
肉类研究

肉类研究3 7

西式火腿罐头中添加浓缩大豆蛋白

工艺技术研究
■ 王刘刘 1   罗莉萍 2

(1.黄山学院旅游系 安徽 黄山 245021；2.宜春学院教务处 江西 宜春 333600)

摘  要：火腿罐头在加工工艺流程不变的情况下，添加1% 的浓缩大豆蛋白粉，成

品的感官、理化等技术指标均达到部颁标准，而且弹性、持水性、吸油性、切片性

更佳。
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A research on the Technology of adding concentrated soybean albumen

powder to style hams
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Abstract:The can processing technology of Western-style ham adds the concentrated soybean albumen

powder but not changing in procedure. Such technical indicators as the sense organ  of  the finished

product, the physics and chemistry and so on reach the National  Ministry’s  standard, the

elasticity, the function of  maintaining  water  skill  of  products become  better,  it’s  oil  to

suck  and  the  cutting  into slices  are  as  well.
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西式火腿罐头又称为盐水火腿罐头是西餐中

的主要食物之一，近年来在我国的肉类制品消费

中已得到普及。

大豆的种植和加工在我国有着悠久的历史。

大豆油脂是优质的食用植物油，大豆蛋白是优质

的植物蛋白，其营养价值和保健功能越来越受到

各国的重视。以大豆为原料的豆制品加工系列已

有二千余年的历史，但将其深加工产品大豆浓缩

蛋白作为天然的食品添加剂应用到食品加工中却

是近年的科研课题。本文在西式火腿罐头的加工

工艺过程中对大豆浓缩蛋白的添加量，添加方法

以及添加后制品的感官性状等方面做了研究和探

讨，成品的感官、理化等技术指标均达部颁标准，

而且弹性、持水性、吸油性、切片性更佳。产品销

到国内外，受到消费者的好评。

1 材料与方法

1.1 材料与设备

1.1.1 原辅材料

猪肉：选用符合卫生要求，近期宰杀经过排酸

处理速冻的小包装分割肉为主要原料。投料时后

腿分割肉、脊肉以及前腿除去肥夹花的肩肉要搭

配使用。

大豆浓缩蛋白：选用黑龙江省佳木斯市三江

食品公司产品。淡黄色细腻粉状，稍有豆香味，无

异味。
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L- 抗坏血酸钠：白色结晶状粉末，化学纯度

98％以上。

亚硝酸钠：干燥白色结晶状细粒，化学纯度98％以上。

三聚磷酸钠：食用级，白色结晶状粉末，1％

溶液测定时pH11.5～12.1。

食盐、砂糖、液体葡萄糖、味精、胡椒粉、月

