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电子束辐照前处理对梅鱼鱼糜凝胶挥发性成分的影响
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（１．宁波大学海洋学院，宁波 ３１５２１１；２．宁波大学浙江省动物蛋白食品精深加工重点实验室，宁波 ３１５２１１）

摘要：为分析电子束辐照对鱼糜凝胶嗅感的影响，采用不同电子束辐照剂量处理梅鱼鱼糜，通过热诱导形成鱼糜凝

胶，利用顶空固相微萃取 气质联用（ＨＳ ＳＰＭＥ ＧＣ ＭＳ）、感官评定和电子鼻分析，结合相对气味活度值研究辐

照前处理对梅鱼鱼糜凝胶挥发性风味的影响。结果表明：辐照组鱼糜凝胶鱼香味略有减弱，高剂量组（≥７ｋＧｙ）稍

有辐照异味；对照组与辐照组鱼糜凝胶电子鼻风味线性判别分析（ＬＤＡ）图区分明显，其中 ３ｋＧｙ和 ５ｋＧｙ组、７ｋＧｙ

和９ｋＧｙ组有重叠，说明 ２组间挥发性风味相似；辐照后鱼糜凝胶挥发性成分种类增加，含有更高含量的烃类、醛类

和酮类物质；梅鱼鱼糜凝胶最关键的嗅感成分为癸醛、１辛烯３醇、３甲基丁醛、２，３辛二酮等物质，低剂量

（≤５ｋＧｙ）辐照对鱼糜凝胶嗅感起关键和修饰作用的挥发性成分的种类没有影响，而在高剂量组中（Ｚ）２壬烯醛、

（Ｚ）２癸烯醛、２己烯醛等物质变为重要风味成分，２乙基呋喃、乙酸乙酯对风味的贡献减弱，可能是导致辐照异味

的主要原因。利用 ３～５ｋＧｙ电子束剂量前处理梅鱼鱼糜，能较好地保持鱼糜凝胶风味，而高剂量辐照会导致辐照

异味的产生。试验结果为利用电子束辐照前处理改善鱼糜凝胶品质提供了依据。
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　　引言

梅鱼（Ｃｏｌｌｉｃｈｔｈｙｓｌｕｃｉｄｕｓ）为近海小型经济鱼类，
资源丰富、价格低廉，我国的年捕获量已达 ３０万 ｔ。
除鲜销或加工成鱼干外，梅鱼也是我国海水鱼糜

