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迷迭香和百里香提取物对
冷藏猪肉丸品质的影响
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摘要:为研究这边奋、百旦香等天然香辛朴提取物对冷藏肉丸抗脂肪轧化、抑茵效果、品质特性

的影响以及替代脂溶性抗轧化剂的可行性。 将0.04%百里香提取物、 0.04%这边香提取物添加到冷

藏猪肉九中，并用空白组和0.02%的二丁基在基甲苯(BHT)作为对照，测定各组在13 d内的硫代巴

比妥酸值(TBARS) 、 pH值、菌落数量、颜色(L、 a 、 b~)及感官品质变化。结果表明 : 这边奋和百

里奋提取物对冷藏猪肉九具有显著的抗脂肪轧化效果(P<0.05) ， 随着时间的延长， 3种物质的抗脂

肪轧化效果为这边奋〉百里香>BHT。 这这香和百里奋提取物表现出显著的抑菌能力(P<0.05) ， 且

效采优于0.02%BHT，在前7d其pH佳显著低于对照物(P<O.05)， 第7天后边达香提取物和百旦奋提

取物对pH值的影响效果与O.02%BHT相当 。 这迭奋和百旦香提取物在改善肉丸色泽和感官品质方

面显著优于对照纽(P<0.05)， 且这边香提取物改善效果优于百里奇提取物。 述这香提取物在改善

肉九品质、延长贮存期限等方面表现最优，百旦香提取物次之，均优于0.02%BHT，已具备在肉

制品中替代BHT等合成抗轧化剂的潜力 。
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Abstract: In order to study the effect of natural spice extracts such as rosemary and thyme on the anti-fat 

oxidation, antibacterial effect, quality characteristics of frozen meatballs, and the feasibility of replacing 

fat-soluble antioxidants, The 0, 04% thyme extract and 0, 04% rosemary extract were added to the frozen 

pork meatballs and the blank group and 0.02% butylated hydroxytoluene (BHT) were used as control 
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group. The thiobarbituric acid reactive substance value (TBARS), pH value, number of colonies, color (仁，
正， b丁 and sensory quality changes in each group were measured within 13 days. The results showed that 

the extracts of rosemary and thyme had significant anti-fat oxidation effects on frozen pork balls (P<0.05) . 

As time went by, the anti-fat oxidation effect of rosemary was rosemary>thyme>BHT. Rosemary and 

thyme extracts showed significant bacteriostasis (P<O.O日， and the effect was beUer than 0.02% BIrlT, 
the pH value of the first 7 days was significantly lower than the control (P<O.O日， and rosemary after the 

7th day, the effect of aroma extract and thyme extract on pH is equivalent to 0.02% BHT. Rosemary and 

thyme extracts were significantly better than Ihe control group in improving the color and sensory quality of 

meatballs (P<O.O日， and the improvement e忏'ect of rosemary extract was better than that of thyme extract. 
It can be seen that rosemary extract has the best performance in improving the quality of meatballs and 

prolonging the storage period. Thyme extract is the second besl, both better than 0.02% BHT, which has 

the polentiallo replace BHT and other synthetic antioxidants in meat products. 

Key words: rosemary extract; thyme extract; pork ball; fat oxidation; antibacterial effect 

