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3种天然抗氧化剂对腊肉理化性质的影响 
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(1. 江西省农业科学院农产品加工研究所, 南昌  330200; 2. 瑞昌市溢香农产品有限公司, 九江  332000;  

3. 南昌富泰力诺检测应用系统有限公司, 南昌  330200) 

摘  要: 目的  比较儿茶素、迷迭香酸、茶多酚 3 种天然抗氧化剂的不同添加量(0.075、0.15、0.3 g/kg)对腊

肉过氧化值、菌落总数、pH、水分含量、质构、色泽等理化性质的影响。方法  腊肉的 pH、水分含量、过

氧化值、菌落总数均按照国家标准测定, 腊肉的质构和色泽参照文献方法进行测定。结果  0.15 g/kg 迷迭香

酸、0.3 g/kg 迷迭香酸和 0.15 g/kg 儿茶素处理组的抗氧化性能最佳, 0.075 g/kg 茶多酚处理组的抑菌效果最佳; 

0.075 g/kg 儿茶素处理组的水分含量最高; 0.075 g/kg 儿茶素处理组的 L*值和 a*值最大。结论  3 种天然抗氧

化剂的添加能效减缓腊肉脂肪的氧化, 具有明显的抑菌作用, 且对腊肉的水分含量、色泽和质构有着积极的影

响, 在一定程度上改善了产品品质。 
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Effects of 3 kinds of natural antioxidants on physicochemical properties of 
Chinese cured meat 
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ABSTRACT: Objective  To compare the effects of catechin, rosmarinic acid and tea polyphenols with different 

amounts (0.075, 0.15 and 0.3 g/kg) on the physical and chemical properties such as peroxide value, total number of 

colonies, pH, moisture content, texture, color of Chinese cured meat. Methods  The pH, moisture content, peroxide 

value, and total number of colonies of Chinese cured meat were determined in accordance with the national standard. 

The texture and color of Chinese cured meat were determined with reference to the literature method. Results  The 

antioxidant activity of 0.15 g/kg rosmarinic acid, 0.3 g/kg rosmarinic acid and 0.15 g/kg catechin groups were the 

best, 0.075 g/kg tea polyphenol treatment group had the best bacteriostatic effect. The moisture content of 0.075 g/kg 

catechin treatment group was the highest, the L* and a* values of 0.075 g/kg catechin treatment group were the 

maximum. Conclusion  The addition of 3 kinds of natural antioxidants can slow down the oxidation of fat in 
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Chinese cured meat, have obvious antibacterial effect, and have a positive effect on the moisture content, color and 

texture of Chinese cured meat, which improves the product quality to a certain extent. 

KEY WORDS: Chinese cured meat; catechin; rosmarinic acid; tea polyphenols 
 

 

0  引  言 

腊肉因在腊月加工制作而得名, 是我国传统肉制品

的杰出代表之一, 凭借浓厚的文化底蕴和独特的腊香味而

成为一种饮食文化符号[1]。腊肉具有易加工、色泽浓郁、

风味独特、开胃驱寒等特点, 备受消费者青睐。但腊肉制

品易出现氧化酸败、霉变、货架期短等问题, 从而严重制

约腊肉制品的销售半径及市场影响力[2]。天然抗氧化剂相

对于人工合成的抗氧化剂具有抗氧化性能高、安全、防腐

保鲜等特征, 被广泛应用于肉制品加工领域[3]。酚类物质

主要通过其所携带的 H+与自由基结合, 使之还原成相对稳

定的自由基或惰性化合物, 从而起到抗氧化作用[4‒5]。茶多

酚是一类活性较高的多酚类化合物, LI 等[6]研究发现其抗

氧化性能优于维生素 E 和抗坏血酸, 且其抗氧化能力是抗

坏血酸的 100 倍。研究表明迷迭香酸提取物能有效提高调

理鸡排和鸡胸肉饼在贮藏过程中 a*值的稳定性, 且能缓解

脂肪氧化速率[7‒8]。迷迭香酸[9‒11]和茶多酚[10‒12]对冷藏鱼

肉、冷鲜猪肉和冷却兔肉具有抑菌、减缓氧化变质及稳定

肉色的作用。研究发现不同的香辛料精油[13]、牛至精油[14]

