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摘

瞥油是 日常生活中广泛食用的一种调味品
。

当它含杂菌总数超过国家卫生标准时
,

常用加 热

灭菌消毒
,

这种方法耗能源多
,
还会影响酱油的品质

。

我们应用
% “/。

一

? 射线对酱油进 行 幅 照灭

菌实验
,

探讨 ? 射线灭菌效果
,

改善酱油的品质
。

前 宫

酱油是人们日常生活中广泛食用的营养调味品
%

它能改善和增强食品的感官性质
,

促进

人们的食欲
,

有利于食物的消化和吸收
,

成为烹饪菜肴不可缺少的佐料
%

我国食品卫生法要

求酱油不仅需要应有的色泽
、

香气
、

滋味和营养成分
,

而且所含杂菌总数不得超过每毫升五

万个
%

目前在酱油酿造特业中补存在着厂房简陋
、

卫生设备差
、

发酵周期长
、

操作环节多和

整个生产过程多是敝口的多渠道污染
,

使生产的酱油的杂菌琴数
,

往往大大地超过国家卫生

标准
,

出厂前需对酱油进行灭菌消毒
,

防止传播肠道等传染病
%

传统的灭菌消毒
,

是采用高

温蒸汽灭 菌
%

这种方法不仅耗费能源多
,

劳动强度大
,

而且还会影响酱油的品质
,

如香气降

低等
%

应用
。
1/

口 一

尹射线辐照食品
,

达到杀虫灭菌
、

肪霉和改性等目的
, 已在许多国 家 中推广

应用 ≅∃∃
%

有关调味品的
“
1/

。 一 , 射线灭菌实验
,

国内也有报导图
。

洛台尔斯 在 评述中指出
!

%

“
食品辐射在灭菌方面是相 当有效的

%

在某些情况下
,

辐射可以改进调味品的质量
,

其功效
超过一般的处瑾方法Α

” Β�∃ 为解决酱油的灭菌消毒
,

减少能源耗费
,

我们于一九八四年初
,

对泉州市几个厂家生产的酱油
,

善酱油的品质
,

目的在于应用
’

!
二

‘一

应用
。
1Χ

。一

, 射线进行辐照灭菌实验
,

探讨其灭菌 效 果和改
“。/ 。一下射线辐照酱油灭菌保藏

、

缩短酱油 的 生产周期和改善

酱油的品质
,

提供必要的实验依据
%

材 料 与 方 法

本文 9 :  Δ 年 9Ε 月 � 日收到
。

·

参加本实验还有陈两坤
、

徐秀莲
、

黄平治
。

付晓玲等同志
。
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样品来源

泉州市两家酱油酿造厂提供的高
、

中和低档酱油共七批
,

其中两批辐照前经高温蒸汽消

毒处理
,

其余五批未经处理
%

所有的酱油样品均未加防腐剂
,

分装在Ε; 1执 ∃ 的酱油瓶内
,

再

严密封 口
,

防止细菌再感染
%

Ε
%

辐照剂量

实验设计 91 万
、

� 1万
、

;1 万
、

 1 万
、

ΦΕ #万和对照共七个组
%

�
%

贮放时间和环境

辐照后的酱油和对照组
,

均在室温
、

相对温度Γ9 一 : Δ Η 的环境下贮放
,

经过 Γ 天
、

ΕΓ 天

和:1 天后
,

分别进行检测
%

Δ
%

检测方法

= ∃ >理化检测
!

总酸 = 以乳酸汁 >
、

盐浓度
、

和氨基酸态氮等
,

均按部颁标准的行关部

分进行测定
。

= Ε >细菌检测
!

菌落总数和大肠菌群最近似值
,

均按部颁标准的要求进行的
%

= � >感官品尝
!

邀请酿造酱油的品尝师傅采用双盲法 =即不标明辐照剂量 > 品尝试样
%

结 果 与 讨 论

酱油经
“

1/
。 一

下射线辐照及贮放后含菌数的变化 =表 9 >

表 ∃ 酱油幅照及和放后含菌数
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注
∋

各批何组样品均检测大肠菌群最近似值
,

结果均小于每百毫升 () 个
∀

酱油辐照后氨基酸态氮等和香味的变化 ∗ 表 +
、

( ,
。

表 + 幅照对 酱油品质的影响

娜照 剂量 −
‘万伦 , .