加工的重要原料
［１］
。依靠鱼糜肌原纤维蛋白胶凝

性能所形成的弹性凝胶体即鱼糜凝胶，其凝胶强

度、白度、风味等是衡量凝胶品质的重要指标，如

何有效改善鱼糜蛋白的凝胶性能，是鱼糜及其制

品加工所面临的重要问题。电子束辐照是近年发

展起来的一种新型食品加工技术，具有操作方便、

不升温、无二次污染、低能耗等优点，加上电子束

的产生不需要借助任何放射性元素，因此在控制

食源性疾病发生、降低农产品产后损耗、延长食品

货架期、改善食品品质等方面的应用越来越广

泛
［２］
。研究发现，电子束辐照能影响鱼糜蛋白间

的相互作用力，从而改变鱼糜蛋白构象，导致蛋白

变性、聚集或凝胶化，合适剂量的电子束处理能改

善鱼糜凝胶品质。如 ＬＩＮ等［３］
发现采用 ７ｋＧｙ剂

量对带鱼鱼糜进行前处理，有利于改善带鱼鱼糜

的凝胶特性，提高其凝胶强度和白度；ＪＡＣＺＹＮＳＫＩ
等

［４］
发现 ６ｋＧｙ剂量可有效改善狭鳕鱼鱼糜凝胶

特性。

然而，在电子束辐照的过程中，食品中的水会辐

解产生离子和自由基，并进一步诱导或加速脂肪氧

化及蛋白降解，形成一些低分子量的醛、酮、酸和醇

等挥发性物质，有可能导致辐照异味的产生
［５］
。目

前有关辐照对食品挥发性风味影响的研究较多，但

主要集中在粮谷、畜禽肉等食品，如 ＹＵＮ等［６］
研究

表明即食鸡胸肉经 γ射线辐照产生了较多的醛类、
二甲基二硫等挥发性化合物；ＣＵＬＬＥＲ?等［７］

利用电

子束辐照处理松露，发现其（Ｅ，Ｅ）２，４壬二烯醛、
乙醛、壬醛含量均明显上升；而辐照面包的异味与其

烃类和醛类的种类和含量显著增加有关
［８］
。本文

通过不同剂量电子束处理梅鱼鱼糜，采用顶空固相

微萃取 气质联用（ＨＳ ＳＰＭＥ ＧＣ ＭＳ）分离鉴定
梅鱼鱼糜热诱导凝胶中的挥发性风味成分，利用相

对气味活度值（Ｒｅｌａｔｉｖｅｌｙｏｄｏｒａｃｔｉｖｉｔｙｖａｌｕｅ，ＲＯＡＶ）
找出其中的关键嗅感成分，并结合感官评定和电子

鼻检测确定能较好保持梅鱼鱼糜凝胶良好风味的最

适剂量，进而为电子束辐照技术用于提高鱼糜凝胶

品质提供依据。

１　材料与方法

１１　材料
冷冻梅鱼鱼糜，由浙江兴业集团有限公司提供，

－２０℃冻藏待用。食盐：食品级，宁波市盐业有限公
司。ＰＶＤＣ塑料肠衣：直径 ２５ｍｍ，食品级，南通皇
佳肠衣有限公司。

１２　主要设备
ＵＭＣ５型真空斩拌机，德国 ＳｔｅｐｈａｎＭａｃｈｉｎｅｒｙ

公司；７８９０Ａ型气相色谱仪，美国安捷伦科技有限公
司；Ｍ７ ８０ＥＩ型质谱仪，北京普析通用仪器有限公
司；６５μｍＰＤＭＳ／ＤＶＢ（聚二甲基硅氧烷／二乙烯基
苯）型萃取头，美国 Ｓｕｐｅｌｃｏ公司；ＮＢＬ １０１０型电
子直线加速器，宁波超能科技股份有限公司；ＰＥＮ３
型便携式电子鼻系统，德国 Ａｉｒｓｅｎｓｅ有限公司。
１３　试验方法
１３１　电子束辐照处理

取２５０ｇ／包 ＰＥ袋真空包装冷冻鱼糜，辐照时
单包排列，不重叠。采用 ＮＢＬ １０１０型电子直线加
速器（能量１０ＭｅＶ）进行辐照，剂量率１ｋＧｙ／ｓ，平均
电流强度１１２８μＡ，剂量分别为 ０、１、３、５、７、９ｋＧｙ，
其中０剂量为未辐照组（对照组），每剂量设定 ３个
平行。吸收剂量通过 ＦＷＴ ６０型薄膜剂量计标定，
该剂量计经中国计量科学院比对，剂量误差控制在

３％之内。
１３２　梅鱼鱼糜热诱导凝胶制备

取对照组及各辐照组梅鱼鱼糜于真空斩拌机

中，低温条件下空斩 ２ｍｉｎ后添加 ２５％食盐，继续
斩拌 ８ｍｉｎ。斩拌后的鱼糜溶胶灌入肠衣，两头扎
紧，进行二段式加热凝胶化

［９］
：４０℃加热 ３０ｍｉｎ后

进一步９０℃加热３０ｍｉｎ，冰浴冷却后将鱼糜凝胶置
于４℃储藏２４ｈ，用于感官评定、电子鼻检测和 ＨＰ
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ＳＰＭＥ ＧＣ ＭＳ分析。
１３３　感官评定

１０名经过感官评定训练的成员，分别从气味、

色泽和弹性３方面评价梅鱼鱼糜凝胶。各项分值分
别为 ５、４、３、２、１，低于 ３分为不可接受。表 １为梅
鱼鱼糜凝胶感官评定标准。

表 １　梅鱼鱼糜凝胶感官评定标准

Ｔａｂ．１　ＳｔａｎｄａｒｄｏｆｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｆｏｒＣｏｌｌｉｃｈｔｈｙｓｌｕｃｉｄｕｓｓｕｒｉｍｉｇｅｌ

分值 气味 色泽 弹性

５ 鱼香味浓郁，无异味 白色 中指用力压，明显凹陷而不裂，放手复原

４ 鱼香味较浓郁，无异味 乳白色 中指稍压，明显凹陷而不裂，放手复原

３ 鱼香味较平淡，略有异味 灰白色 中指稍压，略有凹陷而不裂，放手复原

２ 鱼香味平淡，有异味 浅灰色 中指稍压，凹陷而不裂，放手不复原

０～１ 鱼香味消失，有明显异味 灰黄色 中指稍压，凹陷破裂

１３４　鱼糜凝胶电子鼻分析
准确称取鱼糜凝胶２０ｇ于１０ｍＬ进样瓶中，利

用电子鼻检测，清洗时间３００～５００ｓ，数据采集时间
为１９９ｓ和２００ｓ。
１３５　鱼糜凝胶挥发性风味成分测定

固相微萃取条件：精确称取４ｇ样品，于１５ｍＬ顶
空样品瓶，６０℃水浴平衡２０ｍｉｎ，６５μｍＰＤＭＳ／ＤＶＢ萃
取头吸附３０ｍｉｎ，将萃取头针管插入到进样口，于
２１０℃解吸４ｍｉｎ，以不分流模式进样。

