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　60Coγ射线辐照保藏油豆腐初探　
王继红1�刘玉林2

（1∙吉林农业大学资源与环境学院�吉林 长春130118；2∙吉林农业大学生物技术学院�吉林 长春130118）

摘　要：用60Co 辐照油豆腐�测定不同贮藏期的感官指标和辐照后油豆腐的营养成分及杂菌
数变化情况。结果表明：辐照处理可达到杀菌保鲜的目的�经辐照保鲜后抽真空的油豆腐可延长
保鲜期达2个月�而且油豆腐的营养物质不会发生变化。其中以5万 Gy 是最适的辐照剂量。
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自1980年 FAO／IAEA／WHO食品辐照联合专家委员会宣布：任何食品辐照总平均剂量
在1万 Gy 以下都不会引起毒量性危害�不导致任何营养或微生物问题［1］。近来�食品辐照
已在40多个国家和地区得到广泛应用［2］�人们先后在熟食、水果、药材等领域作了辐照保鲜
的偿试［3－5］�对含有大量植物蛋白的豆制品辐射保鲜研究却未见报道。豆制品中的油豆腐
是很受人们欢迎的食品�不仅含有丰富的植物蛋白�而且独具风味�但油豆腐不耐贮藏�货期
寿命短�目前尚无一种有效的保鲜方法�因此�我们试图利用60Coγ射线辐照油豆腐以提高卫
生质量�延长保鲜期�并实现商业化应用的目标。
1　材料和方法
1∙1　材料及辐射源

材料采用长春市豆制品厂生产的新鲜油豆腐�分五香和淡油豆腐两种。辐射源采用黑
龙江省农科院原子能所提供的60Coγ射线辐射源�源强为10万居里�辐照剂量分别为0∙5万
Gy、5万 Gy 和30万 Gy。
1∙2　处理方法

称取新鲜的五香油豆腐和淡油豆腐各5g�分别用单层聚乙烯袋封装�做成抽真空和未
抽真空两个处理�每个处理3次重复�封装后放入室温（10℃）进行不同剂量的辐照处理。辐
照处理分 CK、0∙5万 Gy、5万 Gy 和30万 Gy。
1∙3　样品分析方法

感官指标评定按商业部食品检验所的标准［6］�微生物指标检验采用平板计数法［7］�常规
食品检验粗蛋白采用凯氏定量法�粗脂肪采用索氏抽提法［8］。
2　结果与分析
2∙1　感官指标
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新鲜油豆腐外观无霉变�不发粘�色香味俱佳�定期提取对照与辐照样品进行感官评定�
结果（表2）表明：不同包装和辐照处理�油豆腐感官指标变化不同�未抽真空对照保存2d后
表面发粘、霉变有味�而抽真空对照保存12d的淡油豆腐稍有变味�0∙5万 Gy 辐照处理的油
豆腐未抽真空可保存7d不发生霉变变味�抽真空的可保存30d无霉变变味。经5万 Gy 以
上剂量处理的油豆腐均比0∙5万Gy 处理的油豆腐延长保鲜期�其中抽真空处理均可保鲜60
d以上�但5万 Gy 以上的处理均有辐照异味�经低温（1～2℃）放置一段时间以后5万 Gy 处
理的异味可消除�但5万 Gy 以上处理异味不能消除�因此�5万 Gy 处理是最佳处理剂量。

表1　 感官指标检验结果（室温10℃）
时　间 感官指标 豆腐种类

未抽真空（万 Gy） 抽真空（万 Gy）
CK 0∙5 5 30 50 CK 0∙5 5 30 50

第2d 霉　变 盐 ＋ － － － － － － － － －
淡 ＋ － － － － － － － － －

色香味 盐 － － × △ △ － － × △ △
淡 － － × △ △ － － × △ △

粘　否 盐 ＋ － － － － － － － － －
淡 ＋ － － － － － － － － －

第7d 霉　变 盐 ＋＋ － － － － － － － － －
淡 ＋＋ － － － － － － － － －

色香味 盐 ＋＋ － × △ △ － － × △ △
淡 ＋＋ － × △ △ － － × △ △

粘　否 盐 ＋＋ － － － － － － － － －
淡 ＋＋ － － － － － － － － －

第12d 霉　变 盐 ＋＋ ＋ － － － － － － － －
淡 ＋＋ ＋＋ － － － － － － － －

色香味 盐 ＋＋ ＋ × △ △ － － × △ △
淡 ＋＋ ＋＋ × △ △ ＋ － × △ △

粘　否 盐 ＋＋ ＋ － － － － － － － －
淡 ＋＋ ＋＋ － － － ＋ － － － －

第60d 霉　变 盐 ＋＋ ＋＋ ＋ ＋ － ＋ － － － －
淡 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋ － ＋＋ ＋ － － －