冷藏猪肉丸是利用检验合格的猪肥肉及猪瘦

肉按一定的比例混合，经斩拌、成型、预煮、冷

却等工序而制成的肉审IJ品，具有营养价值高、方

便快捷及安全卫生等特点。由于冷藏肉丸含有丰

富的营养物质、较高的水分活度以及加工工程中

存在灭菌不彻底等问题， 导致冷藏猪肉丸在贮藏

过程中极易产生脂肪氧化、发船、变酸、变色等

腐败变质现象，严重制约其发展和消费。目前，

解决这一问题的普遍方烛为添加人工合成防腐剂

及抗氧化剂I I 1 ， 但在实际使用中存在一定的安全

隐患，因此，开发天然的抗氧化剂及防腐剂用于

冷藏猪肉已成为目前研究的焦点(21。

目前对迷迭香 、 百里香等天然香辛料的研

究主要集中在迷迭香精油和l提取物的成分及作

用 (3]、百里香提取物及作用(4J等方面。相关研究表

明，迷迭香、 百里香等天然香半料具有较好的抑

菌能力及抗脂肪氧化功能I剖，其抗氧化特性在鸡

腿[61、牛肉 [7J及腊肠19]等肉制品的贮藏中有着较好

的运用 。 针对其抑菌和抗氧化机制， BASAGA H 

等[(0)认为迷迭香提取物中抗氧化活性物质是鼠尾

草酸、 二瞄及迷迭香二盼等若干陌盼类化合物，

它们能够通过提供氢中断不饱和脂肪酸的链式反

应。 LARAMS等[IIJ认为迷迭香叶子中的主要二瞄

盼化合物是鼠尾草酸，已证实鼠尾草酷和迷迭香

酸是迷迭香抗氧化活性的重要成分[1飞迷迭香酸

和鼠尾草酸具有抑菌功能主要是因为这2种物质能

够改变细菌细胞膜的通透性，并且证实DDPH 自

由基清除活性和还原能力随着鼠尾草酸含量增高

而增强[13- 1 4] 0 FADEL 0等[ 1 5)的研究表明，迷迭香

中西分类物质能够隔离多不饱和脂肪酸与氧自由基

的接触，进而实现抗脂肪氧化功能。李佳等[ 16]在

中式香肠中添加百里香，发现1%的添加最具有明

显的抑菌和抗氧化作用 。

目前，关于迷迭香、 百里香提取物的研究主

要集中在其化学成分的提取方峰、功能及作用机

制方面，将迷迭香、百里香提取物添加到冷藏猪

肉丸中，对比研究两者在实现冷藏路肉丸的抗氧

化、抑菌效果以及品质特性的影响方面尚未见相

关报道。 因此本研究在冷藏肉丸中添加迷选香、

百里香提取物，通过产品的色差值(L" ，矿、 b") 、

pH值、 TBARS值、菌落总数以及基于模糊综合评

价模型的感官评价分析2种香辛料的使用效果。 为

获得更加准确的实验结果，除空白对照组外，还

加入0.02%的人工合成抗氧化剂二丁基海基甲苯

(ButyIated hydroxytoluene , BHT)(GB 2760- 20 11 

《食品添加剂使用标准》允许最大使用量)作为实

验阳性对照组，观察迷迭香及百里香2种天然香辛

料的使用效果，为以上2种香料提取物在冷藏猪肉

丸中的应用提供参考。

1 材料与方法

1.1 主要材料与试剂

迷迭香、百里香:海南鑫禾生物工程有限公

司，把两者置于45 .C鼓风干燥箱中烘干，用超微

细粉碎机捣碎，称取捣碎干粉50 g置于装有400

mL 95%食用烟精的500 mL烧杯中，于55 .C恒ja

水浴电子搅拌器中撞拌 12 h，然后用Wbat man 

NO.2滤纸过滤，滤渣置于200 mL食用油精中提取

12 h后过滤。将2次滤掖合并在温度为50 .C的旋转

蒸发仪中浓缩，取出浓缩液在-50 .C ， 真空度为

(( ) 1994 ~!t:' Chinu AcadcJlllc Journùl 卡，ICCIIOllIC r)uhllshing Ilnusc. AII right马 rCScf\ ed. hUp://叭叭叭 _cnkl.nct
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0.07 MPa下进行真空冷冻干燥，得到迷迭香提取

物的提取率为23.9%，百里香提取物的提取率为

18.17%。

猪后腿瘦肉、猪肥牒 : 市售新鲜猪肉 : 食

盐、木薯淀粉 : 食品级，市售;卡拉胶 : 食品

级，福建省绿麟食品胶体有限公司:大豆分离

蛋白:食品级，谷神生物科技集团有限公司 :

复合磷酸盐:食品级，上海健膳食品科技研究

所; 95%乙醉溶液、无水乙醇 : 分析纯(AR)，天

津市富字精细化工有限公司:氢氧化铀:分析

纯(AR)，成都金山化学试剂有限公司 ; BHT: 

食品级，杭州普修生物科技有限公司 ; 硫代巴

比妥酸(Thiobarbituric acid reactive , TBA): 分析

纯(AR)，北京索莱宝生物科技有限公司 : 三氯

甲烧 : 分析纯(AR)，重庆川东化工(集团)有限公

司 : 三氯乙酸 : 分析纯(AR)，国药集团化学试剂

有限公司 : Tnsent SA402B型味觉感应系统(电子舌

味觉传感器由AAE， CTO , CAO , COO , AEI 5个

传感器阵列和一个参比电极组成) : 北京盈盛恒泰

科技有限责任公司 。

1.2 主要仪器与设备

RY-12(S)电动绞肉机:正元精密机械有限公

司 ; ZBJ-40斩拌机 : 上海友谊机械设备公司;