色谱 条 件：Ｖｏｃｏｌ挥 发 性 色 谱 柱 （６０ｍ×
０２５ｍｍ，１８μｍ）；进样口温度 ２２０℃；柱初温
６０℃，保持 ２ｍｉｎ，以 ３℃／ｍｉｎ上升到 ８０℃，保持
１ｍｉｎ，再以 ５℃／ｍｉｎ上升到 ２２０℃，保持 ３０ｍｉｎ；载
气流速１２９ｍＬ／ｍｉｎ。

质谱条件：ＥＩ电离源，电子能量 ７０ｅＶ；离子源
温度２００℃；扫描质量范围为质荷比 ３３～５００，扫描
时间３５ｍｉｎ。
１３６　ＲＯＡＶ评价

根据相关挥发性风味成分的感觉阈值，参照刘

登勇等
［１０－１１］

方法计算相对气味活度值（ＲＯＡＶ）。
ＲＯＡＶ越大，挥发性风味成分对样品总体气味的贡
献越大，定义ＲＯＡＶ在１以上为关键风味成分，对样
品总体风味起关键性作用；ＲＯＡＶ在０１～１之间为

重要风味成分，对样品总体风味具重要的修饰作用。

１４　数据处理
电子鼻测定结果：采用线性判别分析（Ｌｉｎｅａｒ

ｄｉｓｃｒｉｍｉｎａｎｔａｎａｌｙｓｉｓ，ＬＤＡ），ＬＤＡ是将所提取的传
感器多指标的信息进行数据转换和降维，并对降维

后的特征向量进行线性分类，最后在 ＬＤＡ散点图上
显示主要的二维散点图。

ＧＣ ＭＳ数据处理：以 Ｘｃａｌｉｂｕｒ软件进行数据
处理，通过 ＮＩＳＴ２０标准谱库进行未知化合物检索
匹配，正反匹配度均大于８００（最大值１０００）的鉴定
结果给出物质名称。

２　结果与分析

２１　感官评定
对各组鱼糜凝胶进行感官评分，结果如表２所示。

可以看出，辐照后鱼糜凝胶气味评分值下降，但５ｋＧｙ
及以下的辐照剂量与对照组相比鱼香味变化并不显

著，仍有较浓郁的鱼肉香味；７ｋＧｙ和９ｋＧｙ辐照组鱼香
味明显减弱，且略有辐照异味。随着辐照剂量的增加，

鱼糜凝胶的色泽和弹性评分先增加后减小，５ｋＧｙ组达
到最大值，改善了鱼糜凝胶的色泽和弹性，这与 ＬＩＮ
等
［３］
、ＪＡＣＺＹＮＳＫＩ等［４］

研究一致，可见一定剂量的电

子束辐照有利于改善鱼糜的凝胶品质。

表 ２　电子束辐照对鱼糜凝胶感官评分的影响

Ｔａｂ．２　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｅｌｅｃｔｒｏｎｂｅａｍｉｒｒａｄｉａｔｉｏｎｏｎｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｓｕｒｉｍｉｇｅｌ

感官指标
辐照剂量／ｋＧｙ

０ １ ３ ５ ７ ９

气味 ４９６±００１ ４９０±００２ ４５３±００１ ４５２±００１ ３９９±００１ ３０２±００１
色泽 ４１１±００２ ４１８±００１ ４２１±００７ ４３２±００３ ４２５±００２ ４１９±００４
弹性 ４４８±００１ ４５３±００３ ４６７±００４ ４８８±００３ ４６９±００２ ４４５±００４

２２　电子鼻风味线性判别分析
利用电子鼻进行风味分析时，线性判别分析

（ＬＤＡ）方法能够区分同一样品所收集数据的分布
以及它们之间的距离，因此具有较高的分类精度。

如图 １所示，不同辐照剂量下鱼糜凝胶挥发性气
味成分 ＬＤＡ的总贡献率为 ８５８８％，每组椭圆代

表着不同鱼糜凝胶挥发性气味的数据分布，可以

看出随着辐照剂量的增加，辐照组鱼糜凝胶的椭

圆离对照组越来越远，表明辐照鱼糜所形成的鱼

糜凝胶的挥发性气味发生变化。对照组（０ｋＧｙ）
和 １ｋＧｙ组鱼糜凝胶的 ＬＤＡ图没有重叠，纵向距
离较近，而横向距离较远，可见辐照处理会引起鱼
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图 １　梅鱼鱼糜凝胶的线性判别分析