桂叶、明胶等都要求质佳，符合相关质量要求。

包装材料：铁罐采用GB221-76 规定的962 号

罐型

主要仪器与设备：滚揉机、真空搅拌机、真

空封口机、高压灭菌锅、折光仪、酸度计，不

锈钢夹层锅、天平、恒温培养箱、冰柜、制冰

机等。

2 工艺流程

3 操作要点

3.1 小包装分割猪肉拆包缓慢解冻，在解冻过程中

按顺序翻动，不得冲水。解冻后要达到无冰结晶，

无血水析出，肉色鲜红，富有弹性。

3.2 修整拉条，拣去残余的猪毛等杂质，修割除

去油筋、肥膘、伤肉、粗组织膜、筋健、淋巴等，

拉成宽、厚3～4 厘米的条形，块形不宜过大。一

些地区圈养的猪，由于活动少，后腿部位常发现

一块白肌肉，该白肌肉缺乏红色素，腌不红必须

剔除。

3.3 扎孔

将拉好条的瘦肉放在扎孔机上扎上均匀的小

孔，如若没有扎孔机也可制作不锈钢板钉手工扎

孔。扎孔要均匀到位，扎孔的目的是便于湿腌时盐

水均匀渗透，所以扎孔时应将肉块的各个部位都

均匀地扎上小孔。

3.4 配制混合盐

10kg混合盐配比：精盐9.8kg，砂糖150g，亚

硝酸钠50g。准确计量，搅拌均匀待用。

3.5 三聚磷酸钠溶液的配制

配比：三聚磷酸钠0.5kg，冷开水9.5kg。

方法：将称取好的三聚磷酸钠0.5kg放在不锈

钢桶内，渐渐加入冷开水9.5kg，加入时要不断搅

拌充分溶解。

3.6 配制腌制盐水

３.6.1 60kg 腌制盐水配方

3.6.2 配制方法：将月桂叶熬成香料水过滤，混合

盐、葡萄糖、味精、白胡椒粉一起入锅加热煮沸待

食盐全部溶解出锅过滤，加入溶解后的异构维生素

C钠溶液，用冷开水定量至50kg，再与三聚磷酸钠

溶液10kg 混合搅拌均匀，腌制盐水即配制完毕，冷

却至10℃以下待用。磷酸盐对肉制品的持水性、结

着性有重要的作用。因为肉类蛋白质的等电点在

pH5.5 左右，此时蛋白质呈中性，失去与水结合的

能力，持水性最差。而磷酸盐呈碱性，可提高肉的

pH值，使肉蛋白质呈离子状态，增大与结合的能力。

3.7 腌制

配比：扎好孔的腿肉32kg，腌制盐水8kg；

方法：每桶放入8kg 的腌制盐水，腌入已扎过

孔的肉32kg。拌合均匀后盖好放入0～4℃的冷库

中3～4 天，每天必须倒桶一次。肉与盐水的配比

计量要准确，以免影响盐份和质量。

3.8 调制大豆浓缩蛋白

1kg 大豆浓缩蛋白，加冷开水3kg，搅拌均匀

待用，随用随调。

3.9 滚揉

滚揉又称为甩打或掼肉。在滚揉机中，一次放

入湿腌肉120kg（三桶），加入上述调制好的蛋白粉

糊4.8kg，开动机器，充分滚揉90分钟。在外力甩

打的作用下，肉块中的可溶性蛋白质充分析出改善肉

组织，增强凝聚性能，使产品粘结柔嫩易切片。

为保证产品质量，滚揉需在10℃条件以下进

行。如果室温达不到此条件，可在旋转式滚揉机下

做一容器，容器中不断补充冰块，滚揉和转动的每

圈都在冰水中冷却，这样可使滚揉过程在较低的

温度下进行。在甩打外力的作用下，肉块中的可溶

性蛋白质逐渐析出，与盐水、大豆蛋白结合生成白

色糊状物质，这种糊状物质好比粘结剂，经过加热

杀菌，将不规则的肉块粘结成块，便于切片。

3.10 真空脱气

经过滚揉工序后白色糊状物中充满了大量空

气，这些空气如不排出，会造成火腿制品粘结不

良和出现氧化发黄现象，故在滚揉后需增加一道

应 用 研 究
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脱气工序，脱气是在真空搅拌机中进行，边搅拌

