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大杏仁夹心香肠夹心馅料调配
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摘   要：研究大杏仁夹心香肠馅料的较优配方。筛选适宜的调味酱，摸索大杏仁、花生酱、水淀粉和糖对夹心

馅料感官的影响，通过正交试验得到较优配方。本实验筛选出花生酱与大杏仁进行调配，研究得到较优馅料配方

为大杏仁 29g、花生酱 39g、水淀粉 22g、糖 10g。产品肉馅呈红色，夹心呈棕黄色，色泽搭配诱人，具有良好

的切片性，具有明显的大杏仁香味。
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Abstract ：The optimized sandwich filling formula for U.S. almond sausage was studied. Different combinations of U.S. almond

and each of 5 types of flavoring materials were evaluated in terms of flavor and color, the effects of U.S. almond, peanut butter,

starch and sugar on the sensory quality of sandwich fillings were explored and the optimal formulation for them was determined

using orthogonal array experiments. Peanut butter and U.S. almond were screened out as the appropriate combination. The

optimal sandwich filling composition was U.S. almond 29 g, peanut butter 39 g, starch 22 g, and sugar 10 g. The resulting sausage

was red in color, with a brownish-yellow sandwich, and had excellent slicing ability and the aroma of U.S. almond.
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美国大杏仁(Amygdalus comnnis)又称巴旦杏、扁

桃，为蔷薇科扁桃属。其年产量居杏仁、榛子、核

桃、腰果 4 大干果之首，主产于美国加利福尼亚州 [ 1 ]。

2009 年美国大杏仁成为全球新品中使用最多的坚果，特

别是在休闲食品领域，美国大杏仁超过了其他坚果，成

为全球第一的新上市袋装坚果，占到全球新袋装坚果类

产品的 23%[2-3]。美国大杏仁脂肪含量为 43%～56%[4]，含

有丰富的单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸，而且饱和

脂肪酸含量较低[5]，具有一定的调节血脂的作用[6]。美国

大杏仁样品均属温热性食品，具有一定的温补作用 [ 7 ]。

香肠是以畜禽肉为主要原料，经腌制(或未经腌制)、
绞碎或斩拌乳化成肉糜状，并混合各种辅料，然后充填

入天然肠衣或人造肠衣中成型，根据品种不同再分别经过

烘烤、蒸煮、烟熏、冷却或发酵等工序制成的产品[ 8 ]。

2009 年国内低温肉制品产量为 360 万吨左右，主要为单一

的香肠制品[9]，基本没有夹心香肠产品销售，并且国内对

此研究也较少，而国外夹心香肠产品已批量生产。大杏

仁应用在食品加工中多应用在焙烤和糖果类食品中[10]，基

本没有在肉类工业上应用，在现代人们生活中，肠类制

品是一种优质的方便食品，一直倍受欢迎，而大杏仁营

养丰富，具有一定的保健功能，如果将两者的优点结合

在一起，制作出有益健康、味道可口和外观诱人的夹心

肉灌制品，可丰富国内肠类制品的种类。

本实验对杏仁夹心香肠的馅料配比进行研究，筛选

适宜与大杏仁调配的调味酱，讨论大杏仁、花生酱、

水淀粉和糖的添加量对馅料感官的影响，在此基础上对

这 4 个因素进行正交试验优化，确定较优馅料配方，为

大杏仁夹心香肠的生产提供数据依据，并为进一步开发

花色肉灌制品提供一些思路。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂
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新鲜猪后鞧肉    北大荒肉业有限公司；鸡胸脯肉

正大实业有限公司；美国大杏仁、花生酱、番茄酱、

豆沙酱、苹果酱、芝麻酱、绿豆淀粉、盐、味精、

白糖、亚硝酸钠、红曲红等均为市售。

1.2 仪器与设备

UMC5 通用斩拌机    德国 Stephan 公司；夹心灌肠

机    自制。

1.3 方法

1.3.1 工艺流程[11-13]

