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摘 要 讨论了肉食加工中常用的几种乳化剂，并就其性质、应用及安全性进行了说

明。
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乳化剂（$%&’()*+), -.$,/）是食品添加剂的
一类，其分子内通常具有亲水和亲油两种基团，可

在水和油的界面形成一吸附层，将二者联接起来，

因而起到乳化作用。在香肠、红肠、鱼肉肠、鱼

糕、罐头等肉制品生产中使用乳化剂能使配料充分

乳化，均匀混合，防止脂肪离析，而且还能提高制

品的保水性，防止制品析水，避免冷却收缩和硬

化，改善制品的组织状态，使产品更具弹性，增加

产品的白度，提高产品的嫩度，改善制品的风味，

提高产品质量；同时，加入乳化剂还能够提高包装

薄膜（肠衣）易剥性，总之，在肉制品加入适量乳

化剂能使产品的保质期、口感以及外观等方面更具

有重要意义。目前，在香肠、肉制品和鱼制品生产

中应用最多的有，酪朊酸钠、聚甘油脂肪酸酯和蔗

糖脂肪酸酯等。

下面介绍几种乳化剂的性质及应用

# 酪朊酸钠（012)&% 3-($),-/$）
又名酪蛋白钠，本品为白色或淡黄色粉末、颗

粒或片状，无臭无味，略带一点香气。若有酸败臭

味、奶酪臭味或金属臭味等异常臭味的产品则视为

不良产品。易溶于水，45值67!!"78。其乳化作
用是因为蛋白质分子既有许多亲水基团，又有许多

疏水基团，可以分别与水和脂类作用。酪朊酸钠由

鲜奶制成，它是一种含磷复合蛋白质，将其添加于

肉类制品中，首先是提高了制品的营养价值，增加

了蛋白含量；第二是酪朊酸钠作为一种表面活性

剂，将油脂乳化，使油脂均匀地分散在肉制品中，

不让油脂与其中的淀粉等物质分离、分层，而变

硬、变干。同时酪朊酸钠又为高蛋白性物质，在肉

制品加工过程中，它包裹于肉糜（块）表面，使肉

鲜嫩，就好比在炒肉时先用蛋清勾芡的作用。该物

质具有极好的粘性，在肉制品中加入可使肉糜

（块）和淀粉等添加物很好的结合在一起，使其既

具弹性，又不掉渣。所以，酪朊酸钠在肉制品中具

有十分重要的作用。

安全性 酪朊酸钠为鲜奶的深加工产物，是一

种非常安全的天然制品，食品卫生国家标准

9:;"6!—#<<6规定，它可添加于各类食品，在肉
制品中，其用量可根据需要添加。

; 蔗糖脂肪酸酯（0&=>1( ?(/$>( 1* @-//+
A=)2(）
蔗糖脂肪酸酯为白色或黄褐色粉末或者块状物

质。无臭味，它是蔗糖与脂肪酸作用的产物，其作

为表面活性剂，亲水基为蔗糖部分，亲油基为脂肪

酸部分。本品有单酯、二酯和三酯之别，其分子结

构分别由一分子蔗糖和一、二、三分子脂肪酸构

成，成品多为三者的混合物。由于蔗糖和淀粉均为

糖类（多羟基）化合物，在肉类制品中两者一起使

用时，就具有更好地亲合作用。它添加于肉制品中

不仅利用它的乳化作用，而且具有湿润、分散、粘

度调整、润滑、改进口感、抗菌作用。适量加入本

品，可显著延长产品的保质期。还有防止冷却变硬

等作用。

安全性 本品毒性低，在体内分解生成蔗糖和

脂肪酸，并进一步生成葡萄糖和果糖被吸收利用。

我国许可在香肠、肉制品中最大使用量为#78."
B.。

C 甘油脂肪酸酯（9’+=$>1’?(/$>(1*@-//+A=)2(）
甘油脂肪酸酯为无色或褐色粉末、薄片、粗末

或蜡状块。通常所食用的油脂是甘油三酸酯，一般

作为乳化剂使用的是甘油单酸酯，其甘油部分为亲

水基，脂肪酸部分为亲油基。由于二者保持平衡而

分布排列在水和油的界面上，可降低表面张力，因

而具有乳化、分散、助溶解性、 （下转第D8页）
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水肉由于强行注水破坏了肌肉组织本来的结构，加

