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不同添加成分对肉丸品质的影响
■ 徐  晶（东北农业大学食品学院 哈尔滨 150030）

■ 刘丽颖（吉林省镇赉县畜牧局监督所 吉林 137300）

摘介要：介绍了四种不同添加成分对肉丸品质的影响，并通过设计

正交实验比较四种成分对肉丸品质影响的显著程度。通过比较选择

一个最佳的成分添加量，使肉丸具有最为理想的口感。
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前言

肉丸子作为一种传统的手工制品在民间已经

流传了很久，人们常说“吃肉不见肉，丸子水中游，

丸子脆又鲜，口感实在美。”肉丸子作为传统肉制

品，食用方便，味道鲜美，深受广大消费者青睐，

随着人们生活水平的提高和健康意识的增强，富

含蛋白质，具有良好风味和适口性，并具有一定保

健作用的食品占据了人们—大部分的食品消费空

间，而肉丸刚好满足了人们的这种需要。

本次实验的目的是为了通过调整肉丸中瘦肉、

鸡皮、复合胶以及玉米淀粉的添加比例，来调整肉

丸的组织状态、口感以及滋气味，同时希望能尽量

降低肉丸的生产成本，为肉丸的大规模生产提供

方便。

在竞争日趋激烈的情况下，追求高利润为

各企业的首要目标，低成本肉丸的生产正好满

足了企业要求。本次实验在进行了大量的实践

以及比较筛选以后，确定了几个较理想的且适

于大规模生产的配方，这对于生产实践具有重

要意义。

1 实验材料和方法

1.1 材料与仪器

1.1.1 材料

瘦猪肉，鸡皮，玉米粉，食盐，磷酸盐，味素，

花椒，亚硝酸盐，葱，姜，香精，复合胶，水，分

离蛋白，豆腐渣。

1.1.2 仪器设备

ZB--5 型斩拌机(河北省大厂县毕映食品机械

有限公司)；

电子天平(北京赛多利斯仪器系统有限公司)；

N80 AF 胶体磨(温州市胶体磨厂)；

蒸煮锅、电磁炉、烧杯(200m1)、量筒(100m1)、

搪瓷盘、不锈钢杯等。

1.2 方法

1.2.1 肉丸加工工艺

原料肉的选择→原辅材料处理→混合斩拌→

添加配料及调味→肉丸成型→水煮（油炸）→冷却

→成本检验

1.2.2 工艺要点

1.2.2.1 原料肉的选择

选择来自非疫区的经兽医卫检合格的新鲜

(冻)去骨猪肉作为原料，最好到符合出口条件

的屠宰加工厂购进原料，原料不仅外在质量符

合要求，而且内在的微生物含量也要符合要

求，因为微生物含量是很重要的质量指标，是

影响肉丸产品的保质期的关键因素，一定要把

好此关口。

1.2.2.2 混合斩拌

把准确称量并已剁碎的鸡皮和原料肉的肉末

倒在斩拌机里斩拌，先添加复合胶并搅拌均匀，再

添加适量的水进行乳化，此处所添加水量为配方

中总用水量减去淀粉糊化中用水量。

整个乳化过程需进行至肉浆呈均匀的粘稠

状，时间不宜过长，最好不超过 20 分钟；温度也

不宜过高，要控制在 8℃以下，以防止高温下的

蛋白质变性，如有必要，可用冰水代替水以保持

低温。
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1.2.2.3 淀粉糊化

将10 克玉米淀粉倒入烧杯中，用20ml 蒸馏水

冲稀并不断绞打，防止淀粉沉淀。准备一个搪瓷盘

并放入130ml 蒸馏水，用煤气灶加热至沸腾，倒入

稀玉米淀粉液并不断绞打，至淀粉呈淡灰色半透

明的糊状时关闭煤气灶。待淀粉糊冷却至室温称

出 75 克备用。

1.2.2.4 添加配料

将调味料及辅料，大豆组织蛋白等倒入斩

拌机中继续混合，最后添加淀粉糊及干淀粉，

使肉浆的微孔增加，形成网状结构，整团肉浆

能够掀起。注意在斩拌过程中要使肉浆保持

低温。

1.2.2.5 水煮

成型的肉丸落入热水容器中，待肉丸浮起，捞