Ｆｉｇ．１　ＬＤＡｏｆＣｏｌｌｉｃｈｔｈｙｓｌｕｃｉｄｕｓｓｕｒｉｍｉｇｅｌ
　
糜凝胶气味的改变；同时在一定的辐照剂量范围

内，鱼糜凝胶的气味呈现一定的聚类现象，如

　　　

３ｋＧｙ和５ｋＧｙ组、７ｋＧｙ和９ｋＧｙ组的 ＬＤＡ图有部
分重叠，说明两组鱼糜凝胶的气味比较相似，且明

显有别于对照组鱼糜凝胶。为探究辐照剂量对鱼

糜凝胶气味组成成分的影响，进一步采用顶空固

相微萃取 气质联用技术对不同组鱼糜凝胶的挥

发性风味物质进行鉴定。

２３　挥发性风味成分分析
利用 ＨＰ ＳＰＥＭ ＧＣ ＭＳ分析不同电子束剂

量对鱼糜凝胶挥发性成分的影响，其中各类别挥发

性成分的种数及相对含量如表 ３所示，具体成分名
称及其相对含量如表４所示［１２－１４］

。

表 ３　鱼糜凝胶中挥发性成分的种数及相对含量（％）

Ｔａｂ．３　Ｓｐｅｃｉｅｎｕｍｂｅｒａｎｄｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｉｎｓｕｒｉｍｉｇｅｌ

类别
辐照剂量／ｋＧｙ

０ １ ３ ５ ７ ９

烃类 １４（２８９２） １８（３２６０） ２０（３５９４） １６（３６４０） ２２（３６８４） １８（３７８１）

醇类 １０（２２３８） ５（１４２０） ５（１１８６） １０（１６１８） ８（６９９） ５（３１４）

醛类 ７（１４３７） ９（１７７９） ８（１７４２） ７（１７５０） １１（２１７３） １０（２３４８）

酮类 ４（２０２１） ５（２３８０） ７（２１８０） ７（２０６８） ９（２６８３） １０（２８８８）

酯类 ４（５７７） ２（５９５） ３（４７８） ３（３３３） ３（１９６） ２（０７４）

其他 ５（７８２） ５（５４０） ６（７９６） ６（４６０） ６（５６３） ６（５７８）

表 ４　鱼糜凝胶中挥发性风味成分的相对含量（％）

Ｔａｂ．４　Ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｆｌａｖｏｒｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｓｕｒｉｍｉｇｅｌ

类别 化合物
感觉阈值／

（μｇ·ｋｇ－１）

辐照剂量／ｋＧｙ

０ １ ３ ５ ７ ９

烃类

丁基环丁烷 ０４１ － － － － －

２，２，３三甲基戊烷 － － ０６０ － ０４８ －

正己烷 － １１５ ２０４ ２４６ １１６ ０９６

环己烷 １８８ ２５５ １６４ １３２ ０６９ ０８５

庚烷 － － － ２６７ ２０２ ２４３

辛烷 － － － ０２３ ００８ ０１７

癸烷 － １０９ ２９３ ４０６ ２２５ ２０２

２甲基癸烷 ２８９ ０４８ ２２２ １９５ ２０２ １００

十一烷 － ０５８ ３８２ － １２８ －

十二烷 ３２１ ０７１ １７５ ２０５ ０５３ ０７１

十三烷 ２３０ ５１０ ４７３ ８０５ １０４２ １０３１

２，６，１０三甲基十四烷 ００８ ０７０ ０８６ ０１７ ０４４ ０１３

十五烷 － ４９７ １４６ － － －

２，６二甲基十七烷 ４５６ １５４ １３８ ３４６ １９７ ４３１

６甲基十八烷 － ０７７ １５４ １７４ １３３ １１３

３甲基２，４己二烯 － － ０５１ － － －

１，３，５庚三烯 ０８８ － － － ３１７ ３０１

２，４辛二烯 ０３６ － － － ０６８ －

月桂烯 － ０４１ ０３２ － ０１４ ０１７

甲苯 ２００ － ０６０ ０８２ ０６５ ０３７ ０４５

乙苯 ２９ ０３６ ０５４ ２７９ ２９５ ３５５ ２９６

１甲基萘 １４ ４４１ ２４２ １３２ ０５９ ０７４ ２５８

２甲基萘 ４３４ ４１６ ２６８ １８７ １５９ ３０９

３硫氮杂茚 ０８４ １０４ ０６４ － ０６３ －

１亚乙基１Ｈ茚 ２４０ ３７９ １８９ ２１８ １３０ １５３
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续表 ４　