上注水水质等的原因，易于导致肉质腐败变质，从

而严重影响肉品的质量。加工后产品食用口味不

佳，所以如何判断注水肉就成为一项极为重要的工

作。鉴别注水肉可采用以下方法：

（!）眼察：正常肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白，
表面微干。注水后的肌肉湿润，肌肉表面有水淋淋

的亮光，血管周围呈现半透明状的红色胶样浸湿，

肌肉间结缔组织呈半透明胶状，肌肉缺乏光泽，若

是冻结后的肉，切面能见到大小不等的冰晶粒。

（"）手触：正常的肉有弹性，有粘手感。注水后的
肉破坏了肌纤维强力，失去了弹性，用手指按下的

凹陷很难恢复，手触无粘性。

（#）刀切：注水肉用刀切开时，有水顺刀流出，冻
肉有冰粒残留，严重时肌纤维间被冻结胀裂，营养

流失。

（$）纸试：用纸贴于肉面时不黏，纸上湿润，烧纸
时不会燃烧则说明是注水肉。

注水后的肉，营养成分流失，经济上也会造成

损失，不宜选购。

% 健康肉与死畜肉
健康肉与死畜肉鉴别如表"。健康畜肉属于正

常的优质肉品；病死、毒死的畜肉属劣质肉品，应

禁止销售和食用。

表" 健康肉与死畜肉的区别
色 组织状态 血管

健康

肌肉色 泽 鲜

红，脂肪洁白

具有光泽

肌肉结实，不

易撕开，指压

即复原

全身血管无凝

块，腹腔内无

淤血，浆膜光

亮

病死

色暗红或带有

血迹，脂肪桃

红

肌肉松软，肌

纤维易撕开，

弹性差

血管内充满血

块，毛细血管

中更加明显，

腹腔暗红色，

无光泽
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浸湿性以及其他性能，甘油单酸酯属亲油性乳化

剂。它可和肉制品淀粉中的直链淀粉、支链淀粉形

成牢固的复合体，从而保护淀粉，防止糊化，并可

防止老化。所以，在肉制品中适量加入该乳化剂，

能显著改善制品的风味和质量。

安全性 世界卫生组织对DFE（每日允许摄入
量）不加限制，我们认为它是一种比较安全的食品

添加剂，在肉类制品中可根据需要适量添加。

此外，香肠、鲜肉、鲜牛排涂以可食性乙酰甘

油一酸酯，在冷却条件下贮存可防止肉汁流出和水

分蒸发，减少干耗，并能延长保鲜期和货架寿命。

以甘油一酸酯或甘油一酸酯与山梨酸的混合物涂布

或喷洒于鱼和肉的表面，然后冷冻，可提高冻肉和

冻鱼的白度，并防止氧化变形和冷冻变形。改性大

豆磷脂也是一种天然乳化剂，在肉制品中不仅具有

乳化、分散、湿润等界面活性作用，而且还具有预

防高血压、降低胆固醇等生理效果。

需要特别说明的是，加入何种乳化剂一定要根

据制品的油性大小、淀粉含量多少及其它添加物含

量来确定；加入量的大小，一定要符合国家标准中

的食品添加剂使用卫生标准，同时要利用各种表面

活性物的合理配伍及相乘效果，做到量半功倍。

随着人们生活水平的提高和对肉制品质量要求

的多样化，会有更多、更好、更安全的乳化剂应用

于肉制品中。
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