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摘要：目的 通过研究不同儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期间品质的影响，为开发轻食千页豆腐提

供实验数据和理论基础。方法 对不同贮藏时间下（0、1、3、5、7 d）轻食千页豆腐的质构特性、色差、

硫代巴比妥酸值（TBARS）、过氧化物值（POV）、感官品质进行测定，分析儿茶素添加量对轻食千页豆

腐品质和抗氧化效果的影响。结果 随着贮藏时间的增加，轻食千页豆腐的硬度和咀嚼性均呈上升趋势，

胶黏性和弹性呈下降趋势；L*和 a*呈上升趋势，b*值呈下降趋势；添加儿茶素能够减缓 POV 值和 TBARS
值的升高，根据理化指标和感官指标的实验结果可知，儿茶素添加量（质量分数）为 0.03%时，产品具

有较好的抗氧化效果，感官评分较高。结论 儿茶素的添加能有效提高轻食千页豆腐的贮藏期，使其贮

藏品质得到一定改善。 
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Development of Antioxidant Light Food Chiba Tofu and Its Storage Quality 

ZHAO Ju-yang, SUN Xin-meng, YUAN Hui-ping, XIONG Ting 

(College of Tourism and Cuisine, Harbin University of Commerce, Harbin 150030, China) 

ABSTRACT: The effects of different catechins on the quality of light Chiba tofu during storage were studied to provide 

experimental data and a theoretical basis for the development of light Chiba tofu. The texture characteristics, color dif-

ference, thiobarbituric acid value, peroxide value and sensory quality of light Chiba tofu were measured under different 

storage times (0, 1, 3, 5 and 7 days). The effects of catechin addition on the quality and antioxidant effect of light Chiba 

tofu were analyzed. The results showed that with the increase of storage time, the hardness and chewability of light eating 

Chiba tofu increased, and the viscosity and elasticity decreased; L* and a* showed an upward trend, and b* showed a 

downward trend; The addition of catechin can slow down the increase of POV and TBARS. Based on the experimental 

results of physical and chemical indexes and sensory indexes, it is concluded that the product has a better antioxidant ef-

fect and higher sensory score when the addition of catechin is 0.03%. Therefore, the addition of catechin can effectively 

improve the storage period of light Chiba tofu and improve its storage quality. 
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近年来，轻食产品逐渐流行，其具有饱腹感高、

热量低等特点[1]，与传统食物相比，轻食产品既可以

满足人体每日所需能量，能够减少脂肪的摄入[2]，还

可以提高慢性疾病的自愈率。轻食的种类包括谷类、

豆类、果仁、水果和蔬菜等[3]，其中豆类轻食营养丰

富，在降低人体中的胆固醇和稳定血糖等方面有一定

成效。目前，轻食豆类食品主要有豆腐、豆乳等。胡

兰君等[4]研制了轻食黑果枸杞豆腐，制得的轻食豆腐

口感弹韧细腻。周范琳等 [5]研制了轻食荷叶豆乳饮

料，在豆乳中加入荷叶后香味宜人，并且没有豆腥味。

轻 食 千 页 豆 腐 由 大 豆 分 离 蛋 白 （ Soybean Protein 
Isolate，SPI）、转谷氨酰胺酶（Glutamine Transaminase，

TG）、淀粉等制成。SPI 经过加热后，分子内多肽链

展开，疏水基团暴露，导致聚集体生成，聚集体在

TG 酶的作用下，形成了相对稳定的三维蛋白网络结

构，宏观上呈现为千页豆腐凝胶[6-7]。在贮藏过程中，

轻食千页豆腐极易发生氧化，使得蛋白质结构发生变

化，如分子交联及主链断裂等，进而影响 SPI 的凝胶

特性和轻食千页豆腐的品质。 
儿茶素是一种多羟基结构的多酚，其抗氧化能力

较强[8]，在食品领域中应用广泛。研究者们[9]发现，

加入适量儿茶素可以抑制冷藏骆驼肉在贮藏期内的

脂质氧化和微生物生长，并且有效保持产品的感官质

量。研究还发现，儿茶素可以改善因脂氧化酶的存在

而导致的轻食豆类食品豆腥味问题。例如，寇程程[10]