对熟制鸡胸肉和火腿均表现出良好的抑菌作用, 能有效延

长产品保质期, 这是因为植物精油中酚类化合物的羟基对

抗菌活性有着重要作用。综上所述, 天然抗氧化剂在肉制

品的运用多数集中于冷鲜肉、半成品肉制品和成品肉制品

等, 但比较不同天然抗氧化剂添加量对腊肉品质影响的研

究报道较少。 

本研究以腊肉为研究对象, 比较儿茶素、迷迭香酸、

茶多酚 3 种天然抗氧化剂的不同添加量(0.075、0.15、    

0.3 g/kg)对腊肉 pH、水分含量、过氧化值(peroxide value, 

POV)、色泽、质构、菌落总数、大肠杆菌、金黄色葡萄球

菌的影响, 为天然抗氧化剂在腊肉生产中的应用提供理论

依据。 

1  材料与方法  

1.1  试验材料 

猪五花肉、食盐、白酒购自南昌市华润万家超市。 

儿茶素(食品级, 纯度 95%, 湖南金农生物股份有限

公司); 迷迭香酸(食品级, 纯度 95%)、茶多酚(食品级, 纯

度 98%)(浙江一诺生物科技有限公司); 石油醚、三氯甲烷、

冰乙酸、碘化钾、硫代硫酸钠、可溶性淀粉、三氯乙酸(分

析纯, 上海麦克林生化科技有限公司); 亚铁氰化钾、对氨

基苯磺酸、盐酸萘乙二胺、硼酸钠、乙酸锌、亚硝酸钠标

准溶液(分析纯, 纯度 99.99%, 郑州派尼化学试剂厂); 琼

脂、蛋白胨、葡萄糖、乳糖、酵母膏(分析纯, 北京陆桥技

术股份有限公司)。 

雷磁 PHS-3C pH 计(上海精密科学仪器有限公司); 

TA.new plus 质构仪(美国 ISENSO 公司); WSC-S 色差计(上

海仪电物理光学仪器有限公司); PR124ZH/E 电子天平(奥

豪斯仪器常州有限公司)。 

1.2  试验方法 

1.2.1  腊肉制作流程 

取新鲜的猪五花肉切条修整成大小均一 , 质量约 

250 g。随机分 4 组, 每组肉重 1500 g, 以修整好的五花肉

为基质, 分别称取质量浓度为 0.075、0.15、0.3 g/kg 的儿

茶素、迷迭香酸和茶多酚, 与 8%炒干水的食盐混合, 待用。

在肉块表面喷洒白酒, 将食盐及不同浓度的天然抗氧化剂

均匀涂抹于肉块表面, 以未添加天然抗氧化剂的腊肉作对

照。分别放入腌制罐中, 隔天上下翻动 1 次, 冬至后腌制  

7 d。将腌制好的肉置于自然条件下(温度 10 ℃, 湿度 56%)

晾晒 20 d, 成品腊肉真空包装, 室温下贮存 180 d。 

1.2.2  pH 的测定 

pH 的测定参照 GB 5009.237—2016《食品安全国家标

准 食品 pH 值的测定》执行, 每个样品平行测定 3 次。 

1.2.3  水分的测定 

水分的测定参照 GB 5009.3—2016《食品安全国家标

准 食品中水分的测定》中的直接干燥法测定, 每个样品平

行测定 6 次。 

1.2.4  过氧化值的测定 

POV 的测定参照 GB 5009.227—2016《食品安全国

家标准 食品中过氧化值的测定》中的滴定法测定。评价

标准参考 GB 2730—2015《食品安全国家标准 腌腊肉制

品》(腊肉制品的过氧化值≤0.5 g/100 g), 每个样品平行

测定 3 次。 

1.2.5  色泽的测定 

参考罗青雯等[15]的方法, 将不同的腊肉样品切成小

圆片, 用色差仪进行测定, 并记录各腊肉样品的的 L*值

(亮度)、a*值(红度)、b*值(黄度), 每个样品平行测定 6 次。 

1.2.6  质构的测定 

质构测定参考柴子惠等[16]的方法, 每个样品平行测

定 6 次。 

1.2.7  菌落总数、金黄色葡萄球菌和大肠菌群的测定 

菌落总数的测定参照 GB 4789.2—2016《食品安全国
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家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》执行。大肠菌

群的测定参照 GB 4789.3—2016《食品安全国家标准 食品

微生物学检验 大肠菌群计数》中的平板计数法。金黄色

葡萄球菌的测定参照 GB 4789.10—2016《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验》中的平板计