类别 化合物
感觉阈值／

（μｇ·ｋｇ－１）

辐照剂量／ｋＧｙ

０ １ ３ ５ ７ ９

醇类

乙醇 ５２０００ ０４１ － － ０２３ － －
１戊烯３醇 ４００ １４３ － － － － －
１戊醇 ４０００ － － － － ０３０ －

３，４二甲基戊醇 １３０ － － － － －
２丙基１戊醇 １３２ － － １３３ ０２７ ０３０
４氨基１戊醇 ０４４ ０８４ ０２８ ０２３ ０５２ ０５８

己醇 ２５０ － － － １７８ － －
己二醇 － － － － ０４２ －

１，５己二烯３醇 ３２９ － － － － －
环庚醇 － － － － １４１ －

２己基１辛醇 ０５１ １３４ － ２３４ － －
１辛烯３醇 １ ９７４ ８８１ ８９６ ７７３ － －
２癸烯１醇 － １６０ － ０４７ ２５０ －
十六醇 ０５３ １６１ ０８６ ０４７ １２２ ０３８

２甲基１十六醇 － － ０１５ ０１５ ０３５ ０１２
４甲基甘露醇 ３４１ － １６１ １４５ － １７６

酯类

乙酸乙酯 ５ ２０３ １９５ ２２５ ０９０ ０３６ －
乙酸丁酯 ６６ ０４５ － － － ０４０ －
丁酸丁酯 １００ ２９８ ４００ １１５ ０５９ １２０ ０５１

４乙基苯甲酸环戊基酯 ０３１ － １３８ １８４ － ０２３

醛类

３甲基丁醛 ０２ １６９ ２８０ １５６ １８５ １９４ １６７
己醛 ４５ ２１１ １０７ １７５ １９２ １４８ ３９７

２己烯醛 １７ － － － － － ４２５
庚醛 ３ ２４５ ０６６ １０８ ０７１ １０６ １６８

２乙基己醛 － ０２７ － － ０２６ －
辛醛 ０５ ０８０ １０７ ０９０ ２４７ ２１２ １８７
苯甲醛 ３ １１１ １７２ ０３２ ２１３ ０７４ ２２９

（Ｅ，Ｅ）２，４庚二烯醛 １０ － － １０２ － － －
壬醛 １ ０７５ ２３８ １６１ ３８１ ６９１ ４２０

（Ｚ）２壬烯醛 ８ － － － １４９ ０４９
癸醛 ０１ ５４６ ５９９ ９１８ ４６１ ４０２ ２５４

（Ｚ）２癸烯醛 ４ － － － ０２７ ０５２
１０十八烯醛 － １８３ － － １４４ －

酮类

丙酮 ５０００００ ３５８ １６０ １４９ １５０ １２２ １６４

２，３戊二酮 ５１３ － － １９７ ０８０ ０６８ ０９５

４羟基４甲基２戊酮 ６２９ ８５２ ７８４ ９９２ ４６１ ０６０

２，５己二酮 － － １０６ － ０６４ １２４

辛酮 ２８ － ０９５ － － ４０３ ６２３

２，３辛二酮 ２５２ ６２０ １０５２ ４６７ ４３５ ４０５ ０８０

２甲基３辛酮 － － ２４１ ２７０ － ５２８

３，６二甲基４辛酮 － － － － ３６１ ４６０

（Ｅ，Ｅ）３，５辛二烯２酮 １５０ ４１４ ２２１ ２３６ ０９３ ７０３ ６０４

５甲氧基１茚酮 － － － ０４８ ０９６ １５０

三甲胺 １４ ０４７ ０３０ － － － －

三乙胺 ２３１ ２３８ １９６ １７４ － －

乙酸 ２２０００ － － － ０２４ ０２９ ０３４

其他挥发性 ２乙基呋喃 ２３ １３６ １６０ １５９ ０８４ ０４８ ０３４

成分 叔丁基甲基醚 ２８１ － ２６０ － ２７４ ２８７

十二烷基醚 － － １０６ １０７ １０７ ０９９

４，６二叔丁基间甲酚 ０８７ ０８０ ０４０ ０２７ ０２３ ０２３

３乙基１Ｈ吡咯 － ０３２ ０３５ ０４４ ０８２ １０１

　　注：“－”表示未检出。

　　在对照组鱼糜凝胶中，共鉴定出 ４４种挥发性
化合物，包含 １４种烃类、１０种醇类、７种醛类、４种

酮类、４种酯类及５种其他类物质。经过 １、３、５、７、
９ｋＧｙ剂量辐照后，挥发性化合物的种数分别为 ４４、
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４９、４９、５９、５１种。由表 ３可知，梅鱼鱼糜凝胶的挥
发性成分以烃类物质为主，除 ５ｋＧｙ组醛类和醇类
物质的种数与对照组一致外，辐照鱼糜所制得的鱼

