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包装材料对大豆贮藏品质影响的研究

董文丽
(哈尔滨商业大学, 哈尔滨 150028)

摘要: 目的摇 研究大豆在贮藏过程中包装材料对其品质变化的影响。 方法摇 采用 3 种包装材料(PE,
PA / PE,BOPP / PA / PE)对大豆进行真空保鲜包装,监测常规储藏和不同材料包装大豆存储期间品质指

标的变化,研究包装材料对大豆保鲜效果的影响。 结果摇 用薄膜包装大豆的重要品质指标均明显优

于对照组,储藏至 18 个月时,3 种包装大豆的脂肪酸值分别为 20. 2 mg / 100 g,15. 5 mg / 100 g,13. 7
mg / 100 g,而对照组大豆的脂肪酸值达到 28. 6 mg / 100 g,已开始陈化;3 种薄膜包装大豆的蛋白质溶

解比率分别为 71% ,75. 8% ,74. 2% ,对照组的大豆蛋白质溶解比率为 61. 8% ,高于国家规定不易存

储的临界值。 结论摇 包装材料能够明显改善大豆的储藏品质,其中材料的阻隔性对大豆保鲜效果影

响最显著,3 种薄膜中 BOPP / PA / PE 的保鲜效果最优。
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Effects of Packaging Materials on Soybean Storage Quality

DONG Wen-li
(Harbin University of Commerce, Haerbin 150028, China)

ABSTRACT: Objective To study the effects of the packaging materials on its quality changes during soybean storage.
Methods Three kinds of packaging materials (PE, PA / PE, BOPP / PA / PE, PET / Al / PA / PE) were used for vacuum packa鄄
ging of soybeans, changes of quality index were monitored during the storage of soybeans using the conventional method and dif鄄
ferent packaging materials, and the influence of packaging materials on soybean preservation was studied. Results The results
showed that the important quality indexes of soybeans with film packaging were better than those of the control group. After 18
months of storage, the fatty acid values of soybeans with three kinds of packagings were 20. 2 mg / 100 g, 15. 5 mg / 100 g and
13. 7 mg / 100 g, respectively, while the fatty acid value of the control group was 28. 6 mg / 100 g, showing signs of aging. The
protein dissolution rates of soybeans with three different film packagings were 71% , 75. 8% and 74. 2% , respectively, while
the the soybean protein dissolution rate of the control was 61. 8% , which was higher than the critical value defined by the na鄄
tional standard. Conclusion That packaging materials can significantly improve the storage quality of soybeans, and the barrier
property of the material had most significant effect on the preservation of soybeans. Among the three kinds of thin films,
BOPP / PA / PE showed the optimal preservation effect.
KEY WORDS: soybeans; packaging material; storage time; storage quality; preservation

摇 摇 我国是大豆生产和消费大国,2012 年大豆总产

量约为 1280 万 t[1]。 大豆是优质蛋白质和油脂的重

要来源,含有丰富的蛋白质、脂肪、多种维生素,其营

养价值和食用品质较高。 由于大豆中的高蛋白、高脂
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肪会降低其储藏稳定性,因而比其他粮食作物更难存