发现儿茶素可以改善苹果豆乳饮料中的豆腥味。还有

研究表明，儿茶素可抑制豆乳在热加工中生成异味物

质[11]。目前，将儿茶素应用在豆制品中的研究甚少。

由此，文中将具有抗氧化能力的儿茶素[12]添加到轻食

千页豆腐中，通过测定贮藏期间轻食千页豆腐的质构

特性、色差、过氧化物值（Peroxide Value，POV）、

硫代巴比妥酸值（Thiobarbituric Acid Reactive Sub-
stances，TBARS），以及贮藏期间的感官评价，探究

儿茶素对不同贮藏期轻食千页豆腐品质的影响，以期

延长千页豆腐的货架期，为开发抗氧化型的轻食千页

豆腐提供理论依据。 

1  实验 

1.1 材料和试剂 

主要材料和试剂见表 1。 

1.2  仪器 

主要仪器见表 2。 

1.3  方法 

1.3.1  轻食千页豆腐制作流程 

轻食千页豆腐的制作参考王喜波等[13]的方法：在

80 mL 水中加入 5 g 玉米淀粉和 15 g SPI，并混合均匀， 

表 1  实验材料和试剂 
Tab.1 Test materials and reagents 

原料和试剂 纯度 生产厂家 

儿茶素 >98% 合肥博美生物公司 

大豆分离蛋白 >98% 临沂山松生物制品有限公司

水 蒸馏水 哈尔滨市文森蒸馏水经销处

大豆油 一级 益海嘉里食品营销有限公司

淀粉 >98% 南京忠来果品食杂有限公司

谷氨酰胺转

氨酶 
分析纯 山东元泰生物工程有限公司

TBA 分析纯 阿拉丁试剂上海有限公司 

盐酸 分析纯
天津市风船化学试剂科技 

有限公司 

三氯乙酸 分析纯 天津市巴斯夫化工有限公司

氢氧化钠 分析纯
天津市风船化学试剂科技 

有限公司 

甲醇 分析纯 天津市富宇精细化工有限公司

氯化钠 分析纯
天津市风船化学试剂科技 

有限公司 

硫氰酸铵 分析纯
天津市风船化学试剂科技 

有限公司 

氯化钡 分析纯 天津市天力化学试剂有限公司

硫酸亚铁 分析纯 天津市巴斯夫化工有限公司

还原铁粉 分析纯 上海麦克林生化试剂有限公司
 

表 2  实验仪器 
Tab.2 Test apparatus 

仪器 型号 生产厂家 

电子天平 JD200–3 沈阳天平仪器有限公司

质构仪 TMSTouch 250N 美国 Food Technology 
Corporation 

分光测色计 CM–600d 日本柯尼卡美能达 

均质机 T18DS25 德国 IKA 

涡流振荡仪 VORTEX 3 德国 IKA 

高速离心机 H1850R 
湖南湘仪实验室仪器开

发有限公司 
紫外可见分

光光度计
UV–800 上海元析仪器有限公司

电热恒温水

浴锅 
DK–9S–Ⅱ 

天津市泰斯仪器有限

公司 

磁力搅拌器 RH B S025 德国 IKA 

 
再慢慢加入 0.12 g TG 酶，搅拌 2 min；加入少量的大

豆油、食盐，并搅拌 1 min，等待浆液变得细腻、无小

气 泡 ； 在 各 处 理 组 中 依 次 添 加 不 同 质 量 分 数

（0.01%~0.05%），即 0.002~0.01 g 儿茶素，共 5 组，搅
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拌均匀，以不添加儿茶素的处理组为对照；将浆液铺

