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摘要：研究了燕麦胶的持水性、持油性和在肉

糜中的适宜添加量；通过感官评定、肉

糜持水性、乳化性的测定评价了燕麦胶

肉糜的品质。结果表明，燕麦胶具有较

好的持水性和持油性，燕麦胶添加在肉

糜中具有较好的可接受性。
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燕麦p一葡聚糖是谷物中一种重要的非淀粉

多糖，许多研究表明，燕麦D一葡聚糖对人体具有

重要保健作用，能够降低血清胆固醇、调节糖尿病

人餐后血糖和改善胰岛素抵抗¨1，因此，近年来，世

界各国用于食品的燕麦消费量大大增加。燕麦D

葡聚糖是一种黏性多糖，由于分子大小和浓度的

不同可以表现出假塑性流体特性和凝胶特性，并

且还具有一定的乳化性，因此，燕麦D一葡聚糖也

可以作为一种增稠剂或稳定剂添加在食品中心。】，

改善食品的品质和功能性，由燕麦日一葡聚糖和燕

麦淀粉糊精组成的产品Oatrim还具有脂肪替代品

的作用(4l。因此，为了开发富含燕麦D一葡聚糖的

功能性食品，提高燕麦的附加值，本研究以裸燕麦

麸皮为原料，制备富含p一葡聚糖的燕麦胶，将燕

麦胶以不同比例添加在西式香肠肉糜配方中，研

究了其对肉糜的品质的影响，为进一步开发燕麦

p一葡聚糖类功能性食品提供依据。

1材料与方法

1．1实验材料

燕麦麸，购自山西静乐县粮食加工厂；燕麦

胶，实验室自制；卡拉胶：丹尼斯克公司(中国昆

山)；新鲜猪后腿肉、背膘肉、玉米淀粉、各种调

味料等，为市售食品级。亚硝酸钠、焦磷酸钠等试

剂均为分析纯。

1．2实验方法

1．2．1燕麦胶的制备

燕麦麸皮(过40目筛)一灭酶一热水搅拌提取

2h一离心分离一得上清液A，沉淀热水二次提取

一离心分离一弃除沉淀，上清液B一合并上清液A

和B一酶法去淀粉，等电点沉淀法去除蛋白质一离

心分离一上清液加6 0％乙醇沉淀一收集沉淀一冷

冻干燥，得到燕麦胶(B一葡聚糖>80％)。

1．2．2燕麦胶的持水性和持油性测定

将燕麦胶样品准确称取1 g(三个重复)放在

离心管中，在每一离心管中加入l 0ml蒸馏水(或

色拉油)，在室温下将其充分振荡混匀，于10min、

20IIlin、30min、40r11in、50皿n及60戚n后进行离心

(1，500×g，20min)，之后分别将上层水(油)倾

倒出称重，持水性和持油性以ml水(油)吸收／g

样品来表示”】。 ，

1．2．3燕麦胶肉糜的制作

(1)燕麦胶肉糜制作：以西式香肠最佳原料配

比作为肉糜基础配方(以2509计，略作修改)f6】，即

原料(瘦肉1759，肥肉759)、辅料(玉米淀粉3．09、

大豆蛋白12．59、卡拉胶2．59、食盐59、氯化钾

2．59、白糖0．259、亚硝酸钠0．059、焦磷酸钠
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0．59、异Vc—NaO．19、冰水适量)、香辛料(肉蔻

豆粉0．259、白胡椒粉O．59、姜粉O．39、味精O．19)。

将燕麦胶以添加到肉糜基础配方中时，在其他条件

不变的情况下，改变肥瘦肉比、玉米淀粉、卡拉胶

和燕麦胶添加量，进行肉糜制作。

(2)肉糜的加工工艺：鲜肉一绞碎一腌制(加

入食盐、亚硝酸钠、多聚磷酸钠、异Vc—Na，拌和

均匀，0～4℃，1 d)一斩拌(先斩瘦肉，加入大豆

蛋白、淀粉、冰水、卡拉胶和燕麦胶及剩余辅料)