LD-Y300A高速万能粉碎机:上海顶帅电器有限公

司; DW-50W255低温冰箱:青岛海尔特种电器有

限公司; RE-52AA旋转蒸发仪 : 上海亚荣生化仪

器厂; FD-1A-50高速冷冻干燥机:北京博医康实

验仪器有限公司 ; PHS-3C酸度计 : 上海鸿盖仪器

有限公司;旧-2132便携式色差计: 上海谱熙光电

科技有限公司; JM-A15002电子天平:余挑市红

铭称重校验设备公司。

1 .3 实验方法

1.3.1 冷藏猪肉丸的制备方怯基本配方:肥瘦比

(猪肥膜:猪瘦肉)为 1 :4，淀粉 12%、冰水25%、大

豆分离蛋白3%、卡拉胶0.3%、复合磷酸盐0.3%;

调味料 : 食盐2%，臼糖1.20%，味精0.30% ，白

胡椒0. 15%，鲜葱1.5%，鲜姜1.2%(基本配方中淀

粉、冰水、食盐及调味料按照鲜猪瘦肉和肥腰的

总质量百分比添加)。

工艺流程 : 原料选择→原料预处理→绞碎→

混合斩拌→腾帝'J→成型→预煮制→冷却→包装→

冷藏→成品。

块洗净、沥干，切成方块，在 10 .C以下冷藏 。

将肉块放入搅拌机绞碎，时间控制在20 min内，

添加冰水代替常温水保持绞碎过程低温状态，防

止蛋白质高棉变性。 将制备好的肉廉、肥牒按比

例放入搅拌机中，同时按比例加入食盐、复合磷

酸盐、卡拉胶、大豆分离蛋白、淀粉、臼糖、味

精、自胡椒、鲜葱、鲜姜和{7j-<7k进行斩拌，斩拌

至胶状肉泥。 斩拌时间不能过长或不足，时间过

长体系温度过高蛋白质变性，时间不足肉内分子

间相互交联形成网状结构，降低产品的品质 。 斩

拌完毕的肉馅放入0~4 .C下静置2~3 h，然后将

肉馅制成直径约2.5 cm的肉丸。 成型肉丸放入60

℃左右的热水中煮制，混度升高至85 ，.....95 .C 肉丸

浮起后再煮3~ 5 min，捞出置于不锈钢盘中冷却

至室温 ， 然后放入包装袋中进行真空包装，冷藏

于0~4 .C的冰箱内 。

1.3.2 实验方案设计空白组l为基础配方，其他

2 、 3 、 4组样品分别添加0.04%百里香提取物、

0.04%迷迭香提取物与0.02%BHT 。 分别在0、 l 、

3 , 5 , 7, 9 d后测定颜色、 pH值、 TBARS值、细

菌总数不日感官指标，选出效果最好的提取物。

1.3.3 色差的测定使用色差仪测定肉丸所有样品

的Ll直、 a1宦矛日b.{直 。

1.3.4 pH测定按GB/T 9695.5-2008 ((肉与肉制

品 pH测定》测定。

1.3.5 硫代巴比妥酸值(TBARS)的测定各样品取

0.3 g置干17mL三氯乙酸-盐酸熔液和3 mL TBARS 

溶液的试管中，摇匀后拂7kì谷中反应30 min后，

冷去fl o 各取4 mL冷却]掖于离心管中加入相同体积

的CCI4，在3000 r/min速率下离心 10 min，取上请

被在532 nm处读取吸光度。 用 1 ， 1 ，3 ，3-四乙氧基丙

炕做标准曲线， TBARS{直定义为单位质量的脂质

氧化样品溶被中含丙二隘的质量，即:

TBARS (mg/kg)=Am X 9.48 

1.3.6 菌落总数按照Gß 4789.2- 2010 <<食品微

生物学检验菌落总数测定》 测定。 称取被检样品

10 g，用无菌剪刀绞碎，放人盛有90 mL生理盐水

经过消毒的三角瓶中，将三角瓶置于摇床上摇匀

。o min) 。 然后在无菌操作台上用移液检吸取1 mL 

到含有10 mL生理盐水的试管中，进行加倍递增稀

释，采用普通的琼脂培养基平板倾注毡， 36 .C培

养48 h计数 。

将新鲜去骨猪后腿瘦向与肥牒肉(肥瘦比 1 :4) 1.3.7 感官指标测定 参照Gß/T 1629 1. 1- 20 12 
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进行，选择 10名培训合格的实验员对煮制猪肉丸