平在整个托盘上，表面覆盖保鲜膜，放入冰箱（18 ℃）

冷冻 10 h，等待凝固；凝固后取出，再蒸煮 40 min，

待冷却后再冷冻，装袋后放入冰箱在 4 ℃下冷藏。 

1.3.2  质构 

将轻食千页豆腐解冻至室温后，切成 10 mm× 
30 mm×30 mm 形状的块，并放置在质构仪上。采用

TPA 模式测试，测定速度为 4 mm/s，下压距离为

20 mm，变形量为 30%，采用 P50 探头，每组样品重

复 3 次实验。 

1.3.3  色差 

将轻食千页豆腐解冻后，切成 10 mm×30 mm× 
30 mm 形状的块，用色差仪测定千页豆腐的亮度值

（L*）、红度值（a*）、黄度值（b*），每个样品取 3 个

位置进行测量，测得数据取其平均值。 

1.3.4  过氧化物值 

过氧化物值（POV）的测定参照 Vareltzis 等[14]

的方法。在 2 g 样品中加入 15 mL 氯仿/甲醇（体积比

为 2∶1）溶液，在 11 000 r/min 下均质 30 s，再加入

3 mL 质量分数 0.5%的 NaCl 溶液，离心 5 min，待溶

液分层后，从下层液相中取出 5 mL 样品，之后依次

加入 5 mL 氯仿/甲醇溶液、25 μL Fe2+离子溶液和

25 μL 硫 氰 酸 铵 溶 液 。 混 合 均 匀 后 在 室 温 下 反 应

5 min，然后在 500 nm 处测定其吸光值，以还原铁粉

作标准曲线（y=0.2925x+0.0160，R2=0.999）。 

1.3.5  硫代巴比妥酸值 

硫代巴比妥酸值（TBARS）参照李暮春等[15]的

方法测定。称取 0.5 g 样品，在样品中加入 3 mL 硫代

巴比妥酸溶液和 17 mL 三氯乙酸溶液，混合均匀后在

沸水浴中反应 30 min。待样品冷却后，取 5 mL 样品与

5 mL 氯仿溶液混合，然后离心 10 min（3 000 r/min），

取上层清液，在 532 nm 处测定其吸光值。硫代巴比

妥酸值以每千克脂质氧化样品溶液中丙二醛的质量

（mg）计算，见式（1）。 

VTBARS = A532/m*9.48                 (1) 
式中：VTBARS 为硫代巴比妥酸值，mg/kg；A532

为溶液的吸光值；m 为样品的质量，g；9.48 为常数。 

1.3.6  感官评价 

将千页豆腐在室温下放置 30 min 后切片装盘，

并进行感官评定。评定人员由经过培训并且熟悉千页

豆腐特性的 10 名烹饪专业学生组成（5 男 5 女），参

考 GB 2712—2014《食品安全国家标准 豆制品》，评

价员对随机编码的样品进行评分。评价不同编码的样

品时以纯净水漱口，评价标准见表 3。 

1.4  数据处理与作图 

采用 Statistix 8.0 软件分析数据的显著性，使用

Sigmaplot 11.0 软件进行图表制作。数据采用平均数±
标准差的方式表示。 

2  结果与分析 

2.1  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期

间质构特性的影响 

质构特性是决定轻食千页豆腐嫩度及其感官品

质的重要特性。在贮藏期间，轻食千页豆腐的质构特

性变化见表 4，随着贮藏时间的延长，硬度和咀嚼性

均呈逐渐上升的趋势，胶黏性和弹性呈逐渐下降的趋

势。在贮藏期间，SPI 氧化会导致分子的聚集和络合

物的生成[16]，从而增大千页豆腐的硬度和咀嚼性。在

贮藏后期，硬度随着儿茶素的增加呈现先降后升的趋

势，这是因为儿茶素具有连接蛋白分子的作用。随着

儿茶素添加量的增大，通过疏水作用或其他相互作用

增强了蛋白质凝胶网络[17-19]，使儿茶素与蛋白分子连

接得更紧密，导致其硬度增加。千页豆腐硬度的增加

