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生姜蛋白酶对猪肉致嫩作用的研究

唐晓珍 黄雪松 马明 张欣 刘敬方 山 东农业大学食品学院
,

泰安

摘 要 本课题研究 了生姜蛋 白酶时猪 肉的致嫩作用
,

时其用量
、

值
、

预处理温度

进行 了测试对比
。

结果表明 生姜蛋 白酶对猪 肉的致嫩作 用十分显著
,

最佳 用量为
,

最佳 为
,

最佳预处理温度为 ℃
。

关键词 生姜蛋白酶 嫩化

生姜蛋白酶 是一种硫醇蛋 白酶
,

其作为肉类嫩化剂
,

国内外均有资料报道 〕。 但

目前主要是对于嫩化机理的研究讨论 以及对鸡肉
、

牛 肉的致嫩作用的研究
,

而对于我国消费量最大

的猪肉还未见有报道
,

严重 阻碍 了生姜蛋 白酶在

食品生产中的应用
。

材料和方法

生 姜 优质莱芜大黄姜

生姜蛋白酶 黄姜斗洗净斗压榨斗汁液离心

转 分
,

分钟 升滤液斗离心斗超滤升真

空冷冻干燥 卜 ℃冻藏 斗生姜蛋白酶粉
。

缓冲液 用乙酸一乙酸钠配制成 一 缓
冲溶液

用磷酸氢二钠一磷酸二氢钠配制成 一
缓冲溶液

。

里脊肉 放心 肉店购买 的 己处理好的冷却里

脊猪肉
。

主要仪器

控温多用高速组织捣碎机 江苏江阴周庄科

研器械所

离心机 上海医疗机械厂

电热恒温水浴锅 龙 口先科仪器公司

比 型科研型超滤机 海 口立升饮料设备有限

公司

真空冷冻干燥机 上海华连理化器材厂

质 构 仪
,

, , , ,

试验方法

工艺流程 里脊肉斗修整升样品一酶处理升

水浴加热一‘冷却斗制样。测试

肉 同一组样品采用同一部位的肉
。

修整 去除表面脂肪
、

筋键后
,

放人冷

藏箱 一 ℃ 备用
。

样品 顺肌纤维方向取 个截面积大于
, 肉柱

。

酶处理

①酶量的影响

配制不同浓度的酶液各
,

在常温下浸泡

肉样
。

② 的影响

配制不同 的缓冲液
,

加人酶液
,

使其浓度

达到最佳浓度
,

在常温下浸泡肉样
。

③预处理温度的影响

向最佳 缓冲液中加人酶液
,

使其浓度达到

最佳浓度
,

在不同温度水浴中浸泡肉样式
。

然

后 自然放置约
,

让酶继续作用
。

水浴加热 在 ℃的水中水浴 小时
,

并用穿刺温度计
,

以 肉样几何中心为准测定中心

温度
,

使肉样几何中心温度为 ℃
,

保温
。

冷却 冷却至室温
,

放人冷藏箱

℃ 过夜
。

制样 每小块顺肌纤维方向取 个截面

积为 肉柱
。

测试 沿肌纤维垂直方向用质构仪测最

大剪切刀值
,

取三个样的平均值
。

结果与分析

生姜蛋白酶用量对猪肉嫩度的影响

从图 中可 以看 出 加人生姜蛋 白酶后
,

最

大剪切力平均值 二 都比未加人生姜蛋白酶处

理 样 时明显降低
,

说明嫩化效果十分显著
。

如生姜蛋白酶浓度为 时
,

最大剪切力平均值
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大平均剪切力逐渐降低 当缓 冲液 为 时
,

