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用除氧剂防止脱水米饭产生酷味

周惠明

(食品学院 )

摘要 脱水米饭由于它的多孔性结构和脂肪酸组成中不饱和脂肪酸比例较高
,

使

它极易在空气中氧化生成过氧化物
,

从而 出现酉合味
。

除氧剂消耗包装袋内的氧气
,

制止脂肪 自动氧化的进行
,

对防止脱水米饭产生酷味有 明显的 效果
。
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0 序 言

脱水米饭 ( I n s t a n t R i e e ,

Q
u i e k C o o k in g R ie e

)是方便主食中的一种
。

经热水或冷水短时

间浸泡就可成为普通米饭
。

我国大部分地 区以大米为主食
,

脱水米饭的开发研究一直很受重视
。

从 60 年代初期就

开始了脱水米饭的研究工作
。

至 1 9 7 2 年
,

研制成功
a 一

型脱水米饭
。

这种脱水米饭具有 良好

的食用 品质
,

但在室温下很容易产生令人讨厌的酷味
。

严重影响消费者对
a 一

型脱水米饭的

可接受性
。

产生酷味的原因是脱水米饭所含的少量脂肪的 自动氧化
,

生成大量氢过氧化物
,

进而分解成多种分子量较小的醇
、

醛和酮类物质
。

在脱水米饭的生产过程中直接添加 B H A (丁基欺基茵香醚 ) 或将涂有 B H A 的纸与脱水

米饭一起包装
,

对防止脱水米饭产生酷味有一定效果
。

但 B H A 等合成抗氧化剂的安全性越

来越受到怀疑
。

研究新的防止脱水米饭产生酷味的方法
,

对开发脱水米饭这一方便主食将起到积极的

推动作用
。

除氧剂作为一种新型的抗氧化剂
,

以其食品保鲜方面独特的方式和可靠的性能
,

在食品工业 中的应用越来越广泛
。

除氧剂是一种夺氧物质
,

与内容物一起装在密封袋里
,

由

它除去游离氧和不溶解氧
,

从而防止食 品品质的变化
。

实验方法
样品制备

采用
a 一

型脱水米饭的生产工艺
。

原料大米用水洗 3 遍
,

加适量水蒸煮 30 m in 使淀粉充
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分糊化
,

在冷水中离散后沥干
,

铺在筛片上
,

在温度 1 10 C
,

风速 2
.

s m s/ 的热风干燥机 中干

燥 30 m in 左右使水分降低到 6写一 8 %
.

1
.

1
.

1 用除氧 剂的样品 3 Og a 一

型脱水米饭和 1 包 100 型除氧剂 (南京高淳除氧剂厂产

品 ) 一起封在尼龙
一

聚 乙烯复合袋 中
。

1
.

1
.

2 用 B H A 的样品 加人 95 %的乙醇使 B H A 溶解
,

再加入硬脂酸单甘醋
,

在 70 C 左

右的恒温水浴中使之互溶
,

在搅拌条件下慢慢加人煮沸的大豆磷脂溶液
,

再高速搅拌成白色

乳状液
,

加人适量 C M C 后
,

涂布在纸上
,

烘干后按要求裁小即得 B H A 纸片
。

30 g a 一型脱水米饭和 1 张涂有 B H A 的纸片一起封在尼龙
一

聚乙烯复合袋中
。

L L 3 对照样品 3 g0
a 一

型脱水米饭封在尼龙
一

聚乙烯复合袋中
。

L Z 高温贮藏试验

用除氧剂的样品
、

用 B H A 的样品和对照样品一起放在 37 C恒温烘箱中进行贮藏试验
,

定期测定样品的过氧化值
,

感官评定各样品产生酷味的情况
。

观察含除氧剂的样 品中的氧

指示剂的颜色 以判断包装是否漏气
。

2 分析讨论
用 4 m m ol N a Z

zS O
3

溶液滴定各脱水米饭样品 1C
3 C H 抽提物 中过氧化物

,

使 K l 释放出

碘量
。

用过氧化值 (过氧化物 m q / k g
.

01 1) 表示脱水米饭 中脂肪 自动氧化的进程
。

过氧化物是脂肪 自动氧化的主要初级产物
。

这些过氧化物经过复杂的分裂和相互作用

过程
,

产生数以万计的具有不同分子量
、

风味阑值 以及生物价值的化合物
。

实际上
,

过氧化物

一旦形成就立即分解
。

但在 自动氧化的第一阶段
,

过氧化物的形成速度超过其分解速度
,

而

在后阶段正好相反
。

表 1 过叙化值 mlj 定值 ( m q / k g
· “ 11) -
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图 1 各样品的过叙化值变化曲线

对照样 品 2 B H A 样品 3 除氧剂样品
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有轻度酷味
, `

有酷味

实验结果表明
:

经过 90 d 的高温贮藏以后
,

对照组 的脱水米饭酷味已很重
,

用 B H A 的

样品也已有轻度的酷味
,

而用除氧剂的脱水米饭无任何酷味
。

证明除氧剂防止脱水米饭产

生酷味的作用非常明显
。

精制米的脂肪含量约 0
.