会导致其口感变差，制作成本也相应提高。由表 4 可

知，在儿茶素的质量分数为 0.03%时，千页豆腐所  
表现出的质构特性最佳，软硬适中。氧化蛋白质发生

严重交联和聚集，会阻碍官能团之间的相互作用， 
 

表 3  轻食千页豆腐感官评价标准 
Tab.3 Sensory evaluation criteria of light food chiba tofu 

评价指标 色泽（20 分） 弹韧性（20 分） 风味（20 分） 口感（20 分） 
结构状态 
（20 分） 

优（15~20 分） 
呈均匀的淡黄色

或乳白色，富有

光泽 

具有优良的弹性和韧

性，在翻折时表面不

会发生断裂 

具 有 浓 郁 的 豆

香味，无异味 
细腻、光滑、韧劲足、

有一定咀嚼性 
气孔均匀且细密 

一般（8~15 分） 
白 色 均 匀 度 较

差，略有光泽 
韧性和弹性较好，在

翻折时会造成部分表

面撕裂 

稍 有 豆 香 味 ，

无异味 
较细腻、光滑、韧劲

一般 
有 部 分 大 气 孔 出

现，结构中出现 
部分大聚集体 

劣（1~8 分） 
表面有杂色，较

暗淡且不均匀 
弹 性 小 ， 不 能 轻 易  
翻折 

豆 香 味 不 足 ，

有 豆 腥 味 、 油

脂味或异味 

粗糙、咀嚼无韧劲 气孔分布不均匀，

结构粗糙 
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也会使蛋白质基质中的氢键减少，使得千页豆腐的水

分流失，细胞组织间相互结合的作用力减弱，或者结

构遭到破坏，最终导致其弹性和胶黏性下降[19]。在不

同贮藏时间，添加儿茶素后轻食千页豆腐的质构特性

均比对照组好（P<0.05），表明在实际生产中可以添

加适量儿茶素来改善轻食千页豆腐的质构特性，进而

改善其口感。 

2.2  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期

间色差的影响 

儿茶素本身的颜色为褐色，在实际生产中会影响

产品本身的颜色，进而影响消费者对产品的喜爱程

度，因此需要测定轻食千页豆腐的色度值。添加不同

用量儿茶素的轻食千页豆腐在贮藏过程中 L*、a*和 b*

值的变化情况见表 5。随着贮藏时间的延长，各处理

组轻食千页豆腐 L*值均显著低于贮藏初期（P<0.05）。

由于贮藏期间水分含量的降低会导致产品 L*值的下

降 ， 且 随 着 贮 藏 时 间 的 延 长 ， 在 儿 茶 素 添 加 量 为

0.03%时，L*值降低的幅度较小，表明添加适量儿茶

素能够延缓色泽的降低，较好地稳定产品的色泽，这

与高岳等 [20]研究迷迭香提取物会显著降低鸡胸肉饼

的 L*值的结论一致。由于儿茶素自身带有颜色，且会

发生褐变，对照组与各处理组的初始 a*值差异较大，

导致添加了儿茶素的轻食千页豆腐的 a*值增加。随着

贮藏时间的延长，添加了儿茶素的处理组 a*值下降得

相对缓慢，b*值随着贮藏期时间的延长均呈不断增大

的趋势。在贮藏期内，儿茶素抗氧化及抑菌作用延缓

了轻食千页豆腐变质的速度，处理组 L*、a*、b*值的

变化速度始终小于对照组，表明儿茶素可以有效抑制

轻食千页豆腐色泽的劣变。 

2.3  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期

间过氧化物值的影响 

在加工期间，存在人工添加或残留的少量油脂，

其会影响轻食食品贮藏末期的风味与品质。由于儿茶

素具有抗氧化性，因此可以将其添加至产品中，以改善 
 

表 4  儿茶素添加量对轻食千页豆腐质构特性的影响 
Tab.4 Effect of catechin addition on texture characteristics of light-eating tofu 