的滋味、色泽、组织、酸败昧辑:感官指标进行评

定。 其中酸败昧由电子舌进行检测，称取不同添

加剂下的被检样品 10 g分别装入电子舌样品池中

送入分析装置上，设置检测参数为 : 采样时间 100

S，每隔 1 s采集l次，以最后20 s的数据平均值作为

l次检测的数据，每个样品重复测定3次取平均值

作为最终的检测结果，评价标准见表 l 。

表 1 冷藏猪肉丸感官评价标准

才旨标 优质。分) 一般。分) 较差。分)

滋味 谷。水明显 4号咏达中 异味明显

色 i辛 A<..臼色 灰白色转黄' 不正常褐变

组织 切面政2苦 少量大::;L 切面粗糙

政败咏 不可察觉 轻反革在败咏 强烈政败咏

三三
1.3. 8 统计分析实验重复3次，采用SAS 8.1进行

方差分析， Design-expert 8.06进行显著性分析，

Origin 2016软件进行绘图。

2 结果与分析

2， 1 不同香辛料提取物对冷藏猪肉丸颜色的影晌

颜色是判断猪肉丸质量的关键因素，也是消
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图 1 不同香辛料提取物对猪肉丸冷藏过程中0'值的影响
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图2 不同香辛料捷取物对猪肉丸冷藏过程中b'值的影响

13 

费者选择的直观判据。 猪肉丸的颜色表征与普通

猪肉一致，其颜色都取诀于肉类中含有的血红蛋

白，当血红蛋白中的二价铁被氧化成三价铁而变

为高铁肌红蛋白时，肉丸就会由鲜红色向褐色转

变。 很多研究证明，述迭香、百里香等天然香辛

料可拥制高铁肌红蛋白的形成从而稳定肉色[17] 。

由图 I所示， I姐贮藏时间的延长，各添加组的a.值

均有所下降 ， 空白组a 下降的趋势最明显，且在

第7天百里香提取物、 BHT开始出现效果并与空白

组产生显著差异(P< 0.05) ， 对比可知迷选香在整

体上提高了肉丸的矿值，说明迷迭香提取物能够

很好地保持肉丸红度值。 如图2所示，旷值随贮藏

时间的延长向上增加的幅度均有所减缓，但迷迭

香和百里香均能够提高肉丸的黄度伯b秽，迷迭香

添加组变化值出现显著性差异(P<0.05) ， 可知迷

迭香提高b'值的能力优于其他添加组， b.值上升

可能与迷迭香组、百里香提取物中所含的色素有

关。在图3中空白组L 随着时间变化缓慢，这可能

是由干随着贮藏时间的延长，脂肪以及蛋白质发

生氧化导致猪向丸色变睹。 迷迭香初始值比其他

添加组稍高，后期与其他组相比， 迷迭香组在13

d出现显著性差异(P<0.05) 。

74.5 

74.0 

73.5 

73.0 

远 72.5

与 72.0
71.5 

71.0 

70.5 

70.0 
4 7 10 13 
贮藏时间/d

图3 不同蚕辛料提取物对猪肉丸冷藏过程中L'值的影响

2.2 不同香辛料提取物对冷藏猪肉丸pH值的影晌

由图4可知， 在贮藏过程中随着时间的延长

冷藏猪肉丸pH值都表现出下降趋势。 第4天迷迭

香、百里香下降比较突出，这可能与它们的成分

有关，如述迭香提取物中的迷迭香酸。 LARA MS

等[11]在其研究成果中同样也提出迷迭香中含有的

鼠尾草酷和迷迭香酸可显著造成猪肉pHf直下降的

研究观点。在第7天以后迷迭香与百里香开始出现

缓慢下降，并与BHT效果相当 ， 这也与LARAMS

等LIIJ的研究结果一致。
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圈4 不同香辛料提取物对猪肉丸冷藏过程中pH值的影响

2.3 不向香辛料提取物对冷藏猪肉丸TBARS值的

影响
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图5 不同香辛料提取物对猪肉丸冷藏过程中TBARS值的