数法。评价标准参照 T/GZSX 028—2018《贵州食品工业协

会团体标准 腌腊肉熟制品》, 每个样品平行测定 6 次。 

1.3  数据分析与处理 

用 Excel 2010软件进行图表分析, SPSS 18.0 软件对试

验数据进行显著性分析和相关性分析。 

2  结果与分析 

2.1  天然抗氧化剂添加量对 pH 的影响 

pH 是评价肉制品品质的重要指标之一, pH 较低会抑

制肉制品中酶类的活性, 并对肉制品的色泽、风味、口感

等产生显著影响[17]。由图 1 可知, 腊肉的 pH 随着儿茶素

和迷迭香酸的添加量增加呈先下降后上升趋势, 而茶多酚

处理组呈下降趋势。对照组 pH (6.00)与 0.075 g/kg 茶多酚、

0.3 g/kg 迷迭香酸处理组差异不显著(P>0.05), 但与其他处

理组均存在显著性差异(P<0.05)。有研究表明天然抗氧化

剂对意大利发酵香肠[18]、熟羊肉块[19]的 pH 影响不显著。

这可能与天然抗氧化剂的种类、添加量、添加方式及用于

肉制品的种类等因素有关。 

 

 
 

注: 图中字母不同, 表示差异显著(P<0.05), 下同。 

图 1  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉 pH 的影响(n=3) 

Fig.1  Effects of natural antioxidants with different dosage on pH of 
Chinese cured meat (n=3) 

 

2.2  抗氧化剂添加量对水分含量的影响 

水分是参与部分生化反应及微生物代谢活动的介质, 

水分含量对腊肉制品的色泽、肉质嫩度、微生物数量等有

着重要的影响[20]。由图 2 可知, 对照组的水分含量(8.95%)

除与 0.15、0.3 g/kg 儿茶素之间无显著性差异外(P>0.05), 

与其他处理组均存在显著性差异(P<0.05)。其中, 0.075 g/kg

儿茶素、0.15 g/kg 茶多酚处理组的水分含量最高, 分别为

28.80%、17.94%。这可能与添加一定浓度的儿茶素与茶多

酚能减少腊肉制品中蛋白质之间的交联有关, 另外, 天然

抗氧化剂的酚羟基与腊肉中的水分相结合形成氢键, 从而

提高持水性[21‒22]。 

 

 
 

图 2  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉水分含量的影响(n=6) 

Fig.2  Effects of natural antioxidants with different dosage on 
moisture content of Chinese cured meat (n=6) 

 

2.3  天然抗氧化剂添加量对 POV 值的影响 

POV 是反应肉制品中脂肪初级氧化程度的重要参

数, POV 值越高则表明氧化程度越大[12]。天然抗氧化剂

主要是通过消耗脂肪中活性氧自由基、螯合金属离子催

化剂、降低氧气浓度等途径, 来抑制或减缓肉制品中脂

肪的氧化[23]。 

由图 3 可知, 对照组的 POV 值为 0.627 g/100 g, 超过

GB 2730—2015 标准(≤0.5 g/100 g)。各处理组的 POV 值

显著低于对照组(P<0.05), 且低于 GB 2730—2015 标准值。

因此, 儿茶素、迷迭香酸和茶多酚能够有效缓解肉制品中

脂肪氧化进程, 该研究结果与 VITAL 等[24]、AKCAN 等[25]

的研究结果一致。结果显示, 迷迭香酸的抗氧化效果优于

儿茶素和茶多酚, 这可能与迷迭香酸具有较强稳定性及溶

解性有关, 迷迭香酸属于脂溶性天然抗氧化剂, 比水溶性

的儿茶素和茶多酚能有效地减缓腊肉脂肪的氧化进行[26]; 

其中 0.15 g/kg 迷迭香酸、0.3 g/kg 迷迭香酸和 0.15 g/kg 儿

茶素处理组的抗氧化性能最佳。 

 
 

 
 

图 3  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉 POV 的影响(n=3) 

Fig.3  Effects of natural antioxidants with different dosage on POV 
of Chinese cured meat (n=3) 
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2.4  天然抗氧化剂添加量对色泽的影响 