指标 贮藏时间/d 对照组 
儿茶素质量分数/% 

0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 

 0 9.31±0.05a 9.32±0.07a 9.30±0.02a 9.20±0.09a 9.20±0.10a 9.28±0.02a 

 1 9.62±0.04b 9.52±0.95b 9.43±0.04b 9.38±0.02b 9.36±0.05b 9.32±0.05b 

硬度 3 10.35±0.05c 9.87±0.07c 9.80±0.06c 9.63±0.03c 9.82±0.04c 9.71±0.07c 

 5 10.81±0.03d 10.59±0.03d 10.51±0.04d 10.03±0.03d 10.36±0.06d 10.48±0.04d 

  7 11.10±0.02e 10.88±0.03e 10.83±0.05e 10.34±0.05e 10.47±0.05e 10.52±0.07e 

 0 4.48±0.04a 4.51±0.04a 4.50±0.11a 4.47±0.04a 4.50±0.02a 4.52±0.02a 

 1 4.78±0.03b 4.73±0.05b 4.75±0.04b 4.62±0.03b 4.76±0.05b 4.65±0.03b 

咀嚼性 3 4.97±0.02c 4.90±0.03c 4.84±0.03c 4.81±0.04c 4.81±0.02c 4.82±0.03c 

 5 5.35±0.06d 5.23±0.04d 5.16±0.02d 5.02±0.02d 5.07±0.03d 5.07±0.01d 

  7 5.73±0.04e 5.63±0.03e 5.48±0.02e 5.33±0.05e 5.40±0.05e 5.35±0.04e 

 0 3.96±0.01a 3.97±0.01a 3.97±0.02a 4.01±0.01a 4.01±0.01a 3.99±0.01a 

 1 3.65±0.01b 3.65±0.05b 3.70±0.02b 3.82±0.03b 3.82±0.04b 3.89±0.02b 

胶黏性 3 3.44±0.03c 3.50±0.09c 3.55±0.05c 3.60±0.02c 3.61±0.03c 3.71±0.04c 

 5 3.16±0.04d 3.14±0.05d 3.25±0.02d 3.33±0.04d 3.33±0.02d 3.30±0.02d 

  7 2.83±0.03e 2.93±0.02e 3.04±0.06e 3.17±0.03e 3.16±0.01e 3.14±0.03e 

 0 3.45±0.02a 3.43±0.01a 3.43±0.02a 3.45±0.02a 3.41±0.02a 3.42±0.01a 

 1 3.25±0.02b 3.28±0.01b 3.32±0.03b 3.34±0.01b 3.26±0.02b 3.28±0.02b 

弹性 3 3.02±0.02c 3.20±0.02c 3.16±0.01c 3.23±0.02c 3.19±0.02c 3.16±0.02c 

 5 2.78±0.03d 3.02±0.03d 3.06±0.02d 3.10±0.02d 3.06±0.02d 3.04±0.02d 

  7 2.63±0.04e 2.72±0.02e 2.84±0.04e 2.86±0.02e 2.80±0.02e 2.81±0.03e 

注：a—e 表示同一处理组在不同贮藏时间的显著性差异（P<0.05）。 
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表 5  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期间色差的影响 
Tab.5 Effect of catechin addition on color difference of light food chiba tofu during storage 

