28×103,d 6.69×104,e

e 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 2.28×102,d 5.33×103,d 6.89×103,f

f 2.66×102,b 4.61×102,b 2.73×103,b 8.76×104,b 8.96×105,b 7.02×106,b 3.62×107,b 5.85×107,b 7.38×107,b

g 1.68×103,a 2.66×104,a 2.38×105,a 2.87×106,a 3.71×107,a 6.28×107,a 3.25×108,a 4.97×108,a 5.22×109,a

注: 不同字母代表有显著性差异, P<0.05; 相同字母代表没有显著性差异, P>0.05,下同。 

 
 
 

       
         a              b             c              d             e               f              g 

 
 

图 1  防霉剂对鸭蛋表面菌落的抑制效果 

Fig.1  Inhibition effect of mildew inhibitor on the surface colony of duck eggs 
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表 3  各组咸蛋内容物菌落总数检测结果(n=30, CFU/g) 
Table 3  Results of the total number of colonies of salted egg contents in each group (n=30, CFU/g) 

组号 
天数/d 

0  7  14  21  28  35  

1 未检出 未检出 1.01×101,b 2.20×101,c 2.20×101,c 2.25×102,c 

2 未检出 未检出 1.64×101,c 1.30×102,b 1.50×102,c 9.66×102,b 

3 未检出 未检出 6.52×101,b 5.60×102,b 1.33×103,b 8.54×102,b 

4 未检出 未检出 1.38×102,a 8.50×102,b 1.46×103,b 1.83×103,b 

5 未检出 2.16×102,a 4.02×102,a 2.20×103,a 3.28×104,a 6.83×104,a 

 

3.3  咸蛋霉变率 

在咸蛋腌制过程中观察记录各组咸蛋蛋壳表面霉变

发生率, 结果如表 4 所示。由表 4 数据可知, 霉变率: 1=4

＜3＜2＜5, 第 5 组在腌制时间超过 7 d 后即有 2%霉变,  

28 d 后便全部霉变; 添加防霉剂的 1、2、3 组可显著降低

蛋壳表面霉变率(P＜0.05), 有效控制蛋壳表面霉变的发生; 

1 组 35 d 仍无蛋壳表面出现霉斑, 效果显著优于其他各组。

具体来看, 1、2、3 组前 14 d 均无霉变, 2 组 21 d 出现 7%

霉变, 3 组 28 d 出现 26%霉变, 防霉的作用时效有显著性差

异; 1 组与 4 组蛋壳表面均无霉变出现, 说明黄泥也有较强

抑菌防霉效果。综上, 丁香提取物添加到裹料中单个腌制

咸蛋, 可有效抑菌防霉, 降低咸蛋霉变率, 与包泥法腌制

效果相当。 

3.4  咸蛋蛋白含盐率和蛋黄含盐率 

腌制期内每 7 d 测定一次咸蛋白和蛋黄的含盐率, 结

果如表 4 所示。各组咸蛋白、蛋黄盐分岁腌制期延长而含盐

率升高; 添加了防霉剂后的 1、2、3 组蛋白含盐率均高于未

添加防霉剂的第 5 组; 腌制 35 d 后, 除 2、3 组蛋白含盐率

超过 5%外, 其他各组蛋白均在 4.5 %以下; 除 3 组蛋黄含盐

率低于 1%外, 其他各组均高于 1%; 各组蛋白蛋黄含盐率的

比值分别为: 3.93、4.14、5.59、3.97 和 4.04, 1 组和 4 组的蛋

白蛋黄含盐率比值小于 4, 表现为蛋白盐分适宜, 蛋黄咸鲜, 

3 组大于 5, 表现为蛋白略咸、蛋黄略淡。综上, 丁香提取物

与黄泥腌制咸蛋, 蛋白与蛋黄的盐分渗透量相近, 不具有显

著性差异(P＞0.05), 苯甲酸钠和肉桂提取物组蛋白含盐率

显著性增大(P＜0.05), 使咸蛋蛋白咸味加重。 

 
表 4  咸蛋蛋壳表面霉变率、蛋白含盐率和蛋黄含盐率测定结果(n=100) 