研究表明肉制品的色泽受原料肉品种[27‒28]、添加辅料

类型[29]、加工过程[16]及不同的加工处理方式[30]等因素影

响。L*值是评价肉制品感官品质的重要指标之一, 其数值

越高则代表该肉制品的颜色越亮。a*值表示肉制品的红度, 

其值越高, 则肉制品的红度越大。 

由表 1 可知, 各处理组的 L*值显著高于对照组。   

0.3 g/kg 迷迭香酸、015 g/kg 茶多酚、0.3 g/kg 茶多酚处理

组的 a*值与对照组无显著性差异(P>0.05), 其余处理组的

a*值均显著高于对照组。对照组的 b*值与 0.3 g/kg 儿茶素、

0.075 g/kg 迷迭香酸、0.3 g/kg 迷迭香酸处理组无显著性差

异(P>0.05), 与其他处理组均存在显著性差异(P<0.05)。结

果表明, 添加不同浓度儿茶素、迷迭香酸和茶多酚对腊肉

的色泽产生了不同的影响, 与 BOWSER 等[31]、刘芝君等[32]

研究结果一致。肉制品的色泽不仅与肌红蛋白、血红蛋白

的化学状态有关, 还与肉制品中脂肪氧化程度有很大的关

联。如图 3 结果显示, 儿茶素、迷迭香酸和茶多酚能有效

抑制腊肉中脂肪氧化, 从而经天然抗氧化剂处理的腊肉样

品能保持较好的红度与亮度。其中, 0.075 g/kg 儿茶素处理

组的 L*值和 a*值最大, 这可能与该样品中水分含量最高

有关, 因为水分含量对色泽的影响较大。 

2.5  天然抗氧化剂添加量对质构的影响 

质构是反映腊肉品质的重要指标之一, 其与腊肉样

品的组织状态、结构等具有相关性[33]。为此, 以硬度、弹

性、内聚性及咀嚼性为物性指标, 分析不同添加量的天然

抗氧化剂对腊肉质构的影响。 

由表 2 可知, 对照组的硬度和咀嚼性显著高于各处

理组 ; 对照组的弹性与各处理组差异不显著 (P>0.05); 

对照组的内聚性与 0.15 g/kg 儿茶素、0.15 g/kg 迷迭香

酸、0.3 g/kg 迷迭香酸、0.3 g/kg 茶多酚处理组差异不显

著(P>0.05), 与其他处理组差异显著(P<0.05), 且对照组

的内聚性值最大。由此说明天然抗氧化剂对腊肉的质构

有一定的影响, 这与苏晓琴等[10]、蒋栋磊等[22]研究结果

一致。经天然抗氧化剂处理后, 腊肉的硬度、咀嚼性显

著下降, 这可能是由于一方面天然抗氧化的酚羟基与腊

肉中的水分相结合形成氢键 , 提高腊肉持水性; 另一方

面 , 天然抗氧化剂能有效减缓腊肉的脂肪氧化 , 保持腊

肉肌纤维膜的完整性, 减少水分流失 [34], 从而改善腊肉

的硬度及咀嚼性。 

2.6  天然抗氧化剂添加量对菌落总数的影响 

由图 4 可知 , 所有试验组菌落总数均没有超过

T/GZSX 028—2018 标准[≤5l g(CFU/g)]。各处理组的菌落

总数显著低于对照组(P<0.05), 表明儿茶素、迷迭香酸、茶

多酚 3 种天然抗氧化剂对腊肉有着明显的抑菌作用, 这与

它们含有酚类二萜活性部位有关, 可以通过干扰细菌细胞

膜完整性或渗透性, 起到抑菌效果[35]。其中, 0.075 g/kg 茶

多酚处理组的抑菌效果最佳; 0.075 g/kg 儿茶素处理组的抑

菌效果最低, 这可能与该处理组的水分含量最高有关, 高

水分含量有利于微生物的生长。所有样品均未检测出大肠

杆菌和金黄色葡萄球菌。 

 
表 1  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉色泽的影响(n=6) 

Table 1  Effects of natural antioxidants with different dosage on colour parameters of Chinese cured meat (n=6) 

处理方式 
指标 

L* a* b* 

对照组 47.23±2.18a  4.53±0.34a 10.33±0.38a 

0.075 g/kg 儿茶素 62.06±1.05b 18.20±2.22b 15.75±2.04b 

0.15 g/kg 儿茶素 52.40±1.07c 11.51±0.97c  15.42±0.56bc 

0.3 g/kg 儿茶素  59.50±0.97bd  8.95±0.34d  12.13±0.60ade 

0.075 g/kg 迷迭香酸 53.37±1.24c 10.46±1.98cd  10.67±0.93ad 

0.15 g/kg 迷迭香酸 58.88±1.14d  8.67±0.38d  12.90±0.15de 

0.3 g/kg 迷迭香酸  61.61±0.81bd  4.99±0.34a  11.37±0.29ade 

0.075 g/kg 茶多酚 54.58±2.08c   9.93±0.77cd  13.25±1.87ec 

0.15 g/kg 茶多酚  59.38±2.30bd  5.09±1.03a  13.55±1.78ec 

0.3 g/kg 茶多酚 59.10±1.11d  5.64±1.16a  12.94±1.51de 

注: 表中同列不同字母, 表示差异显著(P<0.05), 下同。 
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表 2  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉质构的影响(n=6) 
Table 2  Effects of natural antioxidants with different dosage on texture of Chinese cured meat (n=6) 