色差 贮藏时间/d 对照组 
儿茶素质量分数/% 

0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 

 0 66.98±0.27a 65.35±1.00a 63.49±1.33a 63.54±1.03a 64.10±0.37a 64.55±0.72a 

 1 64.10±0.48b 63.76±0.95b 63.05±1.38b 62.70±1.11b 63.39±0.89b 63.10±0.46b 

L* 3 57.37±0.45c 58.68±0.78c 57.32±0.98c 58.83±0.74c 60.06±0.18c 60.07±0.57c 

 5 54.89±0.56d 55.44±1.20d 56.44±0.96d 56.00±2.19d 56.31±1.60d 57.81±0.49d 

 7 53.64±0.27e 53.64±1.13e 53.66±0.96e 55.49±0.51e 55.24±0.75e 55.87±0.58e 

 0 3.08±0.05a 3.56±0.27a 3.46±0.06a 3.71±0.04a 3.85±0.09a 4.09±0.04a 

 1 2.71±0.04b 3.13±0.09b 3.16±0.08b 3.52±0.04b 3.63±0.04b 3.83±0.05b 

a* 3 2.48±0.05c 2.66±0.13c 2.84±0.08c 3.24±0.05c 3.43±0.04c 3.54±0.04c 

 5 1.98±0.04d 2.46±0.07d 2.62±0.05d 2.88±0.07d 3.27±0.09d 3.34±0.06d 

 7 1.70±0.02e 2.19±0.01e 2.44±0.06e 2.70±0.06e 2.91±0.05e 3.16±0.06e 

 0 12.64±0.07a 12.47±0.09a 12.47±0.02a 12.40±0.04a 12.43±0.06a 12.38±0.03a 

 1 13.09±0.08b 13.12±0.05b 13.06±0.06b 12.85±0.08b 12.70±0.07b 12.51±0.04b 

b* 3 14.29±0.12c 13.99±0.06c 13.70±0.10c 13.49±0.05c 13.34±0.04c 12.83±0.05c 

 5 15.41±0.22d 15.40±0.06d 14.90±0.10d 14.56±0.04d 14.13±0.02d 13.16±0.59d 

 7 16.71±0.21e 16.37±0.06e 15.92±0.03e 15.47±0.05e 14.90±0.06e 14.28±0.03e 

注：a—e 表示同一处理组在不同贮藏时间的显著性差异（P<0.05）。 

 
此类现象。过氧化物值和硫代巴比妥酸值可以用来表

征产品的抗氧化程度[21]。由图 1 可知，各组中的过氧

化 物 值 均 随 着 贮 藏 时 间 的 增 加 而 显 著 增 加 （ P ＜

0.05）。其中，对照组的过氧化物值高于其他各处理

组 ， 说 明 在 贮 藏 期 间 儿 茶 素 对 轻 食 千 页 豆 腐 中 的 
 

 
 

图 1  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期间过氧 
化物值的影响 

Fig.1 Effect of catechin addition on peroxide value of  
light food chiba tofu during storage 

注：A—E 表示同一处理组在不同贮藏时间差异显著（P＜0.05）；

a—d 表示同一贮藏期内不同处理组差异显著（P＜0.05）。 

脂 肪 氧 化 有 一 定 的 抑 制 作 用 。 当 儿 茶 素 添 加 量 为

0.01%~0.03%时，抗氧化能力逐渐增强，当儿茶素添

加量超过 0.03%时，各处理组之间无显著性差异。在

贮藏 5 d 时，添加儿茶素组轻食千页豆腐的氧化程度

明显低于对照组，这是由于儿茶素含有亲水性的酚羟

基，其容易被千页豆腐中的油脂氧化成半醌自由基，

从而提高了抗氧化作用。 

2.4  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期

间硫代巴比妥酸值的影响 

在脂质氧化过程中，产生的初级产物不稳定，

可快速分解成次级产物，最终需要测定次级氧化产

物[22-23]。经不同儿茶素添加量处理的轻食千页豆腐在

贮藏过程中 VTBARS 值的变化见图 2，随着贮藏时间的

延长，对照组千页豆腐的 VTBARS 值上升速度较快

（P<0.05），表明千页豆腐贮藏前 7 天不断被氧化。

轻食千页豆腐的初始 VTBARS 值为 1.83 mg/kg，贮藏至

第 5 天时对照组的 VTBARS 值上升到 6.54 mg/kg，此时

与儿茶素添加量为 0.03%、0.04%、0.05%处理组的值

相接近。随着添加量的增加，VTBARS 值逐渐减小，表

明儿茶素的添加可以抑制轻食千页豆腐的氧化，且在

添加量为 0.03%时的抑制作用最强。 
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图 2  儿茶素添加量对轻食千页豆腐硫代巴比妥酸 
值的影响 