影响

除能力，同时还具备一定的Fe3←的还原能力 。 刘

星1 1 8J研究表明 ， 相同浓度下，百里香提取物的抗

氧化能力与BHT相近。 此外，百里香提取物对金

黄色葡萄球菌 、 大肠杆菌及单增李斯特菌生长均

具有一定抑制作用{l910 总体而言 ， 3种香料对脂肪

氧化的抑制作用强弱为 : 迷迭香〉百里香>BHT ，

说明迷迭香、百里香等天然香辛料提取物可取代

BHT等合成防腐剂及抗氧化剂。

2.4不同香辛料提取物对冷藏猪肉丸菌落总数的

影晌
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图6 不罔香学料提取物对猪肉丸冷藏过程中茵落总数的

影响

抑制细菌增长是除抑制脂肪氧化之外的另一

种延长食品保质期的重要方法， 多数天然抑菌剂

脂肪氧化会导致食物腐败，产生有害物质从 都是通过干扰微生物细胞膜结构和酶系统等生理
而影响食用 。 因此，抑制j脂肪氧化是延挺食品保 生化结构抑制微生物生长 。 相关研究表明[ l $301 ，
质期的关键。 常规贮藏方式为低温贮藏，尽管低 迷迭香、百里香提取物对金黄色葡萄球菌、大肠
贮藏温藏减弱了大多数酶的活性，抑制了微生物 杆菌等细菌的生长具有较好的抑制作用 。 由图
的生长，但脂肪水解和氧化仍然缓慢发生，对猪 6可知，随着时闹的推移，迷迭香提取物的菌落
肉丸的颜色、 风味、质地、 气味以及营养特性都 总数低于其他组，与空白组存在显著性差异(P<
有一定的影H向 。 因此采用BHT、迷迭香和百里香 0. 05) ，说明迷迭香以及百里香提取物对冷藏猪
等防腐荆及抗氧化剂延长贮藏期是比较理想的选 肉丸均有抑菌作用，迷迭香提取物的抑菌作用更
择。 由图5可知，添加了0.02%BHT、迷迭香和百 佳，百里香抑菌作用强于BHT，由此可见迷迭
里香等香辛料提取物的肉丸在冷藏期间的TBARS 香、百里香有抑菌作用， 与其含有某种物质有着

值显著低于对照组(P<0.05) ， 说明0.02%BHT、迷 很重要的关联。
迭香和百里香提取物都有很好的抗氧化效果，随 2.5 不同番辛料提取物对冷藏猪肉丸的感宫晶质

着时间的延长，迷迭香的抗氧化效果更加明显。 的影晌
脂肪氧化是自由基作用于不饱和脂肪酸导致脂质 由 10名培训合格的实验员对煮制猪肉丸的滋

过氧化产生MDA等过氧化产物的过程 ， 根据相 昧、色泽、组织、酸败味等感官指标进行评定，
关研究l l lj，迷迭香提取物有具有较优的抗氧化作 结果见表2。
用是因为其中含有的迷迭香酸、鼠尾草酸、迷迭 由表2可知 ， 迷迭香以及百里香对冷藏肉丸
香勘等化合物可以取代自由基作用于不饱和脂肪 颜色的影响与BHT和空白组有显著性差异(P <
酸，达到抑制脂肪氧化的效果。 百里香提取物能 0.05)，但是迷迭香对色泽的影响明显比百里香更
够对控基自由基('OH)和超氧阴离子具有较强的清 强，这说明迷迭香和百里香提取物中的色素对肉
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表2 不同香辛料提取物对猪肉丸感冒指标的影响

贮藏时间/也 主且别 色泽 ;兹气味 酸败咏 组织 总体评价

空白 4.67主0.04A 5.43土0. 12A 5 . 30土 0.13A 5.20土 0 . 13~ 5 . 30土 0.10^

述这番 5.88士 0 .22U 5 .53士0.24^ 5 . 53士 0. 1 3^ 5.46士 0 . 13'\ 5 . 53士 0.24^

百里香 5.82 ::l: 0.21ß 5.48土0.20^ 5A7 ::l: 0.20^ 5.40 ::l: 0.20'\ 5.52土 0.24'\

BHT 4.68士 0.22^ 5 .36士0. 16^ 5.45 ::l: 0.13^ 5.42士 0. 13" 5.44 士 0.24^

空白 4.42+0.12" 3.80士 0.10ß 3.40+0.10^ 3.56土 0.12/\ 3 . 70土 0.1O^

述这香 5.53士 O.24ß 4.35士0.12" 4.60士 0.24'\ 4.83土 0.24" 4.05 ::l: 0.10^ 
4 

百里沓 5.49土 0.138 4.32土0.11^ 4.58+0.12^ 4.81 ::l: 0.1 2" 4.0+0.10\ 

B11 T 4.37士 0.10'\ 4.26士0.05^ 4.54士 0.12^ 4.79士 0. 12" 3.99土 0. lQ!

