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质且检浏
·

香肠类制品的质地及其评定方法
孟岳成

∀ 东北农学院食品科学系 #

一前盲 对质地作出的反 应是多种感觉的综合
。

综 合

肉制品的食用品质对其质量来说至关重 多位学者的观点 ∀ ∃% & ∋( ( , !�) ∗ + , ∋− ∋. ./

要
。

用来衡量 肉制品食用品质的重要指标是
。0 1 2 3 / 3 / 2 3 ,

2/ 4
, ! 5 )  + 6 / 。 。( / .

, ! � 7 )

外观
、

色泽
、

气味
、

滋味及质地
。

质地 ∀ (/ #
,

对香肠质地的感觉反应可 以概 括为以下

� (.. 8 。 # 用于香肠类制品时又通常称为结 实 � 种 ∀包括总体可接受性 #
。

性 ∀ 9∋ 8 : 0 / 22
# 或紧密性 ∀, % 0 2 ∋2(/ 0 ,; #

。

!
<

出水性 ∀&
= (/ 8 0 / 2 2

#
3

指品尝 >.∗
,

一

一般说来
,

客观地评价质地是鉴定肉制品质 开始 「3 腔在短时间内对样品水分析出的感觉
。

量的一个重要指标
。

但是
,

我国目前评定香 ?
<

多汁性 ∀ ∃≅∋ Α∋ 0/ 22 #
3

指在咀嚼过 程

肠制品的质地仅仅使用感官的办法
,

即通过
·

中游离汁液在口 腔内不断增加的感觉特性
。

用牙齿咬断
、

咀嚼
,

用手指触摸
,

切成薄片  
<

硬度 ∀Β =8 1 0/ 22 #
3

指用牙齿咬断时

观察其切面及弹性等手段
。

无疑
,

这种评价 的抵抗力
。

的办法在不同的评议员之间会有很 大 的 差 ∗
<

弹性 ∀Χ .=2 ( ∋Α∋ (; #
3

指 断裂前的 变

异
,

而且针对我国目前缺乏经过专业培训的 形程度
。

品
一

评员这一情况 而言
,

这种评价门 办法存在 7
<

颗粒性 ∀
Α
%= 82 / 0 /2 2

#
3

指经初步咀嚼

着很大的盲 目性
。

为此
,

运用仪器测试的手 后颗粒的大小
。

段来客观地评价香肠制品 的质地就显得十分 Δ
<

咀嚼性 ∀ ΑΕ / 、 ∋.∋ /2 。
#

3

指将样品 咀

必要
。

嚼 到自然下咽的时间
。

二
<

质地的概念及共感观特性 )
<

发渣性 ∀Φ /= .∋../ 22 #
3

指 「Γ腔对产品
“

质地
”

是指具有网络结构的物体在受 组分粗糙性 的感觉
。

到外力作用发生变形时的抵抗性
。

而不具备 Η
<

油腻性
3

∀ Ι 8/ = 2∋0 / 2。
#

3

指 日腔 对

严格网络结构的食品其质 地又常称为紧密性 样品油脂的感觉反应
。

∀, % 0 2∋2 (/ 0 /; #
,

如新鲜 ∀Γ仁
·

法 兰 克 福 肠 �
<

总体可接受性 ∀ϑ − / 8 = .. 1 / 2 ∋8 = .% ∋Κ

∀Λ
/ (( 0Α

8 , ! �Η ∗ #
。

质地的定义看
Μ

6去很简 .∋ (; #
3

指总结所有的感觉后得出的对 产 钻

单
,

但事买上
,

要衡量食品 的质地却是件十 的满意程度
。

分复杂的事
。

扭透为人们在品尝食物时
, 口腔 了解这 �个衡量质地 的感觉特性十分重要

,

条肉上下装有鼓风机
,

使其空气对流
,

以确 周停挂一天
,

灭蛛消毒一次
,

以保持 肉品卫

保 肉况
3

温度基本一致
。

生质量
。

7
<

在轨道上排挡时
,

尽量使冻肉互不接 )
<

如解冻肉需要分割
,

作为备用原料
,

触
,
以增大 与解冻介质的接触面

,

使解冻均 应在半解冻状态 下进行加工
。

要做 到 快 加

匀
。 Μ

二
、

快预冷
,

快包装
、

快结冻
,

这样做既不

Δ
<

夏天解冻由于空内外温差大
,

要特别 让 肉汁流失
,

又不影响产品质量的外观
。

注意防毒防蝇
,

最好每天打扫消毒一次
,

一
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因为用仪器来评价质地主要是通过测定类似

片特性参数进行的
。

三
,

用仪器评定香 肠制品质地的主要 方

法

∀一 # 用 Ν8(2 (8 % 0
浏定仪评定香肠的质地

Ν0 29 8 % 0 测定仪是 目前应用较广
,

测

得数据最多的质地参数测定仪
。

它通过对样

品的加压变形试验
,

将结果用压力 Ο 变形 图

反映出来
,

即所谓的质地图形剖折
“

∀(/ � 0 Κ

(% 8 / Π 8 % 9∋./ = % = .;2 ∋2
#

,

简称Θ Π Ρ
<

通 过

Θ ΣΡ
,

可以得出一组反映肉制品质 地 的 参

洲∃

劫

‘专簇成止一下厂一
不

,

赢丫
图 !