总酸 ∗ 以乳酸汁 ,
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表 �

幅韶荆量

幅照对酱油香味的影响

=万伦 > ϑ = 对胜 >
‘

代
。

Μ
‘∀

Μ
‘“

‘

” Ν

高档生抽
= ; 1天 > 原味

中档生抽
%

且
= Γ 1天 > 理

豆豉味消失 >
长霉

、

变质 一

豆豉味消
失

、

微香
豆豉味消
失

、

微香
豆豉味消
失

、

微香
豆豉味俏
失

,

微香

原味 较香 较香

低档生抽
= : 1天 > 原味 ∃ 微香 较香 微香 微香

9
%

从表 ∃ 中可以看出
,

随着 尹射线辐照剂量的递增
,

灭菌率也随着提高
%

当辐照剂量在

 1万伦 以上时
,

灭菌率均在 :1 Η以上
。

经 , 射线辐照后各组样品的含菌数
,

出现一些不规则地变化
,

这与细菌的生长繁殖曲线

有关
%

Ε
%

经不同辐照剂量 夕射线照射的七批酱油
,

贮存Γ天
、

ΕΓ 和 :1 天后
,

测定酱油的 总酸
、

氨墓酸态氮和盐浓度
,

结果表明无多大的差别
,

在统计学上无显著意义 =表 Ε >
。

并都在合

格范围内 = 国标 Ο Π Ε Γ 9 Γ一  9 >
% ’

“

�
%

四批辐照的酱油存放 ;1 天和 Γ1 天后
,

进行感官鉴定
,

其香味有不同程度的 提高 = 表

� >
%

经  1 万伦的 , 射线辐照后的酱油更为显奢‘实验的生抽酱油样品
,

系福 建 省 出 口产

品
,

主要生产工艺是由黄豆发酵成豆豉
,
用盐水浸溃后

,

经 长期 日晒消除豆豉味
,

使之鲜美

清香
,

而经  1 万伦 夕射线照射后的生抽酱油
,

无需经长期 日晒
,

在短时间内可消除豆豉味
,

香味还厚于未经辐照的生抽酱油
,

因此
, 下射线照射生抽酱油

,

有加速酱油的后熟过程
,

改

善其品质
。

Δ
%

辐照食品的卫生安全性
,

是人们所关心的
%

9 : 1年91 月在维也纳召开了联合国粮农组

织 = −+ ( > Θ 国际原子能机构 = 0+ 3 + > Θ 世界卫生组织 = Ρ . ( > 关于辐照 食 品联合专家委

员会 = 03
Χ−

0 >
。

专家们根据世界各国科学家长期研究的毒理学
、

营养学和微生物卫生安全

性学等文献资料
,

以及辐射化学分析的结果
,

得出结论
! “

任何食品总体平均呼收剂量高达 9 11

毒理学的危险
,

用此辐照食品无需再作毒理学试验
,

同时在营养和雄李物上也是安全的
· ”

大大

万拉德没有地促进食品辐照的实际应用
%

截止一九八三年底
,

已有苏联
、

美国
、

荷 兰 等 ΕΓ

个国家批准了四十多种辐照食品
,

允许在市场上出售供食用
%

我国卫生部于 9 :  Δ 年 9 9 月 �1

日发布大蒜
、

花生仁
、

蘑茹
、

马铃薯
、

大米
、

洋愈
!