处理方式 
指标 

硬度/g 弹性/mm 内聚性 咀嚼性/mJ 

对照组  9597.976±247.060a 0.437±0.024ab  0.584±0.046a 1932.652±24.839a 

0.075 g/kg 儿茶素  7615.829±185.881b 0.373±0.017b  0.399±0.074b  1238.365±47.966bc 

0.15 g/kg 儿茶素   8009.143±133.413cd  0.404±0.026ab  0.556±0.111ac  1443.330±59.967d 

0.3 g/kg 儿茶素  8478.638±171.565e 0.452±0.017a  0.407±0.061b  1749.562±30.766e 

0.075 g/kg 迷迭香酸 7955.759±33.796c 0.370±0.037b  0.449±0.059bc  1506.462±68.520df 

0.15 g/kg 迷迭香酸 7927.218±99.861c 0.370±0.057b  0.565±0.015ac  1305.370±64.343b 

0.3 g/kg 迷迭香酸 8201.062±59.023d 0.382±0.006a  0.464±0.087abc  1585.245±76.809fg 

0.075 g/kg 茶多酚 9094.913±84.993f 0.387±0.013a 0.372±0.024b  1290.255±18.861b 

0.15 g/kg 茶多酚  7819.147±28.514bc 0.383±0.063a 0.430±0.070b  1618.707±43.322g 

0.3 g/kg 茶多酚  8463.180±110.903e 0.449±0.052a  0.469±0.045abc  1197.232±17.191c 

 
本试验中腊肉的菌落总数略低于相关报道[1,3,16], 这

可能与腊肉加工工艺的不同导致产品的含盐量、水分含量

等略有差异。本试验中腊肉制作为传统工艺, 食盐的添加

量(8%)较高, 经自然晾晒而成, 水分含量低[36]。另外, 样品

均是真空包装后贮藏, 比普通包装更能有效抑制微生物的

生长。 

2.7  天然抗氧化剂添加量与腊肉中各指标的相关性

分析 

为进一步了解天然抗氧化剂与腊肉的 pH、水分含量

等指标之间的关系, 本研究通过 Pearson 相关性分析方法, 

分别分析儿茶素、迷迭香酸及茶多酚的添加量与腊肉各指

标相关性, 结果见表 3~5。 

 
 
 

 
图 4  不同添加量的天然抗氧化剂对腊肉菌落总数的影响(n=6) 

Fig.4  Effects of natural antioxidants with different dosage on total 
bacterial count of Chinese cured meat (n=6) 

 

 
表 3  儿茶素添加量与腊肉中各指标的相关性分析 

Table 3  Correlation analysis of catechin supplemental amount and various indexes in Chinese cured meat 

指标 儿茶素添加量 pH 水分含量 POV L* a* 硬度 菌落总数 

儿茶素添加量 1 0.404 ‒0.297 ‒0.832** 0.504 0.048 ‒0.318 ‒0.823** 

pH  1 ‒0.489 0.095 ‒0.029 ‒0.607* 0.565 0.128 

水分含量   1 0.239 0.661* 0.835** ‒0.606* 0.217 

POV    1 ‒0.377 ‒0.251 0.566 0.980** 

L*     1 0.756** ‒0.746** ‒0.378 

a*      1 ‒0.909** ‒0.263 

硬度       1 0.565 

菌落总数        1 

注: *表示显著相关(P<0.05); **表示极显著相关(P<0.01), 下同。 
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由表 3 可知, 儿茶素添加量与 POV 值、菌落总数极