边抽真空，真空度67～80kpa时间2～3分钟即可。

3.11 装罐

空罐：用80℃以上热水消毒后使用。

装罐量：每罐装肉385～390克，明胶7克，冷

开水10 克。

方法：在罐底加明胶粉7 克，冷开水10g，摇

动混合使明胶膨胀软化，再将称好的肉块放在罐

内压平，进行封口。

3.12 真空封口

封口时抽真空400mmHg 以上，封口后将罐头

清洗干净，装笼及时杀菌。

3.13 杀菌冷却

杀菌公式：20‵－90‵－10‵／108℃反压

0.12mpa，罐头冷却至40℃出缸，入库擦罐码堆，

37℃保温5～7 天，检验合格后包装。

4 产品技术指标

4.1 感官指标

色泽：因部位不同呈玫瑰红色或淡粉红色，胶

冻呈淡黄色。

滋味及气味：具有该品种应有的滋味及气味，

无异味。

组织及形态：组织粘结成块，肉质柔嫩，可以

切片，表面允许稍有脂肪层，胶冻在15℃以下时

呈半透明凝冻状态。

杂质：不允许存在。

4.2 理化指标

净重：397 克，每罐容许公差±3%，但每批平

均不低于净重。

固形物：不低于净重的75%。

食盐含量：2.5～4% 左右。

重金属含量：每公斤制品中锡不超过100毫克；

铜不超过5 毫克；铅不超过0.3 毫克。

亚硝酸盐残留量不超过50PPM。

4.3 微生物指标

无致病菌及因微生物作用引起的腐败象征。

5 讨论

5.1 浓缩大豆蛋白粉添加量试验

5.1.1 稀释度比较

从表1可以看出，1kg 大豆浓缩蛋白用3kg 的

水来稀释搅拌均匀效果较佳。如若是午餐肉、火腿

肠等肉糜制品在斩拌前可用1kg 大豆蛋白和3kg 冰

片混合在肉中一同斩拌。

表1 稀释度比较

5.2 大豆浓缩蛋白添加量感官效果比较

表2 大豆浓缩蛋白添加量感官效果比较

注：将组织状态、色泽、气味、切片性等感官

指标，按一般、较好、好分为3 个等级。从表2 中

可看出，火腿罐头中添加1％的浓缩大豆蛋白效果

较佳。添加的方法是在1kg 的大豆蛋白中加入3kg

的冷开水搅拌均匀，与96kg 湿腌的肉一同倒入滚

揉机，滚揉90分钟使其充分溶合，其成品的色、香、

味、质、形等感官性状较佳。

6 大豆浓缩蛋白质量指标

大豆蛋白质是一种理想的植物蛋白，我们在

火腿罐头生产中加入的是黑龙江省佳木斯市三江

食品公司所生产的浓缩大豆蛋白粉，其主要技术

指标要求如下：

大豆浓缩蛋白具有良好的胶凝性、持水性、溶

解性、乳化性、粘弹性等特性，可广泛用于肉制品、
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冷饮、糖果、糕点、面包、压缩饼干等食品加工中，

产品的质量和营养价值都会有所提高。因为大豆

蛋白中不仅含有8种人体必须氨基酸，而且矿物质

和维生素的含量也比较齐全。大豆蛋白是植物蛋

白，不含胆固醇，对心血管病、动脉硬化、肥胖病

人来说是一种理想的蛋白食品，大豆蛋白的应用

将会越来越受到人们的重视。
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畜禽副产物的开发利用

■ 张长贵 董加宝 王祯旭 (西南大学食品科学学院  重庆 北碚 400716)

摘键要：综述了畜禽副产物的开发利用现状，并探讨了副产物在食品工业、医

药工业以及其他领域的应用。

关键词：副产物；开发利用

Development and Utilization of By-products in Animal and Poultry

Zhang Chang-gui, Dong Jia-bao,Wang Zhen-xu

(College of Food Science，Southwest University，Chongqing  400716，China)

Abstract: Development and utilization status of by-product in animal and poultry are reviewed.

At the same time, the application of them in food industry，medicine industry and other fields

is discussed in this paper．

Key words: by-product；development and utilization

前言

我国是一个畜牧业大国，畜禽生产总量居世

界前列。改革开放以来，我国畜牧业得到了持续快

速发展，已由传统的、自给的、粗放的副业，发展

成为极富活力和潜力的主导产业。随着畜禽养殖

的迅猛发展，副产物随之大量增加，这些副产物的

深加工必须跟上畜禽养殖业的发展步伐，才能提

高畜禽养殖的经济效益，减少资源浪费，促进产业

的持续、快速、健康、稳定地发展。因此，加强畜

禽副产物的开发利用具有十分重要的意义。

畜禽副产物开发利用主要包括对猪、牛、羊、

鸡、鸭、鹅等畜禽的血液、骨、内脏、皮毛、蹄等

的进一步综合加工利用，特别是利用畜禽副产品

进行生化制药，是与现代生物科技紧密结合的一

项产业，具有科技含量高、附加值高等特点，已成

为畜禽副产品开发的方向。

畜禽副产物的深度开发利用产品种类较多。

在此简要介绍猪、牛、羊、鸡、鸭、鹅等畜禽的血、

骨、内脏、皮毛的加工利用。

1 骨的开发利用

1.1 骨的营养特性

骨在动物体中约占体重的20％～30％，是一

种营养价值非常高的肉类加工副产品。它含有丰

富的营养成分，主要为蛋白质、脂肪、矿物质等。

近年来营养学家们透过显微镜仔细观察，观察到

在外表干枯生硬的白骨中，每一个海绵状的细孔
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