出放入能够加热的不锈钢盘中冷却，为保证煮熟

并达到杀菌效果，热水水温控制在120℃左右，使

产品的中心温度达100℃，并维持2min 以上，煮制

时间不宜过短，否则会导致产品夹生及杀菌不彻

底；煮制时间也不宜过长否则会导致产品出油和

开裂，进而影响产品风味和口感。煮熟的肉丸要放

置在室温下冷却一段时间，使复合胶充分发挥作

用，以保证肉丸的质量。

1.2.2.6 油炸

煮制熟的肉丸，经过冷风吹凉后，将肉丸表面

水分吹干，随即入沸腾的油锅里油炸，形成一层漂

亮的浅棕色或淡黄色的外壳；或者，将油用小火烧

开，用手挤压肉浆成丸并放入油锅内文火炸至肉

丸表面呈金黄色捞出。炸好的肉丸放在低温环境

中冷却。

1.2.3 配方

表 1-1 实验配方

1.2.4  设计实验

1.2.4.1  单因素实验设计

表 1-2 复合胶与鸡皮的单因素实验设计

表 1-3 复合胶与玉米淀粉的单因素实验设计

表 1-4 鸡皮与瘦肉的单因素实验设计

1.2.4.2  正交实验设计

表 1-5 正交实验设计

1.2.5  感官评价标准

表1-6 评价标准

2 实验结果与讨论

2.1 单因素实验结果

表 2-1 复合胶与鸡皮的单因素实验设计结果



肉类研究 50

 从上表的感官评价结果可以看出，实验三的

结果明显优于其它两个实验。实验一中，乳化过程

进行的非常困难，并且乳化后的肉糜呈颗粒状，乳

化失败。实验二乳化过程较一要容易一些，但乳化

后的肉糜组织状态却不是十分细腻。实验三乳化

效果很好，呈冰淇淋状，细腻。由此可以得出如下

结论：当复合胶与鸡皮的添加比例为1:50 时，乳

化效果良好，产品有细腻的组织状态。

表2-2 复合胶与玉米淀粉的单因素实验设计结果

从上表的感官评价结果可以看出，实验三的

结果要好于其它两个实验。按实验一生产出的肉

丸弹性较差，放置一段时间以后，生淀粉味很重。

实验二的肉丸弹性较一有所改善，但还有生淀粉

味。实验三的肉丸不仅弹性良好，并且即使放置一

段时间以后，也无生淀粉味。

这说明,当复合胶与玉米淀粉按0.8:20 时，肉

丸弹性良好，且无淀粉回生现象。

表 2-3 鸡皮与瘦肉的单因素实验设计结果

从上表的感官评价结果可以看出，随着瘦肉

添加比例的提高，肉丸的品质也在不断提升。但肉

丸作为一种商品，在大型生产中还要考虑到成本

问题。因此，本次实验认为，实验二中，瘦肉与鸡

皮的添加比例在15:35 时，既可以满足感官要求，又

可以满足价格要求，为理想的添加比例。

2.2  正交实验结果

在表2-4 中，通过比较极差大小可以看出，复

合胶对肉丸品质影响最大，鸡皮次之，玉米淀粉对

肉丸影响最小。

从表2-5 的结果中，由于瘦肉、鸡皮、复合胶

和玉米淀粉的F 比均小于F 临界值，故可说明它们

对肉丸品质的影响均不显著。

2.3  成本分析

从实验结果可以看出，各实验配方成本都不

高，都较适于大型生产。故在综合考虑产品品质的

情况下，可以看出实验一的配方较好。对以上九个

实验进行成本核算，结果如下：实验一：1.47，实

验二：1.51，实验三：1.44，实验四：1.35，实验

五：1.37，实验六：1.36，实验七：1.19，实验八：

1.26，实验九：1.31。

 表 2-4 直观分析结果

表 2-5 方差分析结果

3 结论

复合胶与鸡皮的添加比例为1:50 时，肉丸品

质良好。故按此标准，实验一、二为理想配方。

复合胶与玉米淀粉的添加比例为 1:25 时，肉

丸无生淀粉味，组织细腻。此时实验一、二为理想

配方。

从瘦肉与鸡皮添加比例对肉丸香味的影响角

度来说，实验一、二、三、六、七都较理想。

结合成本综合分析以上结果，可以看出实验

一为最佳实验配方。
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