储。 大豆在存储过程中既要防止发生吸湿霉变、油脂

氧化、发芽率降低等劣变,还要保持其食用品质和使

用价值,因而对存储条件的要求较高[2—3]。
近年来,随着生活质量的提高,人们更注重食品

的营养、健康。 大豆以其优良的食用品质受到人们的

青睐,家庭用小包装大豆销量逐渐增加,包装功能也

由基本的防虫蛀、防霉变向保质、保鲜的方向发

展[4—7]。 性能优良的包装材料、先进的包装技术是大

豆储藏品质的重要保证。 文中通过测定不同材料包

装的大豆在存储期间理化品质指标的变化,分析包装

材料对大豆储藏品质的影响,旨在为提高大豆储藏品

质提供更优的包装材料。

1摇 实验

1. 1摇 材料

摇 摇 实验材料:样品为当年新产黑龙江大豆;包装材

料为 PE 薄膜(60 滋m),PA / PE 复合薄膜(60 滋m),
BOPP / PA / PE 复合薄膜(70 滋m)。

1. 2摇 试剂

实验试剂:无水乙醇、乙醚,天津市天新精细化工

开发中心;氢氧化钾,天津市大陆化学试剂厂。

1. 3摇 仪器与设备

实验仪器与设备:DQB-700N 呼吸式气调包装

机,上海青葩食品包装机械有限公司;GDS-150 型恒

温恒湿试验箱,苏州易维试验仪器有限公司;JY501
型分析天平,上海良平仪器仪表有限公司;WGL-65B
电热鼓风干燥箱,天津市泰斯特仪器有限公司;KDN-
F 自动定氮仪,上海纤检仪器有限公司。

1. 4摇 方法

1. 4. 1摇 样品准备

将薄膜制成尺寸为 160 mm伊200 mm 的包装袋,
装入大豆样品 500 g,用气调包装机抽真空、封装。 在

温度为 30 益,相对湿度为 60% 的条件下恒温贮藏。
定期观察贮藏效果,并进行理化品质指标的测定。
1. 4. 2摇 指标测定方法

粗脂肪的测定参照 GB / T 5512—2008《粮油检验

粮食中粗脂肪含量测定法》;脂肪酸值的测定参照

GB / T 15684—1995《谷物制品脂肪酸值测定法》;粗
蛋白的测定参照 GB / T 5511—2008《谷物和豆类氮含

量测定和粗蛋白质含量计算,凯氏定氮法》。

2摇 结果与分析

2. 1摇 大豆粗脂肪的变化

摇 摇 大豆作为重要的油料作物,粗脂肪含量直接决定

其商品价值,储藏期间应尽量避免粗脂肪的流失。 大

豆储藏期间粗脂肪含量的变化见图 1,储藏期间大豆

的粗脂肪变化并不显著,随着存储时间的延长,粗脂

肪含量缓慢下降,这与仓储大豆的结论是一致的,说
明储藏条件和储藏时间对大豆粗脂肪含量的变化影

响不大[8—9]。
对比 4 组样品,对照组大豆的粗脂肪含量下降最

快,BOPP / PA / PE 和 PA / PE 膜包装的大豆粗脂肪含

量下降最为缓慢,变化量仅有 0. 5% (质量分数)左

右,而 PE 膜是 3 种包装膜中保鲜效果最差的,但大豆

粗脂肪含量总体变化范围不大。

图 1摇 大豆储藏期间粗脂肪质量分数的变化

Fig. 1 Changes in crude fat content of soybeans during storage

2. 2摇 大豆脂肪酸值的变化

脂肪酸值是反映油脂中游离脂肪酸含量的指标,
用以衡量食品中脂类酸败的程度。 大豆中脂肪含量

较高,储藏期间大豆脂肪在水解酶的作用下水解出游

离脂肪酸,使脂肪酸值增加。 同时,大豆脂肪中含有

大量的不饱和脂肪酸(如亚油酸 52% ~ 65% ,油酸

25% ~26% ),储藏期间含有非共轭双键的不饱和脂

肪酸在脂肪氧化酶的作用下氧化成氢过氧化物,并进

一步分解为有异味的醛、酮等低级化合物, 产生难闻

的陈豆气味,随着游离脂肪酸分解产物的增多,大豆

的陈化程度会加深[10—12]。
不同材料包装的大豆储藏期间脂肪酸值的变化

情况见图 2,4 组样品的大豆脂肪酸值在储藏期间均
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呈上升趋势,其中前 3 个月脂肪酸值变化均较小,从
第 6 个月开始出现分化,对照组大豆脂肪酸值升高较