空旬 3.54 士 0 .20'\ 3.10士0. 10^ 2 .80士 0.208 3.00士 0.20'\ 3.00士 0.208

7 
这达香 4.76 ::l: 0. lOB 3 .45士0.2"1^ 3 . 25士 0.20^ 3.28士 0 .20'\ 3 . 20士 0.10^

百里香 4.74+0.27" 3.40 + 0.12A 3.22+0.10'\ 3.26士 O. lO'\ 3 . 15土 0 . 10^

B11 T 3.56土0.24A 3 .37土0.08^ 3.17土 0.10A 3.22土 0. 10^ 3 . 10土 0.10^

空白 2.23士 0.10'\ 2.20士 0.20r 2.20土0.20(' 2 . 20士 0.20C 2.23+0.20C 

10 
这i主沓 3.48土 0.208 2.80土 0.20ß 2 .60土 0.208 2 .60土 0.208 2.62土 0.208

百JF.香 3.45士 0. 12B 2.76士 0.1011 2.58 ::l: 0.248 2.54 士 0.248 2 .58士0.10惊

BH T 2.98土 0 .20" 2.67土 0.13U 2.53土 0.248 2 . 50土 0.248 2.65土 0.208

空白 1.50土 0.11 '\ 1.50士 0.22C 1.40士 0.27C 1.50 ::l: 0.20r 1.49 ::l: 0.24r 

迷迭香 2.67+0.12U 1.80 + 0.2411 1.60+0.248 1.83 ::l: 0.20ß 1.72+0.248 

13 
百里香 2.67土 0.128 1.74士 0.178 1.58::l: 0.148 1.75 ::l: 0.10ß 1.70 ::l:0.15S 

BH T 1.62士 0.12" 1.72+0.020 1.53士 0.12B 1.66 ::l: 0.10C 1.63士 0 .20'\

丸有增加颜色的作用，更受消费者的青睐。 在第

7天添加组与空白组的酸败味、滋气味、组织状

态开始出现显著性差异(P<0.05) ， 所以，空白组

冷藏肉丸的有效保质期为4 d，添加迷迭香、 百里

香和BHT均能够有效保藏肉丸7 d，与BHT相比，

迷迭香提取物在改善肉丸色泽方面具有更大的优

势，从总体评价分析，添加迷迭香效果最好。

提取物改善效果优于百里香提取物，但考虑到提

取物的颜色及滋味对感官的影响，添加量应保持

适宜的浓度。

(3)迷迭香和百里香提取物在前7 d会降低肉丸

自9pH值，其原因为迷迭香提取物中含有鼠尾革酷

和迷迭香酸，百里香提取物中含有百里香四分等成

分，但总体上不影响肉丸的感官品质。

3 结论

在冷藏猪肉丸中添加0.04%百里香提取物、

0.04%迷迭香提取物，并用空白组和0.02% BHT作

为对照组，研究迷迭香及百里香对冷藏猪肉丸的

抗氧化、抑菌效果以及品质特性的影H向，主要结

论如下:

(1)迷迭香和百里香提取物者IS具有很好的抑制

冷藏猪肉丸脂肪氧化作用，随着时间的延长，迷

迭香的抗氧化效果更加明显， 3种香料对脂肪氧化

的抑制作用强弱为:迷迭香>百里香>BHT。

(2)迷迭香和百里香提取物的仰菌能力强于

8日T，可有效延缓肉丸中菌类蛋白质的分解。 同

时， 与BHT相比，迷迭香和百里香提取物在改善

肉丸色泽和风味方面具有更大的优势，且迷迭香

(4)贮藏13d后，迷迭香提取物在改善肉丸品

质，延长贮存期限等方面表现最优，百里香提取

物次之，说明迷迭香及百里香提取物具备在肉制

品中替代BHT等合成防腐芳IJ及抗氧化剂的潜力。
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