<

Τ8 = 0 49≅ 8 (/ 8 型肠 的压力Ο 变形图

∀2 Α , ! ?
<

 : : 中
, −

<

. % % : : Ο : :
<

#

数
,

例如
, Λ ./ ( ( 0 / 8

∀ Υ � 7 � # 利 用 Ν0 2(8 % 0

! !∗ 5型测定仪对法兰克福型肠 的测 定
,

其

典型 的压力 Ο 变形图如图 !
。

图形的 意 义 如

下
3

当第一次施加压力时
,

使制品的结构破

裂
,

用第一个峰来表示
,

然后在整个加压过

程 中产生第二个峰
。

第一个峰的高度称为断

裂强度 ∀ςΑ #
,

第二个峰的高 度 称 为 硬 度

∀Τ,
#

,

在第一 次加压后
,

第二次加 压 前
,

压力锤上升离开样品
+

第二次加压形成的基

线被定 义为弹性 ∀Χ 坛2(∋Α ∋ (; , Χ Α
#第二次加

压产生的峰面积Ρ 3 与第一与次加压产生的峰

面积Ρ
,

之 比称为粘着性 ∀, % Ε / 2 ∋% ,

, /
#

+
硬

度与粘着性 之积称为初性 ∀Ω
≅ .%Ξ / 8 ∋ 0 / 22 ,

Ι /

#
+

硬度Ω
、

弹性Χ Α 和粘着性, Α三者之积为

咀嚼性 ∀, Ε / & = Ξ ∋.∋( 、
, Λ /

# 由此
,

我们 可

以得 到以下六个衡量香肠质地的指标
3

ς Α
一一粘着性

+
ΤΑ 一一硬度

ΧΑ 一一弹性
+ , Α 一Ρ Ψ

Ο Ρ , 粘着性

ΙΑ 一Τ’Α
·

, Α韧性 3 Λ Α 一Τ Α
·

, Α
·

Χ Α咀嚼 性

Λ Ζ/ (( 0 / 8
∀ ! 5 Η � # 的研究表明

,

这六 个

指标除粘着性, Α外
,

均与感观评定 的 结 果

之间存在着很强 门相关 ∀见表 ! #
。

表 !
<

法兰克福型肠 质地评定参数与感观评定间 的相关 系数

质地参数

感观评定

Χ , Ρ
. [ Α , Α Λ Α

5
<

� Η ? 5
<

Η 5 5 一 5
<

� ? ∗ 5
<

� ! ∗ 5
<

!∗ Δ
’

5
Μ

Δ ) ∗ Η ! �

< < < < < < < < < < < < < < < < < ‘< < < < < < < < < < < ∃< 日

∴ 侧‘曰 ‘< 曰 < < < < < < 曰二< < < < < < < < < < < < < <

6 / /
等 ∀ ! � Η ) # 对法兰克福香肠质 地 作

了更为详细的描述
。

他们运用Ν02 (8 % 0 万用

测定仪∀! !?? 型#对法兰克福型香肠测定 了!!

个技术指标
,

用于评定香肠的质地
,

这 !! 个

指标是
3

∀.# 断裂点时的压力或当样品很稀泥不

易压断时采用压缩 )5 肠时测得的压 力
。

∀? #断裂所需的时间
。

∀ #压缩∗5 肠时的抵抗力
。

∀∗ #压缩75 肠时的抵抗力
。

∀7 #压缩 ) 。脸时析 出的脂肪觉 ∀ 占样 品

重量的 了丁分比 #
。

∀Δ #压拈 )5 帕对压出的水 录 ∀ 占样
<

钻 重

Γ让的百分比 #
。

∀ ) #压缩 )。肠时压出的水盆 与脂肪量

之和 ∀ 占样尸
,

重 决的百分比 #
。

∀ Η #弹性复原一 ! 55 一 可塑性变形 ∀]#
。

式中小坦性变形 ∀肠 # 一永久变形 、 压缩性

变形 ⊥ Νϑϑ

∀ � # 回复率 ∀Ω / .= � = (∋ % 0 8 = (/ # 指 对
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样品施加 !
<

