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肠衣在我国畜产品出口中占有重要地位，其中

相当一部分出口德国等欧洲国家。从成品到客户使

用时要经过一个相当长的过程。盐渍肠衣在存放或

运输过程中，夏季气温达到!"#左右时，肠衣很容易
发生盐嗜现象，速度很快，而且对肠衣破坏十分严

重，几乎是在一夜之间整桶肠衣会出现盐嗜，肠衣

壁上出现斑点以至于小孔，致使肠衣无法使用。经

分析，盐嗜现象是由一种嗜盐性细菌（$%&’()*&*+
,%+-./*%）在肠衣壁上大量繁殖而引起的。该菌在含
盐浓度01231的环境中生长，当温度适宜时，它就
吸取肠壁上的营养物质，故而肠衣壁逐渐变薄再进

一步形成孔洞。

以往人们一直用盐酸、醋酸等酸对盐嗜肠衣进

行杀菌处理，虽收到一定效果，但对肠衣损坏相当

严重，皮质变软。而且，由于这类酸均为液体，所以

使用起来非常不便，每次用液体酸处理之后还需对

肠衣重新上盐盐渍。我们根据有关文献及嗜盐性细

菌的耐药情况，研究了以醋酸盐为杀菌药剂，该法

简便易行，为固体粉状药剂，酸度低且稳定，效果

好，非常具有现实意义。

! 材料与方法
454 醋酸盐：以食品添加剂复混而成，其各项指标均
符合国家食品添加剂标准，为固体粉状物质，弱酸

性，($值356。
450 肠衣材料：取3把（每把6"米）已发生盐嗜的羊肠
衣，一把以醋酸盐药剂处理；一把做对照；一把直接

进行生物培养；另一把以01的盐酸处理。
45! 将需处理的盐嗜肠衣平放，称取7"8酸性盐，均
匀地撒在肠衣上，然后反复搓，混匀。将其与对照组

分别放入两个塑料桶内，密封放置47天，打开，依据
有关方法，分别作微生物培养，观察药剂对嗜盐菌

的杀灭情况。

" 结果与讨论
054 由表可知，醋酸盐处理的肠衣未检出嗜盐菌，说
明该药剂对嗜盐菌的杀灭效果非常理想。

050 我们使用的醋酸盐药剂($值为356，其酸性很
低，该药剂对肠衣组织的损伤很小；同时还具有相当

强的酸性调节作用，说明杀菌强度、时间具有一定的

持久性。实践证明，使用该醋酸盐药剂处理过的肠衣

放置9个月的时间其皮质不会变软，完全能够达到使
用要求。

# 问题与处理
盐渍肠衣在运输或存放过程中有时会发生一些

问题，有些问题是不可预料的，而有些问题是可以预

料到的，如当夏季气温较高时，很容易发生盐嗜现

象。对于一些可预料到的问题就应该预防，减少损

失。将肠盐（盐渍肠衣用盐）与醋酸盐以一定的比例

混合，用该混合物代替肠盐，盐渍肠衣，这样嗜盐菌

生长繁殖之前就被杀灭，肠衣存放过程中就不会发

生盐嗜现象，从而，为肠衣安全储藏运输提供了保

障。
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摘 要 本实验研究了盐嗜肠衣现象的处理方法，即用醋酸盐固体粉末直接处理肠衣，对

嗜盐性菌杀灭效果非常理想，简便易行，在肠衣运输、储存过程中具有重要意义。
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式。它已广泛用于宣威火腿、黔东腌鱼、五香肘子、

东坡肉等传统肉制品。刘伯钧等人分析了软包装五

香牛肉质量问题产生的原因，并提出了预防和解决

的措施。雷激也研究了软包装传统卤腌制品的保存

特性，通过复合袋优选、杀菌条件确定及工艺学实

验，对热杀菌后引起的产品质地酥软及成品存放中

脂肪析出问题进行了探讨。这类研究对传统风味肉

制品生产中普及软罐头包装具有指导作用。

! 对传统风味肉制品加工、保藏特性及方法的基
础性研究正在深入

一些既懂肉类科学和西式肉制品加工技术，又

了解中国传统风味肉制品特色的肉类科技工作者，

已经开始用西式肉制品的研究方法、观点、技术、材

料和仪器来分析中国传统风味肉制品：如金华火腿

色香味形成的机理、广式腊肠的品质及贮藏期的分

析研究、月盛斋酱牛肉风味的研究、中式传统肉制

品的理化特性和贮藏稳定性的研究等等。许多学者

对降低香肠中硝酸盐的添加量和残余量进行尝试，

实验方法包括：真空包装，添加抗坏血酸，硝酸盐和

亚硝酸盐复配等。芮汉明等运用仪器手段研究了配

方、加工工艺对传统肉丸品质特性和质量的影响：

添加 !"#的肥膘能改善肉丸的滋嫩度，增加产品风
味和口感并降低成本；添加 $#淀粉能明显改善牛
肉丸组织结构，使肉丸营养趋于全面。他们还在实

验数据的基础上提出肉丸生产的最佳工艺条件，为

提高产品质量，扩大工业化生产提供了借鉴。晋艳

曦对牛肉干的嫩化进行研究，通过力学性质的测

定，水分含量等参数的比较和组织形态学观测，认

为三种嫩化方法的效果为：滚揉%电刺激法%注射
法，其中滚揉可以使剪切力降低 &&’()#，实现了机
械嫩化。荣玉珊等对肉松产品的热物性数据进行了

计算，回归得出不同生产工艺条件下肉松产品热物

性参数的经验公式，为肉松生产的量化管理奠定了

基础。孟岳成等研究了风干肠在成熟过程中理化特

性及微生物状况，认为人工烘烤生产的干肠和风干

肠有本质的区别。徐昆龙跟踪测定了牛干巴腌制和

成熟过程中理化指标，揭示了牛干巴腌制过程中理

化特性的变化规律，为改进传统加工工艺，制定质

量卫生标准提供理论基础。目前，已经相继研制成

功多种无硝或低硝腌制系统：如使用麦芽酚、有机

铁盐、亚硝基血红蛋白、红曲色素等完全或部分取

代亚硝酸盐的单一或多元腌制系统。

当前，传统肉制品现代化的研究还存在许多不

足。具体表现在：对产品在生产过程中各种理化特

性的基础性研究还很薄弱，大多数研究只停留在传

统工艺的阐述和流程的介绍，工艺控制还没有真正

意义上的量化指标等。生产工艺控制缺乏坚实的数

据支持，是摆在传统风味肉制品工业化面前的最大

障碍。

" 总结
综上所述，在中式传统肉制品工业化、现代化

的进程之中，广大食品科研工作者在加工工艺、加

工设备、包装技术、保藏技术等方面取得了长足的

进步。但是，应当清醒地看到，与日趋成熟和规范的

西式肉相比，振兴传统中式风味肉制品行业还要走

很长一段路。
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