色香味 盐 ＋＋ ＋＋ ＋＋ △ △ ＋＋ ＋ × △ △
淡 ＋＋ ＋＋ ＋＋ △ △ ＋＋ ＋＋ × △ △

粘　否 盐 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋ ＋ ＋＋ ＋ － － －
淡 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋ ＋＋ ＋＋ － － －

　　注：－为无霉变�无变味�不发粘；＋为稍霉变�稍变味�稍发粘；＋＋为霉变�变味�发粘；△为有辐照异味；×为稍有
辐照异味。

2∙2　菌数指标
由表2可见�经辐射处理后菌数随辐射剂量的增加而减少�但都大于新鲜的油豆腐。同

等剂量条件下�五香油豆腐菌数小于淡油豆腐菌数�抽真空处理小于未抽真空处理。因此�
辐照延长油豆腐的保鲜期主要原因是减少了杂菌数。
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表2　 辐射前后菌数指标（辐照2d后测定）
油豆腐

种　类

未抽真空（万 Gy） 抽真空（万 Gy）
新鲜 CK 0∙5 5 30 新鲜 CK 0∙5 5 30

五香 2 55 21 18 16 1 34 14 12 7
1 39 31 17 10 1 30 15 2 5
2 47 26 16 13 2 19 14 10 6

淡 6 89 72 27 22 3 43 26 23 24
2 61 66 18 21 4 49 59 21 21
4 75 69 23 22 4 45 43 27 23

2∙3　 营养成分变化
表3　辐照前后营养成分变化结果（辐照2d后测定） ％

指　标
油豆腐

种　类

未抽真空（万 Gy） 抽真空（万 Gy）
CK 0∙5 5 30 CK 0∙5 5 30

粗蛋白质 五香 18∙0 18∙1 18∙2 19∙9 18∙2 17∙8 18∙1 18∙0
17∙9 18∙1 18∙2 17∙7 17∙7 18∙0 17∙9 17∙8
17∙9 17∙8 17∙9 17∙9 17∙9 17∙9 17∙8 18∙0

淡 17∙6 17∙8 17∙7 17∙7 17∙7 17∙8 17∙7 17∙7
17∙6 17∙6 17∙8 17∙9 18∙0 17∙9 17∙6 17∙7
17∙7 17∙8 17∙8 17∙8 17∙7 17∙7 17∙8 17∙8

脂　肪 五香 7∙1 7∙0 7∙2 7∙3 7∙3 7∙1 7∙0 7∙1
7∙2 7∙3 7∙0 7∙2 7∙0 7∙2 7∙2 7∙1
7∙1 7∙2 7∙3 7∙0 7∙2 7∙2 7∙1 7∙0

淡 7∙0 6∙9 7∙1 7∙0 6∙9 7∙0 7∙1 7∙1
7∙0 7∙1 7∙1 7∙0 6∙9 7∙1 7∙0 7∙0
7∙1 7∙0 7∙0 6∙9 7．0 7∙1 7∙0 7∙1

　　由表3可见�经辐照处理后�油豆腐的粗蛋白质和脂肪含量未发生明显变化�说明辐照
不会引起油豆腐营养成分的变化。
3　小　结

辐照处理可达到杀菌保鲜的目的�经辐照保鲜后抽真空的油豆腐可延长保鲜期达2个
月�而且油豆腐的营养物质不会发生变化�因辐照剂量低于1万 Gy�无任何毒理反应�从所
选的几个剂量范围来看�5万 Gy 是最适宜的剂量范围�但由于5万～30万 Gy 之间未做处
理�因此�以后的研究可在5万～30万 Gy 之间再选择最佳的剂量�进一步延长保鲜期。
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