Table 4  Results of mildew rate on the shell surface and salt content of salted eggs white and yolk (n=100) 

组号 项目 7  14  21  28  35  

1 霉变率/% 0±0 b 0±0 b 0±0c 00±0d 00±0d 

 蛋白含盐率/% 1.63±0.02a 2.71±0.02a 3.99±0.02a 4.36±0.03b 4.48±0.02 b 

 蛋黄含盐率/% 0.48±0.01b 0.73±0.01a 0.82±0.01a 1.00±0.03a 1.14±0.01a 

2 霉变率/% 0±0 b 0±0 b 7.00±0b 40.00±3.00 b 46.00±1.00c 

 蛋白含盐率/% 1.21±0.01c 2.72±0.03a 3.61±0.03b 4.28±0.02b 5.12±0.08 a 

 蛋黄含盐率/% 0.52±0.01b 0.73±0.01a 0.75±0.03b 0.83±0.03b 1.16±0.01a 

3 霉变率/% 0±0 b 0±0 b 0±0c 26.0±0 c 33.0±0b 

 蛋白含盐率/% 1.59±0.01a 2.70±0.02a 3.92±0.01a 4.76±0.05a 5.37±0.13a 

 蛋黄含盐率/% 0.50±0.01b 0.71±0.03a 0.75±0.01b 0.81±0.08b 0.96±0.03b 

4 霉变率/% 0±0 b 0±0 b 0±0c 0±0d 0±0d 

 蛋白含盐率/% 1.55±0.01b 2.30±0.03c 3.73±0.03b 3.86±0.03d 4.29±0.03c 

 蛋黄含盐率/% 0.57±0.01a 0.65±0.03a 0.76±0.03a 0.81±0.03b 1.08±0.03a 

5 霉变率/% 2.00±1.00 a 12.00±0 a 66.67±3.00a 100.00±0a 100.00±0a 

 蛋白含盐率/% 1.46±0.01b 2.48±0.03b 3.78±0.03b 4.14±0.03c 4.28±0.03c 

 蛋黄含盐率/% 0.57±0.02a 0.69±0.03a 0.76±0.03a 0.98±0.01a 1.06±0.01b 
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3.5  咸蛋感官评定 

对成熟出缸的咸蛋从蛋壳外观、蛋白、蛋黄、气味、

风味等 5 个方面进行感官评定, 各项结果与感官总分如表

5 所示。由表 5 感官评定结果可知, 第 1、4 组总分显著高

于其他组(P＜0.05), 且 1、4 组间无显著性差异(P＞0.05); 

