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摘 要：为了满足消费市场的需求，使玉米的营养价值与功效能够得到广泛有效的利用，将

其与肉结合，经过适当配比，制成营养互补的肠。本实验开发出适应我国消费习惯的玉米脆皮

肠较佳产品配方：玉米肠的最优配方为：猪瘦肉45kg，鸡肉45kg，肥膘1 0kg，精盐5kg，玉

米淀粉1 0kg，味精1 5 09，甜玉米7．5kg，红曲红909，异抗坏血酸钠559，

亚硝酸钠1 29，白砂糖4kg，大豆分离蛋白6kg，亚麻籽胶2 0 09，复合磷酸盐5 5 09。
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Abstract：In order to meet the needs of the consumer market，SO that the nutritional value of corn can be

effective and efficient use of extensive，with its combination of meat，after an appropriate ratio，made of

intestinal nutrition complementary．This study developed a habit of China’S consumption of corn

sausage intestinal better product formulations：corn had the optimal formula for：lean meat 45 kg，
chicken 45 kg，fat 10 kg，salt 3 kg，COrn starch 10 kg，MSG 1 509，sweet corn 7．5 kg，monascus red 90 g，

sodium erythorbate 55 g，sodium nitrite 1 2 g，sugar 4 kg，soy protein isolate 6 kg，flaxseed gum 200 g，

compound phosphate 350 g．
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0 引言

最近，德国营养保健协会的一项研究表明，在

所有的主食中，玉米的营养价值和保健作用是最高

的⋯1。在这项持续一年的研究中，专家们对玉米、

稻米、面粉等多种主食，进行了营养价值和保健作

用的各项指标对比。结果发现，玉米中的维生素含

量非常高，为稻米、面粉的5～l 0倍。同时，玉米

中除了含有碳水化合物、蛋白质、脂肪、胡萝卜

素外， 玉米中还含有核黄素和多种抗衰剂：钙、谷

胱甘肽、维生素、镁，维生素E和脂肪酸。玉米

中所含的胡萝r素，被人体吸收后能转化为维生素

A，它具有防癌的作用；植物纤维素能加速致癌物

质和其他毒物的排出f2l。天然维生素E则有促进细

胞分裂、延缓衰老、降低血清胆固醇、防止皮肤

病变的功能，还能减轻动脉硬化和脑功能衰退。研

究人员指出：玉米含有的黄体素、玉米黄质可以抵
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抗眼睛老化。此外，多吃玉米还能抑制抗癌药物对

人体的副作用， 刺激大脑细胞，增强人的脑力和记

忆力。

鲜嫩玉米除了清香、松软、柔滑且富有营养

外，玉米富含植物纤维。如果将热狗肠和玉米建立

联系一定会得到目标消费群的喜爱，市场和研发

人员头脑中闪过一丝创意的火花。但在消费者意识

中，传统意义上的热狗肠只是蛋白粉和鲜肉以一定

比例结合的产物。热狗肠和玉米分属于两个明显不

同的类别。

仅仅把玉米淀粉混入到蛋白粉中，消费者吃

不到玉米的清香味、体味不到玉米的柔滑感觉【2 1。

要让消费者真心喜爱添加玉米的热狗肠，就必须

将采摘下不久的鲜冻玉米粒加入到热狗肠中，且

保持鲜嫩玉米粒的原型原色原味。

因此为了满足消费市场的需求，使玉米的营养

价值与功效能够得到广泛有效的利用，现将其与肉

结合，经过适当配比，制成营养互补的脆皮肠，来

满足人体多种营养成分的需要。本试验开发出适

应我国消费习惯，并集营养、保健、休闲为一体的

玉米脆皮肠，并且得出了较佳产品的基本配方和

工艺。

1材料与方法

1．1 材料

新鲜猪肉，鸡肉(购于哈尔滨市好又多超市雨

润冷鲜肉专柜)，玉米淀粉(吉林帝达淀粉厂)；食

盐；甜玉米罐头；砂糖(齐齐哈尔市飞雪糖业)；盐

渍猪小肠肠衣；大豆分离蛋白(哈高科)；香辛料

(武汉小丑调味食品有限公司)；亚麻籽胶(新疆绿

旗生物科技有限公司)，食用玉米香精(丹尼斯

克)；亚硝酸钠(食品级)，D一异抗坏血酸钠，胡

萝卜色素；红曲红色素。

1．2仪器与设备

19 H S一2 5型13 H计(上海精科雷磁仪器厂)、

JD500-2型电子天平(沈阳龙腾电子称量仪器有限公

司)、精密电子天平AL—l 04(上海梅特勒～托利多

仪器设备有限公司)、HR2860型均浆机(飞利浦)、

ZB3 1 2型斩拌机(河北乐亭食品机械厂)