、替肠等七种辐照食品卫生标准
,

并从一

九 , 、五年元旦起存余国卑施
·

这为我国衡晶辐照平藏开廉薪的途径
·

结 论

9
%

应用
% (

/#
一

Σ 射线辐照酱油
,

可以达到杀虫灭菌的目的
%

辐照剂量在  1 万伦以下
,

不

会影响酱油的品质
。

Ε ! 。

Χ#
一 Σ 射线辐照的酱油

,

能加速酱油的后熟
,

以 缩 短 陈化期
,

从而缩短酱油的酿造
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周期
,

提高经济效益
。

福 建省农科 院稻麦所 枯源 室的协助 辐照 样品
,

特此表示感谢

参 考 文 蔽

〔9〕陈科文
,

食品幅射的现状与前景
,

核技术
, Ε = 9:  � >

,
∃一 ;%

〔Ε〕沈中兴等
, “ “/ 。一

? 射线对酱油品质及含菌量的影响
,

中国调味品
,

Γ

〔�〕洛台尔斯撰
、

陈卫译
,

食品辐射述评
%

Μ并明商学院学报 = 食品专辑 >

= 王:  Δ >
,

9 = 9 :  �

9 �一9 Δ
。

>
,

Γ Δ一 Γ :
Τ

4 Υ7 ς Σ # Ω ∗ Ξ ς ΛΞ ΥΛ# Κ 4 ΥΨ ≅ Λ∃ΛΖ Ξ ΥΛ# Κ # Κ 4 # Σ 4 Ξ 7 / Ψ

,一7 Ρ
Ψ Κ ς Ξ

Ρ
# Κ 8 ∋Λ# Κ Ψ [Ψ Κ 8 ,∃ / [7 ∴] ,7 # 67 Κ Υ # #

+ ⊥] Υ≅ Ξ Ψ Υ

4 # Σ ] Ξ 7 Ψ Ψ 、、[Λ Χ ∃Λ 9;% 认 Λς Ψ ∃Σ 7 ] Ψ ς ΛΚ ς Ξ Λ∃Σ ∃ΛΩ Ψ 9 ; Ξ _ ΛΚ ς # Ω Ω∃Ξ ∀ # 7 ≅ ΛΚ 8
。

Ρ [ Ψ Κ Λ Υ

五Ξ ] ⎯ # ≅ Ψ ⊥ Ξ Χ Υ Ψ ≅ Λ7 ⎯ Υ [ Ξ Κ 9; ≅ Ψ α 7 Λ≅ Ψ ς Λ, ∃ 五Ψ Ξ ∃Υ[ ] ΥΞ Κ ς Ξ ≅ ς , [ Ψ Ξ Υ ΛΚ 8 9 ; 7 ] Ψ ς Υ # ] Υ Ψ ≅ Λ∃ΛΖ Ψ

9 βΛ Υ [ Ψ χ ≅ # Ψ Ψ ] ] # Ω ⎯ Ξ Κ 7 Ω Ξ Ψ Υ 7 ≅ Ψ 。

5 [ Λ] ⎯ Ψ Υ [ # ς Κ # Υ # Κ ∃Σ Ψ β χΨ Κ ς ] ; 1 ⎯ 7 Χ [ Ψ Κ Ψ ≅ 8 Σ , ⊥ 7 Υ

Ξ ∃! 1 Λ⎯ χΞ Λ ≅ ] Υ[ Ψ α 7 Ξ ∃ΛΥΣ # Ω ] # Σ ] Ξ 7 Ψ Ψ 。

+ Κ Ψ β χ Ψ ≅ Λ过 Ψ Κ Υ # Ω ] Υ Ψ ≅ Λ∃Λ
Ζ Ξ Υ Λ# Κ ΛΚ ] # Σ ] Ξ 7 Ψ Ψ ,

7 ] ΛΚ 8 8 Ξ ⎯ ⎯ 皿 ≅ # Σ # Ω 名# / # , 9 ; ΛΚ Υ ≅ # ς 7 Ψ Ψ ς ΛΚ Υ [ Λ] Ξ ≅ ΥΛΨ ∃亡
。

5 [ Ψ Ξ ΩΩΨ Ψ Υ ] # Ω ] ΥΨ ≅ Λ∃Λ Ζ Λ刀 8

Ξ Κ 8 Λ⎯ χ≅ # ∀ ΛΚ 8 α 7 Ξ ∃ΛΥΣ # Ω ] # Σ ] Ξ 7 Χ Ψ Ξ ≅ Ψ Ξ ∃] # ς Λ] Χ 7 ] ] Ψ ς
。