糜凝胶烃类、醛类和酮类物质的种数和相对含量均

有增加，而醇类物质的种数及其相对含量下降。鱼

糜经 １、３、５、７、９ｋＧｙ剂量辐照后，鱼糜凝胶中醛类
物质的相对含量由对照组的 １４３７％分别增加到
１７７９％、１７４２％、１７５０％、２１７３％、２３４８％，酮类
化合物则由２０２１％分别增加到 ２３８０％、２１８０％、
２０６８％、２６８３％、２８８８％，高剂量组（≥７ｋＧｙ）比
低剂量组（≤５ｋＧｙ）鱼糜凝胶的醛、酮类化合物相对
含量高。研究表明，醛酮类种数和相对含量的增加

与鱼糜中脂类物质受辐照诱发，氧化生成低分子产

物醛、酮类等物质有关，且这类物质很可能是引起

“辐照味”的主要因素
［１５］
，因此高剂量组鱼糜凝胶中

辐照异味的产生很可能与醛、酮类化合物相对含量

的升高相关。

２３１　挥发性烃类物质
烃类是梅鱼鱼糜凝胶挥发性成分中种数最多、

含量最高的一类物质，辐照鱼糜所形成的鱼糜凝胶

中烃类物质的含量随辐照剂量的增加而增加。烃类

包括烷烃、芳香烃和烯烃类化合物，其中烷烃类主要

来源于脂肪酸烷氧自由基的断裂，因其阈值较高，对

鱼香味形成的直接贡献不大
［１６］
；但烯烃类化合物可

作为羰基化合物及醇类等的前体物质，为凝胶的整

体风味做贡献；芳香烃可能由芳香族的游离氨基酸

氧化产生，还有一些芳香烃化合物如甲苯、１甲基
萘、２甲基萘等可能是因捕捞海区环境污染而转移
到梅鱼体中，通常有不良的风味，会导致鱼肉异味的

产生
［１７］
。辐照后鱼糜凝胶中 １甲基萘、２甲基萘的

含量减少，说明辐照可以有效降解鱼糜凝胶中污染

物的含量，且在 ５ｋＧｙ、７ｋＧｙ组中的降解作用最为
显著。此外，在低剂量组中未检出１，３，５庚三烯，而
在高剂量组凝胶中它的相对含量高于对照组，

１，３，５庚三烯可能会进一步形成酮或醛，是产生腥
味的潜在因素。

２３２　挥发性醇、酯类物质
挥发性醇具有芳香、植物香或土气味等较为柔

和的气味
［１８］
。在对照组及低剂量组鱼糜凝胶中，含

量最高的醇类物质为 １辛烯３醇，它是亚油酸氢过
氧化物的降解产物，普遍出现于鱼肉中，由于其阈值

较低，被认为与新鲜鱼清淡的香气味相关，使鱼肉更

加柔和清香。辐照处理后 １辛烯３醇含量降低，在
高剂量组中未检出，这可能与高剂量组鱼糜凝胶鱼

香味变淡、略有异味有关。对照组中的 １戊烯３醇
具有鱼腥味

［１９］
，辐照组中均未检出，可见适当的辐

照处理可以降低鱼糜凝胶的鱼腥味。

酯类赋予肉制品水果香味以及甜味，对水产品

风味的产生起着重要作用。由表 ３可知，高剂量辐
照后酯类的含量和种类明显下降，这可能是导致鱼

肉固有气味变淡的主要原因。其中乙酸乙酯的水果

香对鱼糜凝胶良好的嗅感起到积极作用。由于乙酸

乙酯阈值低且含量较高，因此是梅鱼鱼糜凝胶中对

风味贡献最大的酯类，随着辐照剂量的增加，乙酸乙

酯含量下降，９ｋＧｙ组中未检出。
２３３　挥发性醛类物质

醛类的气味阈值一般较低，所以对鱼肉气味所

做的贡献比较大，其中烷基醛、烯醛和二烯醛通常是

亚油酸酯和亚麻酸酯的氢过氧化物降解的产物，也

是肉类各种氧化风味的来源，有些醛类则产生鱼腥

味
［２０］
。对照组鱼糜凝胶中，具有脂香、花香、橘香味

的癸醛含量较高，其次为庚醛、己醛，这 ２种醛通常
具有一定的鱼腥味

［１３］
。与对照组相比，１ｋＧｙ、３ｋＧｙ

组中癸醛含量增加，而５ｋＧｙ、７ｋＧｙ、９ｋＧｙ组中的癸
醛含量下降，壬醛贡献青草味

［２１－２２］
，辛醛会产生令

人不愉快、辛辣的刺激性气味，辐照组凝胶中壬醛、

辛醛的相对含量增加，这些变化很可能与高剂量组

凝胶鱼香味的减弱有关。当辐照剂量在 ７ｋＧｙ及以
上，醛类含量由对照组的１４３７％增加至 ２１７３％和
２３４８％，主要新增的是具有青草香的 ２己烯醛、西
瓜味的（Ｚ）２壬烯醛以及蜡香、蘑菇香的（Ｚ）２癸
烯醛，这些烯醛类物质的产生可能与辐照异味有关。