显著负相关(P<0.01)。a*值与 pH 显著负相关(P<0.05), 与

水分含量、L*值极显著相关(P<0.01)。L*值与水分含量显

著相关(P<0.05), 硬度与水分含量显著负相关(P<0.05), 与

L*值和 a*值极显著负相关(P<0.01)。POV 值与菌落总数极

显著相关(P<0.01)。 

由表 4 可知, 迷迭香酸添加量与水分含量、L*值极显

著相关(P<0.01), 与 POV 值极显著负相关(P<0.01)。pH 与

a*值极显著负相关(P<0.01), 与硬度、菌落总数极显著相关

(P<0.01)。水分含量与 POV 值、硬度极显著负相关(P<0.01), 

与 L*值极显著相关 (P<0.01), 与菌落总数显著负相关

(P<0.05)。POV 与 L*值极显著负相关(P<0.01), 与硬度、

菌落总数极显著相关(P<0.01)。L*值与硬度极显著负相关

(P<0.01), a*值与硬度、菌落总数显著负相关(P<0.05), 硬度

与菌落总数极显著相关(P<0.01)。 

由表 5 可知, 茶多酚添加量与 pH、POV 极显著负相

关(P<0.01), 与 L*值极显著相关(P<0.01), 与硬度显著负相

关(P<0.05)。pH 与 POV 值、硬度显著相关(P<0.05), 与 L*

值极显著负相关 (P<0.01)。水分含量与硬度显著负相关

(P<0.05)。POV 值与 L*值极显著负相关(P<0.01), 与菌落

总数显著相关(P<0.05)。L*值与硬度极显著负相关(P<0.01), 

与菌落总数显著相关(P<0.05)。a*值与菌落总数显著负相

关(P<0.05)。 

综上所述, 儿茶素、迷迭香酸与茶多酚的不同添加量

对腊肉的理化指标和菌落总数有一定影响, 且各指标间也

存在一定的相关性。 

 
 

表 4  迷迭香酸添加量与腊肉中各指标的相关性分析 
Table 4  Correlation analysis of rosmarinic acid supplemental amount and various indexes in Chinese cured meat 

指标 迷迭香酸添加量 pH 水分含量 POV L* a* 硬度 菌落总数 

迷迭香酸添加量 1 0.058 0.803** ‒0.782** 0.920** ‒0.154 ‒0.565 ‒0.371 

pH  1 ‒0.313 0.545 ‒0.220 ‒0.953** 0.756** 0.769** 

水分含量   1 ‒0.887** 0.861** 0.233 ‒0.790** ‒0.655* 

POV    1 ‒0.906** 0.445 0.940** 0.724** 

L*     1 0.137 ‒0.750** 0.479 

a*      1 ‒0.663* ‒0.674* 

硬度       1 0.825** 

菌落总数        1 

 

 
表 5  茶多酚添加量与腊肉中各指标的相关性分析 

Table 5  Correlation analysis of tea polyphenol supplemental amount and various indexes in Chinese cured meat 

指标 茶多酚添加量 pH 水分含量 POV L* a* 硬度 菌落总数

茶多酚添加量 1 ‒0.919** 0.048 ‒0.817** 0.792** ‒0.107 ‒0.653* ‒0.292 

pH  1 ‒0.103 0.652* ‒0.719** 0.208 0.692* 0.252 

水分含量   1 0.333 0.296 ‒0.457 ‒0.595* ‒0.029 

POV    1 ‒0.767** ‒0.451 0.492 0.663* 

L*     1 0.109 ‒0.864** 0.635* 

a*      1 0.166 ‒0.639* 

硬度       1 0.558 

菌落总数        1 
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3  结论与讨论 

本研究比较了儿茶素、迷迭香酸、茶多酚 3 种天然抗

氧化剂的不同添加量对腊肉理化指标的影响。结果表明, 

所有样品室温真空包装储藏 180 d 后, 儿茶素、迷迭香酸、

茶多酚的添加能有效减缓脂肪氧化, 具有明显的抑菌作用, 

且对腊肉的水分含量、色泽和质构有着积极的影响, 进而

改善产品品质。其中, 0.15 g/kg 迷迭香酸、0.3 g/kg 迷迭香

酸和 0.15 g/kg 儿茶素处理组的抗氧化性能最佳; 0.075 g/kg

茶多酚处理组的抑菌效果最佳; 0.075 g/kg 儿茶素处理组的

水分含量最高; 0.075 g/kg 儿茶素处理组的 L*值和 a*值最

大。儿茶素、迷迭香酸、茶多酚 3 种天然抗氧化剂的不同

添加量与腊肉中各指标存在一定的相关性, 且三者之间的

相关性分析结果略有差异。为此, 天然抗氧化剂对腊肉理

化指标有着积极的影响, 具有良好的应用前景。后期可着

重研究复配天然抗氧化剂对腊肉理化性质、口感及风味的

影响, 为腊肉工业化生产提供完备的理论依据。 
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