第 3 组的蛋壳外观显著低于其他各组; 第 1、4 组的蛋白咸

度适中, 蛋黄出油多且均匀、风味鲜香, 蛋白、蛋黄与风

味评分均显著优于 2、3、5 组; 1、2 组的气味显著优于 3、

4、5 组, 5 组由于后期霉变, 产生了不宜人的霉味, 影响了

蛋的气味评分。综上, 添加了丁香提取物制作的咸蛋效果

与黄泥腌制效果相近, 综合品质好于其他防霉剂。 

4  讨  论 

本研究采用改性淀粉单个腌制咸蛋, 优点是替代了

传统黄泥包裹腌制咸蛋, 降低了因黄泥原料不洁造成的微

生物超标、重金属超标的风险, 同时改性淀粉可形成黏度

适中的胶体, 包裹鸭蛋、并在腌制期内缓释盐分, 实现腌

制期内持续进盐的目的。缺点是改性后的淀粉抑菌性仍不

足, 需要添加防霉剂保障腌制期内裹料及鸭蛋表面的微生

物安全。本实验在 25 ℃相对湿度 90%~95%贮藏条件下, 发

现丁香提取物具有很好的抑菌活性, 可能是其在裹料内改

性淀粉形成的膜互相作用力增大, 在抑菌的同时又增强了

对致腐菌侵入蛋内的物理阻隔作用, 从而抑菌防霉效果显

著。加上咸蛋的实际腌制和贮藏有条件常温(20~25 ℃)和低

温(4~10 ℃), 故在实际应用时, 低温下腌制和贮藏效果比

试验结果更优。 

此外, 有研究表明添加香辛料能降低蛋的含盐量, 并

能有效降低蛋腥味。香辛料与盐共同渗入而减少了盐向蛋

内渗透的通量密度[25], 而与蛋腥味有关的氨基酸的形成被

抑制。这与本实验中丁香提取物能降低蛋白含盐率、提高

咸蛋感官评分的结果一致。 

丁香中含有丁香酚, 肉桂含有肉桂醛、肉桂酸等多种

抗菌成分, 被许多报道验证。何珊等[26]、张赟彬等[12]研究

了 丁 香 酚 、 肉 桂 醛 等 对 大 肠 杆 菌 的 抑 菌 圈 分 别 为     

21.75 mm、29.37 mm, 最低抑菌浓度和最低杀菌浓度分别

为 0.25 μL/mL 和 0.5 μL/mL。南洋等[27]也发现丁香、肉桂

的提取物对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、枯草芽孢杆菌、

黑曲霉、青霉菌等均有较强的抑制作用。 

5  结  论 

在以改性淀粉为基质的腌制裹料中添加丁香提取物

可有效抑制咸蛋腌制期内蛋壳内外微生物的生长, 制得的

咸蛋含盐率、感官品质与传统黄泥腌制效果相近。添加丁

香提取物作为咸蛋裹料的防霉剂具有可行性。 

 
表 5  各组咸蛋出缸时的感官评分结果 

Table 5  Sensory scores of ripe salted eggs in each group 

组别 蛋壳外观 蛋白 蛋黄 气味 风味 总分 

1 8.70±0.50a 9.20±0a 9.00±0.10a 9.20±0.10a 8.90±0.10a 8.93±0.06a 

2 8.00±0.50a 8.00±0.20b 8.60±0.05b 9.00±0a 8.50±0b 8.37±0.03b 

3 7.80±0b 7.80±0.10b 8.00±0.10c 8.60±0.10b 8.40±0.20b 8.06±0.17b 

4 8.00±0.10a 9.00±0.50a 9.00±0.10a 8.70±0b 8.70±0.50a 8.71±0.09a 

5 8.00±0.20a 8.00±0.10b 8.40±0.10b 8.50±0c 7.50±0.10c 7.97±0.11b 
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“粮油加工与质量安全”专题征稿函 
 

民以食为天, 食以安为先。食品安全的源头在农业, 粮油产品是基础。我国作为粮食生产大国和人口大

国, 粮油质量安全受到政府、产业和消费者的高度关注。与此同时, 随着乡村振兴战略和农业高质量发展, 发

掘不同产地、不同品种粮油产品特异品质, 促进优质粮油产品开发, 是推动粮油产业高质量发展、满足人民

日益增长的消费需要的重要举措。 

鉴于此, 本刊特别策划了“粮油加工与质量安全”专题, 主要围绕粮油加工工艺、质量安全检测技术研究、

粮油产品特异品质挖掘与评价、粮油产品质量安全风险评估、真实性与产地溯源、检测方法的标准化和分析

质量控制技术以及粮油质量安全管理技术等方面展开论述和研究, 本专题计划在 2021 年 4 月出版。  

鉴于您在该领域的成就, 本刊主编吴永宁技术总师特别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。综述及研究论文均可, 请在 2021 年 1 月 20 日前通过网站或 E-mail 投稿。我们将快

速处理并优先发表。  

同时, 希望您能够推荐该领域的相关专家并提供电话和 E-mail。  

谢谢您的参与和支持！  
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网站: www.chinafoodj.com  

E-mail: jfoodsq@126.com(注明专题) 
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