Fig.2 Effect of catechin addition on thiobarbituric acid  
value of light food chiba tofu 

注：A—E 表示同一处理组在不同贮藏时间差异显著 
（P＜0.05）；a—d 表示同一贮藏期内不同处理组 
差异显著（P＜0.05）。 

2.5  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期

间感官品质的影响 

感官品质是影响消费者购买力的主要原因，按照

1.3.6 的方法进行感官评价，结果见表 6。由表 6 可知，

随着贮藏时间的延长，轻食千页豆腐的色泽由均匀的乳

白色变成色泽不均匀的暗黄色；弹性和胶黏性下降；有

异味产生，且对照组产生的异味较明显；口感变得粗糙，

硬度和咀嚼性增大；组织状态变得粗糙。 
由于儿茶素的抗氧化和抗菌特性可以延缓脂肪

氧化，有效地抑制微生物的繁殖，并且还能够减少胺

等其他物质的产生，进而改善轻食千页豆腐在贮藏期

间的颜色和气味。江连州等[24]研究发现，千页豆腐的

口感柔软、筋道时，其品质较好。在贮藏时间为 7 d
时，未添加儿茶素的轻食千页豆腐的感官评分最低，

此时千页豆腐口感变硬，品质较差。当儿茶素添加

量为 0.03%时，与其他处理组相比，千页豆腐的感

官评分最高，弹性适中。添加过多儿茶素会加深轻

食千页豆腐的色泽，从而对消费者的直观感受产生

影响。 

 
表 6  儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏期感官品质的影响 

Tab.6 Effect of catechin addition on sensory evaluation of light food chiba tofu during storage 

指标 贮藏时间/d 对照组 
儿茶素质量分数/% 

0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 

感 
官 
评 
分 

0 89.52±0.62a 88.75±0.8a 88.79±0.77a 88.32±0.88a 87.63±0.07a 86.55±0.82a 

1 85.97±0.50b 86.17±0.75b 87.39±0.34b 87.11±0.82b 85.49±0.15b 84.51±0.64b 

3 79.02±0.50c 79.74±0.25c 81.44±0.77c 82.62±0.82c 81.39±0.18c 79.17±0.60c 

5 72.72±0.51d 73.98±0.63d 75.74±0.53d 75.32±0.25d 75.55±0.04d 74.78±0.66d 

7 61.82±0.56e 64.90±0.48e 64.34±0.46e 66.23±0.76e 64.35±0.95e 63.68±0.26e 

注：a—e 表示同一处理组在不同贮藏时间的显著性差异（P<0.05）。 

 
3  结语 

为探究儿茶素添加量对轻食千页豆腐贮藏特性

的影响，文中实验测定了贮藏期间轻食千页豆腐的质

构特性、色差、过氧化物值、硫代巴比妥酸值及感官

品质等指标，结果表明儿茶素的添加能够改善贮藏期

间轻食千页豆腐的质构特性，与对照组相比可延缓硬

度、咀嚼性的增加，降低其胶黏性、弹性，改善产品

色泽，并对氧化初级产物和次级产物的生成有很好的

抑制作用。当儿茶素添加量超过 0.03%时，儿茶素的

保鲜效果达到饱和，且感官评分随添加量的增加逐渐

降低。从经济和安全角度考虑，选择儿茶素的添加量

为 0.03%，将其加入轻食千页豆腐中，以保证最佳的

食品品质和保鲜效果。抗氧化型轻食千页豆腐的开发

不仅能够增加轻食产品的种类，还可为千页豆腐的工

业化生产提供理论依据。 
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