24 _ 压力后
,

样品能 回复的程度
。

∀ !。# 刚断裂时的剪切力值
。

∀ ! ! # 最大剪切力值
。

6 / 。等 ∀ ! � Η ) # 的研究结果表明
,

上 述

!! 个测定参数可以很好地反映前 已述及的 �

种衡量质地的感 觉反应
。

例如
,

压出水量与

出水性的相关系数为。
<

Η) ∀ Σ ⎯ 。
<

57 #
+
压

出的液体总量 ∀包括脂肪 # 与多汁性的相关

系数为5
<

7 ∗ ∀ Σ ⎯ 5
<

5 7 #
+ 压缩 ) 5 帕 和 7 5帕

时的应力 与香肠硬度之间的相关系 数 均 为

。
<

Η ∀Σ ⎯ 。
<

57 #
。

研究还表明
,

弹性回复率

与感观特性之间无显著相关
。

从 以上的结论我们可 以得 出
,

运用仪器

测试的手段可以准确地评价香肠制品质地的

各项感观特性
。

此外
,

运用Ν02 (8 % 0 测 定 有

关质地的参数还可以客观地评价产品的配方

及工艺条件
,

如确定最佳斩拌时间
、

最适含

水量等
。

∀二 # 用穿刺仪评定香肠制品的质地

厂厂
一

毋
Κ

一
’’’’’

ΓΓΓ广
一 一

目〔
Κ Κ Κ Κ

一
忍一

介介下二二二

αααααααα
落落二矛钾一

、

8 ∴ 一 一 一 一
二 ‘

<<

石石β了
Κ Κ」竺二竺 , 一 Κ 二 吞吞

甘甘甘 ‘
,

一了又 一 一

⋯
,,

夕夕夕
99999

一一一6 Κ 止之厂一一一
一户户

图 ?
<

Σ χ Ω δ 型穿利仪 的结构图

! 一距 离尺
,

? 一高度调 节器
,  一磁 力央

,

∗ 下 落杆
, 7 一指示灯

, Δ 一刚试头
,

) 一 电源接线
, Η 一样品

, � 一玻璃板
,

!5 一数字显示 器

!
<

穿刺仪的结才勺及工 炸原理

现 以西 Σχ Ω δ德产的Σ χ Ω δ型穿 刺 仪 为

例
,

说明其主要机构
,

见图 ?
。

穿刺仪的工作原理很简单
,

首先将按规

定要求的测试样品放在玻璃板上
,

然后选择

恰当的穿刺头
。

穿刺头按照功能的需要有多

种形式
,

常用的有六种 ∀见图  #
。

样品与

一电极接触
,

当穿刺头接触到样品时
,

指示

灯熄灭
,

这表 明头部 已接触到样品表面
。

试

验开始
,

按下释放钮
,

穿刺头 由干重力的 作

用就刺入样品 内
,

到规定的时间后 ∀一 般为

 ∴ 7秒 #
,

磁力夹持器会 自动夹住 下落杆
,

这样穿刺针就不再前进
,

穿刺的距离就 可在

数字显示仪上读出
。

因此
,

我们很容易理解

穿刺 的距离越大
,

则表明肉制品的结实性越

弱
。

因此
,

穿刺值与感观评定的结实性间存

在着负相关
。

?
<

穿刺仪测试头的选择
<

从图  我们可 以看到
,

所列的六种穿刺

头其形状和重量各不一样
, 3

具体选用什么样

的穿刺头要根据被测样品的实际情况来定
。

选择合适的穿刺头十分重要
,

因为只有这样

才能准确地测出细微的差别
。

不同种类的肉

制品由于组分不同
,

加工工艺及脱水程度不

同等可引起质地上的很大差别
。

∀ ! #新鲜生 肉和熟 肉

对于新鲜生肉和熟肉而盲
,

选用ε Νχ 型

穿刺头比较合适
。

对鲜 肉可选用总重量 7 % _’