２３４　挥发性酮类物质
酮类由多不饱和脂肪酸的氧化、热降解、氨基酸

降解或微生物氧化产生，电子束辐照处理后鱼糜凝

胶中酮类化合物的种类和相对含量增加，尤其在

７ｋＧｙ和 ９ｋＧｙ剂量组中，３，６二甲基４辛酮、（Ｅ，
Ｅ）３，５辛二烯２酮、２甲基３辛酮、辛酮等，这些酮
类的相对含量增加显著。其中，（Ｅ，Ｅ）３，５辛二烯
２酮具有蘑菇、泥土味，２甲基３辛酮具有醚香，辛
酮具有蜡香、菜香

［１４］
，这些物质的增加很可能导致

鱼糜凝胶鱼香味的降低，加剧辐照异味的产生。

２３５　其他挥发性物质
三甲胺的气味阈值很低，仅为 １４μｇ／ｋｇ，一般

认为三甲胺与鱼肉腐败味有关，梅鱼鱼糜经 ３ｋＧｙ
及以上剂量辐照后鱼糜凝胶中的三甲胺消失。对照

组鱼糜凝胶中未检出 ３乙基１Ｈ吡咯，但辐照后其
相对含量随着剂量的增加而增加，吡咯类物质有特

殊臭味，可能导致鱼糜凝胶不良风味的产生。杂环

化合物是重要的肉类风味剂，多数通过脂质降解物

和美拉德反应物相互作用形成。含有氧杂环的呋喃

类化合物是肉类风味物质的重要成分之一，经
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１ｋＧｙ、３ｋＧｙ剂量处理后，２乙基呋喃相对含量有所
增加，可贡献鱼糜凝胶宜人的清香气味，但在７ｋＧｙ、
９ｋＧｙ组中其相对含量显著减小。酸类物质可能由
氨基酸的降解产物或饱和脂肪酸氧化降解形成

［２３］
，

通常具有刺激性气味，低浓度的挥发性酸对肉品风味

有一定的调和作用。辐照组鱼糜凝胶中检测出少量乙

酸，但因其阈值较高，故对鱼糜凝胶风味的贡献较小。

２４　挥发性风味成分的 ＲＯＡＶ分析
挥发性化合物含量与风味特征并没有直接的关

系，其对总体风味的贡献由挥发性组分在风味体系

中的浓度和感觉阈值共同决定。其中癸醛在梅鱼鱼

糜凝胶中的相对含量较高，且其阈值较小，对鱼糜凝

胶的总体风味贡献最大，定义癸醛的相对气味活度

值（ＲＯＡＶ）为 １００，并计算其他挥发性风味成分的
ＲＯＡＶ，列出 ＲＯＡＶ在 ０１以上的嗅感成分，具体见
表５［１２－１４］。由表 ５可见，在对照组鱼糜凝胶中，挥
发性风味的关键成分（ＲＯＡＶ在 １以上）是癸醛、
１辛烯３醇、３甲基丁醛、２，３辛二酮、辛醛、庚醛、
壬醛、２乙基呋喃，己醛、乙酸乙酯、苯甲醛、三甲胺、
１甲基萘等为重要风味成分（ＲＯＡＶ在 ０１～１之

间）。其中辛醛具清香味、油脂气息，当辐照剂量在

５ｋＧｙ及以上时，辛醛的相对气味活度值显著增加；
庚醛具有鱼腥味，与对照组相比，１～５ｋＧｙ辐照处
理明显降低了其对总体风味的贡献率，而在 ９ｋＧｙ
组中庚醛的 ＲＯＡＶ明显增加。对照组鱼糜凝胶中
２乙基呋喃属于关键性风味成分，具有麦芽香、豆
香，但是在７ｋＧｙ、９ｋＧｙ组中其对凝胶风味的作用
显著减弱。比较对照组和辐照组重要风味物质的变