最大剪切力平均值最小
,

说 明嫩度最好
。

所 以
,

生姜蛋白酶嫩化猪肉时采用 为 的缓冲液最

好
,

这与前人研究 的 以肉蛋 白为底物时生姜蛋 白

酶的最适 相一致
。

时
,

有一小低峰
,

说明此时生姜蛋白酶

活力稍高
,

嫩化效果稍好
。

这可能是因为所提取

的生姜蛋白酶是多种蛋白酶的混合物
,

某些酶类

在此 下酶活力较高所致
。

︵只叫︶喇毋十卡呆椒袱嘱

曰潮目剧洲圆侧目姗

﹄粼

︵长碱︶喇曰十只呆称喇嚼

酶液浓度

图 酶液浓度对猪肉嫩度的影响

比不加酶 时减少 了 克力
,

嫩化 了 倍
。

当生姜蛋白酶浓度在 一 ,

随着浓度的增

加
,

蛋 白酶作用 的强度也增加
,

肌肉纤维的分解

量也随之增加
,

肉的最大剪切力便逐渐降低
,

肉

的嫩度也逐渐增大 当生姜蛋 白酶浓度为

时
,

最大剪切力平均值最小
,

嫩度最好 所 以
,

生姜蛋白酶浓度选择
。

当生姜蛋 白酶浓度超过
,

随着浓度的增

加
,

肉的最大剪切力反而增大
,

说明肉的嫩度逐

渐降低 这种现象与木瓜蛋白酶对肉的嫩化效果

不一样
,

可能是所提取的生姜蛋白酶是粗制酶
,

含有多种蛋白酶及其它一些物质
,

如酚类物质等

的混合物
,

随着酶量的增加
,

其中的某些可致猪

肉老化的物质量也随之增加
,

从而减少 了生姜蛋

白酶对肉的嫩化作用
。

该现象尚须进一步研究
。

厂
·

温度 ℃

图 预处理温度的影响 生姜蛋白酶浓度为
,

缓冲液 值为

预处理温度对生姜蛋白酶嫩化猪肉效果的影

响

从图 可 以看出 在 ℃时
,

猪肉的最大

平均剪切力较小
,

说 明嫩度较好
,

其中 ℃时猪

肉的最大平均剪切力最小
,

说 明嫩度最好
。

在

℃一 ℃时
,

随着温度的增加
,

猪 肉的最大平均

剪切力反而逐渐增大
,

说 明肉的嫩度逐渐降低

这是 因为高温处理时
,

使生姜蛋 白酶部分失活
,

对肉的嫩化作用也随之降低
。

另外
,

高温也会使

肉老化
,

所以
,

℃时猪肉的最大剪切力平均值增

大十分显著
。

讨论与结论

本实验中所采用 肉样为零售肉店出售的上市

猪 肉
,

肉的嫩度偏低
,

但试验结果表明 生姜蛋

白酶对猪肉的嫩化作用十分显著 如 的生姜

蛋白酶最大可嫩化 倍
,

在工业化生产中应

选用嫩度偏老的肉进行嫩化
。

生姜蛋白酶嫩化猪肉的最适条件 最适浓度

为
,

最佳 为
,

最佳 预 处理 温 度 为

℃
。
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静

卜卜︵尺碱︶州亥咔只粱概叹喝

值

图 值对猪肉嫩度的影响 生姜蛋 白酶浓度 为

值对生姜蛋白酶嫩化猪肉的影响

从图 中可 以看出 随着 的增加
,

肉的最



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

年第 期 肉 类 研 究

果及货架寿命上明显好于淀粉 见表
。

鹅肉红肠产品的辅料配 比

根据消费者的 口 味与爱好
,

经过多次试验筛

选
,

确定了鹅肉红肠产品的辅料配 比
,

见表
。

鹅肉红肠的理化指标和细菌指标

表 鹅 肉红肠 的理化指标

项项 目目 指标标

水水水

氛氛化物 以 计
,

〔

蛋蛋 白质

脂脂肪 蕊

淀淀粉 感

亚亚峭酸盐 以 计
,

酬 鉴

表 鹅 肉红肠 的细 菌指标

指标
项 目

—
出厂 销售

菌落总数 个 鉴

大肠菌群 个八 簇 续

致病菌 指肠道致病菌和致病性球菌 未检出

鹅肉红肠的理化指标见表
。

鹅肉红肠的细菌

指标见表
。

成品率及保质期

成品率为
。

保质期 在 一 ℃条件下为

天
。

结论

鹅 肉红肠 的最佳配方设计为鹅 肉 肥 肉为
,

淀粉磷酸醋的用量为
,

大豆分离蛋白用量

为
,

同时加入环状糊精
,

木瓜蛋 白酶为
,

最终使产 品具有特殊 的风味
,

良好 的 口

感
、

组织状态和弹性
,

并且改善了乳化效果
,

延长

了货架期
,

为鹅肉的加工开辟 了一条新的切实 可行

的途径
。
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