熟 肉可选用  5 5 � ,

穿刺时
一

间 ? 秒 + 被测肉块

的厚度至少要∗Α :
,

以防止针头触及玻璃 板

而引起变形
。

由于鲜内易于变形
,

所 以会影

响测得结果
,

为了解决这一问题
,

可 以用一

重 ? 7 5 � 的平板压在肉块上
,

平板上有 � 个 ∗

: : 的小孔
,

这样就可 以通过小孔逐一测得
,

减少 由于变形而引起的误差
。

∀ ? # 干肠

圆锥形针状测试头对于测定干肠的质 池

比较合适
。

成熟一周 以上的干肠
,

一

可以选用

总重量为 !55
<

7幼勺测试头
,

测定温 度 选 用

? 5℃ ∀ Λ ./ ( ( % / 8 ,

! � ) 7 #
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化份
·

‘呀

εΝ χ 针 铅 笔型针 圆锥型针 圆锥体 画锥体 忙状型

图  
<

不 同形状和重量的测试头

∀  # 法兰克福型肠 ∀ 乳化肠类 #
·

的有φ 。 8 0 /8一ς 8 = (之!“剪切仪
、

Λ 8 = : / 8剪

对于法兰克福肠
,

既 可选用帽状的测试 切仪
。

在我国
,

由陈润生 ∀ !� Η ) #
、

雷得天

头
,

又可选用针型的测试头
。 β#冒状的测试头 ∀ ! � Η ) #等研制的,一6 Φ型肌 肉嫩度测定仪是

仅仅引起样品的变形
,

而不可能穿刺入样 品 在参考国外同类产品 的基础上改进研制的
<

的内部
。

通常可选用总重量为  ∗ Η � 或7∗ Η � 的 嫩度测定仪测得的值实际 上是最大 剪 切 力

测试头 ∀含 『落杆重鼠 #
。

据Λ Γ/ 议 0 / 8
∀ !� 值

,

也就相当于 Ν02 ( 8 % 0 测定仪 中的一 个 测

) Η # 的报告
,

测定温度以 Δ 飞 最为适宜
,

但 它指标
。

少月这种方法测定肉制品 的质地级然

这种方法的准确性不高
。

如采用帽状型测试 比较笼统
,

但却很可靠
。

据 Λγ Α 廿 0/ 8∀ ! � Η � #

头 引起样品 的变形很大
,

则可改选为ε Νχ 针
一

的研究
,

嫩度测定仪测得的剪切力值与感观

型穿刺头
,

针重可选 ?
<

7 � ,

下落杆 ∗ )
<

7 �
。

评它间的 相关高汀力
<

� Η !
。

6 // ∀ ! � Η ) # 的研

∀ ∗ # 具有流变性质的肉制品 究也表明最人剪切 力值 与法 次
Μ

克福型肠的结

在前面 巳经提及
,

具有流变性 质 的 物 实性之间的相关系数为5
<

Η ∀Σ ⎯ 。
<

5 7 #
,

体
,

其质地称为紧密性 ∀ Αϑ ”“∋“(/ 成 ; #
<

圆 与咀嚼性之间的相关系数为。
<

ΗΔ ∀ Σ ⎯ 。
<

57

锥体型的测试头是专门为测定紧密性而设计 #
。

尽管如此
,

嫩度测定仪主要用于块肉嫩

的
。

在肉制品中
,

象鲜法兰克福肠
、

肝肠
、

度的 测定
,

且
<

测得的值 与样品的均
一

性
、

肌

血液等
<

但用圆锥体型测试头测定的物料常 纤维的方向
、

结缔组织及脂肪组织灼含量
、

需具备一定的粘度
,

如血液 ∀未经热处那 #
,

解剖部位等密切相关
。

除此之外
,

使用这种

由于粘度太低
,

所以就很难测定
。

仪器 ∋玉要求能在样
3
+了

+ Μ

β
Μ

均匀地截取 直 径 为

∀三 #用嫩度侧定仪评定香肠制品质地 !
<

? 7 ∴ ?
<

7∀3 : 的样品
。

因此
,

这 种仪器 的应

的可行性 用范围受到 ∃
’

很大的 限制
。

在肉制品中
,

仁

嫩度测定仪又名硬度测定仪 ∀Β 3 8 1 0 。、 要用 于烤牛排的嫩度测定
。

沁2( ∋, _ ∋0 2( 8≅ : /0 ( #
。

是一种用于客 观 为了达到用剪切仪测定各类 肉制品质地

评定肉品嫩度的广泛而又实用的仪 器
。

常用 的日的
,

一些学者提出了对这类仪器加以改
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良的设想
。

如% Α 4 Α 8 : = 0
∀ !� Η ! # 对 φ 3 8 0/ 8 类似 肉干类的产品

,

并失去其应有的弹性和

一ς 8= (3.
/ 8 剪切 仪的剪

一

切装置加以改 良
+

咀嚼性
,

使产品的质是下降
。

目前
,

许 多 生

6Α
Α
∀ ! � Η功 刊Λ8

。: % 8 剪切仪的测定方法迸 产厂 家为 了在市场竞争中取得有力地位
,

把

行 了改 良
。

经改 良后的方法可适用 9 各类肉 风 干肠烤得很干
,

以致于失去 了风 于肠原有

制品的测它
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