1．3试验方法

1．3．1玉米肠加工工艺流程

甜玉米一筛选一烫漂

J

猪肉鸡肉选修一绞碎一低温腌制一混合斩拌(加入各

种添加剂)一灌制一煮熟一质量检验一成品

基准配方：

猪瘦肉45kg，

鸡肉45kg，

肥膘l 0kg，

精盐3kg，

玉米淀粉8kg，

味精2009，

甜玉米6kg，

红曲红1009，

异抗坏血酸钠5 59，

亚硝酸钠129，

白砂糖4kg，

大豆分离蛋白3kg，

亚麻籽胶2509，

复合磷酸盐4009，

冰水适量13．4I。

1．3．2 玉米肠最佳工艺参数正交试验

本试验在单因素分析的基础上，采用正交实

验方法，确定了3个因素，每个因素取3个水平。

实验选用L。(3 3)正交表，以综合评分和感官评价值

作为评价指标。

表1 L。(5 5)正交实验因素与水平表

注：百分数表示各个成分占物料的百分比

1．3．3 玉米肠产品感官评定指标

制定玉米肠质量的评分标准，采用7分制的评

定方法，评定项目为：色泽、组织状态，滋味和气

味【51。

色泽 l 2 3 4 5 6 7

黄色，色泽不均匀 微红色，光泽略差 肉制品特有的红色

玉米粒分布状况

l 2 3 4 5 6 7

较多不均匀 少量不均匀 均匀

组织状态 l 2 3 4 5 6 7

易碎，有明显空洞，无弹性 质地较粗糙，易碎 质地细腻，弹性好

滋味
1 2 3 4 5 6 7

无玉米的香甜 略有玉米的香甜 富有蕞米的香甜

总体可接受性

l 2 3 4 5 6 7

低(厌恶) 适中 很高(喜欢)
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采用总分3 5分，单项最高得分不能超过7分，

最低是0分。样品的准备要具有代表性，而且要适

量、分割要均匀一致。而且样品的准备一般要在评

定开始前l h以内，并严格控制样品温度。评鉴用

器具要统一。

1．4统计分析

文中所列数据至少为3组试样的平均值。绘图

软件采用SigmaPlot9．0。

2结果与讨论

2．1 玉米肠最佳工艺参数正交试验结果

表2 玉米肠最佳工艺参数

玉米添加量 糖添加量 鸡肉：猪肉

A B D

Al A上 ^3 BI B2 B3 D1 D2 D3

由表3的极差值可看出，三种因素对感官综合

评分的影响大小依次为B>A>D，即糖的添加量对

玉米肠的感官综合评分有极显著的影响，甜玉米

粒对玉米肠的感官综合评分影响较显著，鸡肉与

猪肉的比例对玉米肠的感官综合评分的影响相对

最小。将测试所得结果的k值绘成直观分析图，如

图l就可以确定出来玉米肠理论上的最佳工艺

参数为A，B，D，，即甜玉米粒的添加量为7．5％，

糖的添加量为4％，鸡肉与猪肉的比例为1：l时

玉米肠的感官综合评分最佳，与方元超的研究

结果类似I 6I。

3 结论

玉米肠的最优配方为：猪瘦肉4 5 k g，鸡肉

45kg，肥膘lOkg，精盐3kg，玉米淀粉10kg，味

精l 509，甜玉米7．5kg，红曲红909，异抗坏血酸

钠5 5 g，亚硝酸钠1 29，白砂糖4kg，大豆分离蛋

白6kg，亚麻籽胶2009，复合磷酸盐3509。
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