明显,至第 12 个月时为 21. 1 mg / 100 g,第 18 个月时

达到 28. 6 mg / 100 g,已开始陈化。 其他 3 种包装大

豆的脂肪酸值上升比较缓慢,储藏至 18 个月时 PE,
PA / PE 和 BOPP / PA / PE 膜包装的大豆脂肪酸值分别

为 20. 2 mg / 100 g,15. 5 mg / 100 g,13. 7 mg / 100 g,可
以看出复合包装膜的保鲜效果明显优于单层膜。

图 2摇 大豆储藏期间脂肪酸值的变化

Fig. 2 Changes in fatty acid value of soybeans during storage

2. 3摇 大豆粗蛋白和蛋白溶解比率的变化

大豆中蛋白质质量分数约为 40% ,大豆所含蛋

白质主要是水溶性蛋白质质量分数为 80% ~ 90% 。
储藏期间在温度、湿度、光照等条件影响下,蛋白质会

发生变性、分解,使水溶性蛋白质含量降低。 同时,大
豆蛋白质在微生物及蛋白酶的作用下水解为游离氨

基酸,因此,随着大豆储藏时间的延长,蛋白质含量应

逐渐减少,非蛋白质氮含量升高,但蛋白质含量却呈

上升趋势见图 3。 这是由检测方法的局限性造成的,
凯氏定氮法测定的是大豆中蛋白质氮和非蛋白质氮

的总含氮量,所以,即使大豆中蛋白质水解成氨基酸

或变性,在总含氮量测定结果中仍然会体现出来,说
明粗蛋白含量的变化并不能准确反映储藏过程中大

豆蛋白质的品质变化。

图 3摇 大豆储藏期间粗蛋白的变化

Fig. 3 Changes in soybean crude protein during storage

大豆蛋白质溶解比率表征的是水溶性蛋白质的

变化,它是大豆中水溶性蛋白质与粗蛋白质含量的比

率,能够更准确反映大豆品质的变化[13—16]见图 4。 从

图 4 可知,随着储藏时间的延长, 大豆蛋白质溶解比

率迅速降低,储藏至第 12 个月后下降尤为显著,第 18
个月时对照组的大豆蛋白质溶解比率为 61. 8% (质
量分数),已经开始陈化。 3 种薄膜包装的大豆蛋白

质溶解比率分别为 71% ( PE),75. 8% ( PA / PE),
74. 2% (BOPP / PA / PE),接近《粮油储存品质判定规

则》中不易贮存的临界值。

图 4摇 大豆储藏期间蛋白质溶解比率的变化

Fig. 4 Changes in the protein dissolution rate
of soybeans during storage

3摇 结语

实验表明,存储条件和存储方式对大豆脂肪和蛋

白质的劣变有重要影响,采用包装膜封存大豆能够阻

隔水分和氧气,抑制微生物的生长繁殖,减少大豆脂

肪的氧化和蛋白质的水解,有效抑制其储藏品质的下

降,显著延长大豆储藏保鲜期,保鲜效果明显优于对

照组。
比较 3 种薄膜的保鲜效果, BOPP / PA / PE 和

PA / PE膜能够大大减缓大豆储藏品质的下降,尤其对

抑制脂肪酸值的升高和蛋白质溶解比率的降低其作用

显著,存储至 18 个月时 2 种复合膜包装大豆的各项品

质仍然接近国标规定的易存储品质指标。 粗脂肪和粗

蛋白含量储藏期间变化范围很小,包装对其影响不明

显。 就 3 种包装薄膜的保鲜效果而言,BOPP / PA / PE
膜最优,PA / PE 膜其次,PE 膜相对较差。 由于条件所

限,实验中选择的包装膜厚度不完全一致,因此该实

验的结论只能定性说明材料阻隔性对大豆储藏品质

的改善,有一定的局限性。 未来还应更深入研究同种

薄膜不同厚度及相同厚度不同种类的薄膜对大豆的

保鲜效果,为大豆保鲜包装提供最优的包装材料。
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