化，可以发现鱼糜经过辐照，三甲胺对鱼糜凝胶风味

的影响减弱，说明辐照具有减小鱼肉腐败臭味的作

用。具有清香、水果香的乙酸乙酯随着辐照剂量的

增加，对鱼糜凝胶风味的影响减弱；高剂量组中

（Ｚ）２壬烯醛、（Ｚ）２癸烯醛、２己烯醛等烯醛类物
质以及辛酮、（Ｅ，Ｅ）３，５辛二烯２酮变为重要风味
成分。因此，低剂量辐照对梅鱼鱼糜凝胶中重要的

挥发性风味成分未产生明显影响，但在高剂量组中

乙酸乙酯、２乙基呋喃对风味的贡献减弱，（Ｚ）２壬
烯醛、（Ｚ）２癸烯醛、２己烯醛、辛酮、（Ｅ，Ｅ）３，５辛
二烯２酮对风味的贡献作用增加，这很可能是导致
辐照异味产生的主要原因。

表 ５　鱼糜凝胶挥发性化合物的相对气味活度值

Ｔａｂ．５　ＲＯＡＶｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｆｌａｖｏｒｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｓｕｒｉｍｉｇｅｌ

化合物 气味特征
辐照剂量／ｋＧｙ

０ １ ３ ５ ７ ９
癸醛 脂香、花香 １００ １００ １００ １００ １００ １００
１辛烯３醇 蘑菇香 １７８４ １４７１ ９７６ １６７７ － －
３甲基丁醛 果香、清香、坚果香 １５４８ ２３３７ ８５０ ２００６ ２４１３ ３２８７
２，３辛二酮 水果香 ４５１ ６９７ ２０２ ３７４ ４００ １２５
辛醛 清香、油脂气息 ２９３ ３５７ １９６ １０７２ １０５５ １４７２
庚醛 鱼腥味 １５０ ０３７ ０３９ ０５１ ０８８ ２２０
壬醛 脂肪香、青草香 １３７ ３９７ １７５ ８２６ １７１９ １６５４
２乙基呋喃 豆香、麦芽香 １０８ １１６ ０７５ ０７９ ０５２ ０５８
己醛 青草味 ０８６ ０４０ ０４２ ０９３ ０８２ ３４７
乙酸乙酯 清香、水果香 ０７４ ０６５ ０４９ ０３９ ０１８ －
苯甲醛 青草香、脂肪香 ０６８ ０９６ ０１２ １５４ ０６１ ３０１
三甲胺 鱼肉腐败味 ０６１ ０３６ － － － －
１甲基萘 樟脑气息 ０５８ ０２９ ０１０ － ０１３ ０７３
戊二酮 水果香 － － ０４２ ０３４ ０３３ ０７３
辛酮 青草香、蜡香、菜香 － － － － ０３６ ０８８
（Ｚ）２壬烯醛 西瓜样香 － － － － ０４６ ０２４
（Ｚ）２癸烯醛 蜡香、脂香、蘑菇 － － － － ０１７ ０５１
２己烯醛 青草香、脂肪香 － － － － － ０９８
（Ｅ，Ｅ）３，５辛二烯２酮 蘑菇、泥土味 － － － － ０１２ ０１６

３　结束语

与对照组相比，辐照组鱼糜凝胶的鱼香味略有

减弱，低剂量组鱼糜凝胶无辐照异味产生，但高剂量

组稍有辐照异味。电子鼻检测发现，３ｋＧｙ和 ５ｋＧｙ
组、７ｋＧｙ和９ｋＧｙ组鱼糜凝胶的挥发性气味比较相
似，且有别于对照组鱼糜凝胶。梅鱼鱼糜凝胶挥发

性风味物质中，烃类物质相对含量最高，经不同剂量

电子束处理，鱼糜凝胶中醛类、酮类化合物相对含量

均有不同程度增加。通过 ＳＰＭＥ ＧＣ ＭＳ结合
ＲＯＡＶ分析，低剂量辐照对鱼糜凝胶嗅感起关键和
修饰作用的挥发性风味物质基本没有影响，同时辐

照还有利于减弱三甲胺及环境污染物 １甲基萘对
气味的作用；随着辐照剂量的增加，鱼糜凝胶中乙酸

乙酯、２乙基呋喃对风味的贡献减弱，７ｋＧｙ、９ｋＧｙ
鱼糜凝胶中（Ｚ）２壬烯醛、（Ｚ）２癸烯醛、２己烯
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醛、辛酮、（Ｅ，Ｅ）３，５辛二烯２酮变为重要挥发性
物质，很可能是产生辐照异味的主要原因。结合电

子束辐照前处理对梅鱼鱼糜蛋白结构及其所形成凝

胶质构、持水性等影响
［２４］
，可以发现在改善鱼糜凝

胶品质的基础上，３～５ｋＧｙ剂量处理梅鱼鱼糜，能
较好地保持其鱼糜凝胶原有风味，不会产生辐照异

味。利用电子束辐照前处理改善鱼糜凝胶品质，具

有很好的应用前景。
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