一将所得到的肉糜在0～4℃下保存2～3d一罐装

一85℃加热杀菌时问l h一冷藏。

1．2．4肉糜乳化稳定性测定

准确称取309肉糜85℃加热1 5min后倾出液

体，称样品重，以液体损失代表乳化稳定性(Es)：

ES=G，／G，×100％(G． 倾出液体的质量；G，一肉

糜样品的质量)【7】。

1．2．5肉糜的持水性(WHC)测定

准确称取肉糜样品，放入称量皿中，真空环境

下室温放置4h，称重后放入干燥箱干燥，测肉糜中

干物质质量。持水性用下式进行计算：WHc=(G．一

G，)／G，×100％(G． 肉糜真空放置后的质量，G，一

肉糜烘箱干燥后的质，G，一肉糜样品质量)f8】。

1．2．6感官评定

将制成的肉糜样品请l 0名有感官评定经验的

人员对质地、口感、风味、色泽、外观、切片性等

方面进行感官评定，并与基础配方样品进行对照。

各指标均采用5分制，以所得总分平均值(满分记

为30分)表示可按受性，具体评分标准见表1。

表1 肉糜样品感官评定评分标准

竺堕 垦些 !!壁 垒堡 !!翌 塑!!苎
O O～2 0分 硬或软 下燥、腻 苍白咸淡 组织松救 差、易散

无弹性 咀嚼性差 红色 气扎较多

2 l～4 O分 较硬或较软 较粘 浅红色 组纸较松软 一般

弹性-艘 咀嚼性般 少量气孔

富有弹1幸 柔螨毒汁 红润 肾生

1．3主要仪器

JZ7114型粉碎机，上海海虹微型电机厂；HZQ

F 1 60恒温振荡培养箱，哈尔滨市东联电子技术开发

有限公司；TJR卜Ⅱ绞肉机；杭州天益食品机械厂；

z一40型斩拌机，河北省大厂县新锐机械厂。

2结果与讨论

2．1燕麦胶的持水性和持油性

18

一种水溶性膳食纤维，它有一定的持水性和持油

性，见图l。

群—瓤—书毒≥=

图1燕麦胶在25。c的持水性和持油性

持水力描述由分子构成的基体通过物理方式

截留大量水而阻止水渗出的能力。燕麦p一葡聚

糖在刚开始时结合水的能力较强，吕 葡聚糖吸

水后膨胀，以后随着时间延长持水力逐渐下降，逐

渐达到平稳，到60min时持水量为6ml／g；而它的

持油性则很好，且随着时间延长变化不大，达到平

衡状态时的持油量为8．4ml／g。由于p一葡聚糖有

很好的黏性，加水后溶胀使体系粘度增大，分子沉

降率小，可以很好的网络水分子和油滴，表现出较

好持水、持油性。这种特性使得它可以添加于肉制

品(如肉糜、火腿肠)等食品中保持其多汁性。

2．2燕麦胶在肉糜制品中的最佳添加量的确定

2．2．1因素与水平的确定

肉糜制品中，肥瘦肉比会影响肉糜的品质，由

于原料中脂肪含量的高低不同，因此对肉制品的

风味和质构也有很大影响，特别是肉制品中的乳

化脂肪，对肉制品的保水、保油十分重要⋯。根据

对燕麦B 葡聚糖性质的研究，0 葡聚糖具有

持水性和持油性；和卡拉胶相比，相同浓度的p一

葡聚糖具有较好的乳化稳定性⋯，因此，燕麦胶的

添加量与肉糜中淀粉和卡拉胶的量有关。为了确

定肉糜制品中燕麦胶的最佳添加量(按基础配方

以2509计)，本研究采用L。(34)正交试验考察了肥

瘦肉比、玉米淀粉、卡拉胶、燕麦胶的添加量对肉

糜制品品质的影响(肉糜其他配料同基础配方)，

因素水平的选取见表2。

表2正交试验因素水平表

2．2．2正交实验结果

燕麦胶富含D 葡聚糖，燕麦D 葡聚糖是 以感官评分进行评判，正交试验结果见表3。
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表5 L9(j4)正交试验结果

通过表中R值的大小，A>B>D>C，可以

得出结论，添加燕麦胶之后对肉糜综合品质影响因

素的主次顺序为肥瘦肉比、燕麦胶、淀粉和卡拉

胶。以上四因素以实验8配比较为合理，即肥瘦肉

比3：7．燕麦胶2．59、淀粉2．59、卡拉胶2．09。

可见，在基础配方中添加燕麦胶之后，由于燕麦胶和

淀粉、卡拉胶在增稠、乳化稳定性等方面的协调作

用，使得其用量有所减少。将燕麦麸以不同比例添

加在西式香肠的制作中，香肠感观质量良好，可减

少香肠中淀粉用量[9 J。

2．2．3燕麦胶对肉糜制品品质的影响研究

按以上正交试验所得的配方和基础配方分别

进行肉糜制作，进行感官综合评分、持水性和乳化

稳定性的比较，结果见表4。

糜制品的嫩度，即在一定程度的提高肉糜制品的

品质和风味。乳化稳定性也较好，说明燕麦胶可以

添加在肉糜制品中。但燕麦胶所含有的p一葡聚

糖作为一种新型的功能性食品配料，它本身所具

有的性质以及和添加在肉糜中和其中的大分子之

间的作用还有待于进一步深入研究。
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建立畜产品安全产销衔接机制保障奥运期间畜产品质量安全
为研究探讨新形势下加强畜产品质量安全监管的措施，建立畜产品安全产销衔接机制，保障奥运期

间京津地区畜产品供给和质量安全，4月2 0日，农业部畜牧业司在北京召开京津地区畜产品安全产销衔

接座谈会。来自畜产品主销区北京、天津和主产区河北、内蒙、吉林、辽宁、山东等7个省(自治区、直

辖市)的畜牧主管部门的同志介绍了本省畜产品安全监管的经验和做法，并进行了座谈交流。

座谈会上，大家一致认为，为了促进健康养殖，保障畜产品安全，特别是奥运会期间京津地区畜产

品安全，建立“五大机制”十分必要。一是建立区域联席会议制度，增进省际间、部门问信息互通；二

是建立产销衔接机制，加强畜禽产品市场形势预警分析；三是建立协作监管机制，形成畜产品安全监管

合力，快速应对突发畜产品安全事件；四是建立互动合作机制，充分发挥产销地各自优势，科学谋划畜

牧产业发展蓝图；五是建立畜产品准出、准入互认机制，统一标准，规范认证，增强为企业服务意识，

消除不合理畜产品流通障碍。
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