5写
,

制成脱水米饭后脂肪含量为原料米的 50 %左右
。

所以
,

脱

水米饭的脂肪含量并不高
。

但是 因为脱水米饭在生产过程中吸收了大量的水分
,

糊化比较充

分
,

干燥脱水后形成多孔结构
,

因而大大增加了脂肪与氧接触的表面积
;
脂肪中的不饱和脂
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肪酸比例也较高
,

天然抗氧化剂维生素 E 较少
,

所 以很容易氧化
。

对照组的样 品贮藏大约

2 0 d 以后就有酷味了
。

在干燥脱水后期
,

由于水份已较低
,

热空气对脱水米饭中的脂肪的稳

定性也有一定的影响
。

脱水米饭产生酷味其实质是 由于脂肪的 自动氧化
。

这种脂肪的自动氧化是脂肪酸与分

子态 的氧所发生的缓慢的氧化反应
,

是由游离基引起的连锁反应
。

大体上可以分为两个阶

段
:

第一阶段
,

连接脂肪酸双键的亚甲基上的氢为游离基所取代
,

由此加人氧分子而生成氢

过氧化物
;
第二阶段

,

氢过氧化物进行分解和二次产物聚合
。

若能设法中止这种链反应
,

就能

防止脱水米饭产生酷味
。

空气中的氧气分压是影响脂肪 自动氧化速度的一个主要因素
。

氧分压越低
,

脂肪自动氧

化的速度也越慢
。

除氧剂与脱水米饭一起封装在气密性比较好的包装袋内后
,

由于除氧剂的耗氧化学反

应使袋内的游离氧不断减少
,

最后达到基本无氧的境地
。

消除了脱水米饭产生酷味的主要

因素— 氧气
。

用除氧剂防止脱水米饭产生酚味在原理上与真空
、

充气包装有相似之处
,

创造无氧的

环境
,

使氧化反应不能发生
。

但脱水米饭具有多孔性
,

一次真空充气操作不能把脱水米饭毛

细孔 中的空气全部抽走
,

要重复两到三次才能达到无氧的要求
。

真空
、

充气包装工艺上相对

比较麻烦
,

除氧剂的使用则 比较方便
。

而且除氧剂不仅能除去包装系统中的游离氧和溶解

氧
,

而且能继续清除在贮藏期间由渗透进人袋内的氧
,

这是真空
、

充气包装所不能比拟的
。

用精制米生产的脱水米饭
,

过氧化物的绝对量相对较少
。

根据脂肪 自动氧化的规律
,

当

过氧化值达到一峰值后
,

就开始下降
,

但毒性明显地增加
。

当脱水米饭 的过 氧化值达到

20 o m q / k g
.

iol 以上
,

就会出现令消费者不快的酷味 (脂肪含量越高
,

能感觉到酚味时的过氧

化值越低 )
。

所以
,

防止脱水米饭产生酷味的理想的办法是制止过氧化值升高
。

实验已表明
,

除氧剂在这方面有明显的作用
。

铁质材料广泛用作游离氧的吸收剂
。

理论上
,

g1 铁粉需要 300 ml 氧
,

即 。
.

4 39 氧才能在

正常情况下转化为氢氧化铁
。

所以
,

1g 铁可处理大约 1 5 00 ml 空气
。

1 0 0 9 脱水米饭的包装袋的表面积约为 0
.

O3 O8 m
z ,

如果采用 0
.

03 m m 厚度的尼龙
一

聚乙

烯复合袋
,

其渗氧量为
: 0

.

0 3 9 / m
Z ,

24 h
,

9
.

8 0 6 6 5 只 1 0
` P a ,

半年的渗氧量为 。
.

1 66 9 ;
袋 内有约

I OOm l 的空气
,

含氧约 0
.

0 39 ;
合起来约 0

.

2 9 氧
,

相 当于 1 40 m ! 氧气
。

用 1 包除氧量为 2 00 m l

的除氧剂就能满足 6 个月的保质要求
。

3 结 论
由于脱水米饭都 含一定量的脂肪

,

其多孔性结构使它很容易产生酷味
。

从食品卫生角

度看
,

脱水米饭中的过氧化物的绝对量极为有限
,

但打开袋子时
,

短时间内的酷味就足以给

消费者留下不 良的印象
。

即使是通气纸袋包装的脱水米饭也能明显地嗅到脂肪的酷味
。

放

在脱水米饭包装袋内的除氧剂
,

通过消耗袋内的氧
,

制止脱水米饭产生酷味
,

是一种简便
、

有效和经济的方法
。
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