肉的修整→切块→腌制→斩拌→混合→灌制→煮制

                                                          ↑
                                                  夹心馅料的配制

腌制：瘦肉部分用 1.5～2cm 筛孔绞肉机绞成肉粒，

每公斤瘦肉添加 30g 食盐和 0.15g 亚硝酸钠进行腌制。肥

肉绞碎，用 3% 食盐腌制。腌制温度为 4～10℃，腌制

时间为 2 4 h。
斩拌：按配方将斩拌后的猪肉、鸡肉和肉质量 10%

的冰水放入斩拌机斩拌 2min，使用肉质量 10% 的水溶解

糖、味精和红曲红，并将此水溶液加入斩拌的肉馅中斩

拌 1min，加入脂肪斩拌 2min，最后加入淀粉，斩拌 2min。
煮制：锅内水温升到 9 5℃左右时将肠下锅，水温

保持在 8 5℃，待肠中心温度达到 7 4℃即可。

1.3.2 肉馅基本配方

猪肉 50kg、鸡胸肉 50kg、淀粉 10kg、水 25kg、
盐 3kg、糖 2kg、味精 1kg、亚硝酸钠 15g、红曲红 10g。

1.3.3 感官评定

采用 7 分制的评定方法[14-15]，主要对夹心香肠的馅

料进行评价，评定项目为：色泽、肠切片的组织状态、

滋味和气味，具体标准如表 1 所示。

1.3.4 馅料的配方设计

将花生酱、番茄酱、豆沙酱、苹果酱、芝麻酱

等调味酱与杏仁进行复配，筛选出适合与杏仁复配的调

味酱。调整各种酱的添加量，水淀粉的添加量、糖的

添加量，选出较佳值。在单因素分析的基础上，采用

正交试验方法，确定 4 个因素，每个因素取 3 个水平。

选用 L9(34)正交表，以综合评分和感官评定值作为评价

指 标 。

2 结果与分析

2.1 调味酱的选择

由于大杏仁酱较难购买，而且大杏仁价格较高，

如果单独使用杏仁酱会大幅度提高成本，本实验将大杏

仁粉碎，以 3 0 % 添加量分别与花生酱、番茄酱、豆沙

酱、苹果酱、芝麻酱等调味酱进行复配，以风味和颜

色为指标筛选出适合与杏仁复配的调味酱。结果表

明，花生酱与杏仁进行复配口味与状态较佳，能够很

好的体现杏仁的风味，颜色也适宜，其他调味酱与杏

仁的复配有口味或颜色的问题，因此选用花生酱与杏

仁进行复配。

2.2 单因素试验

基础配方为大杏仁 30g，花生酱 40g，水淀粉 25g，
白糖 5 g 。

2.2.1 杏仁添加量对馅料感官的影响

评分项目 评价标准 分值

肉色较白或馅料色泽偏白 1～3
切片色泽 肉色略白色或馅料呈浅黄色 3～5

肉色略白色或馅料呈浅黄色 5～7

易碎 1～3
馅料状态 较坚实，有少量碎屑 3～5

状态坚实 5～7

无杏仁味或有明显的异味 1～3
滋味气味 略有杏仁的芳香 3～5

杏仁的芳香 5～7

不可切片 1～3
切片性 切片较厚 3～5

可以切较薄片 5～7

低(厌恶) 1～3
总体可接受性 适中 3～5

很高(喜欢) 5～7

表 1 感官评价标准

Table 1   Sensory evaluation criteria of sandwich fillings

图 1 大杏仁添加量对馅料感官的影响

Fig.1   Effect of U.S. almond on the sensory evaluation of sandwich
fillings
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大杏仁含量对馅料的风味有重要影响，本实验中大

杏仁碎屑分别按照 3 0、3 5、4 0、4 5、5 0、5 5 g 的量

添加到馅料中，灌制夹心肠。由图 1 可知，随着杏仁

添加量的提高，感官评定得分呈先上升后下降的变化趋

势。随着杏仁添加量的增大，馅料的黏度加大、颗粒

感增强并且不易成型，导致感官评定得分降低，确定

杏仁酱添加量为 45 g。

2.2.2 花生酱添加量对馅料感官的影响
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花生酱可以产生适宜的黏度，细腻的组织状态，

并且花生可以烘托大杏仁的风味。本实验中花生酱分别

按照 40、45、50、55、60、65g 的量添加到馅料中，

灌制夹心肠。由图 2 可知，随着花生酱添加量的提高，

感官评定得分呈先上升后下降的变化趋势。随着花生酱

添加量的增大，馅料的杏仁味减弱、成本提高、黏度

加大导致不易挤出，感官评定得分降低，确定花生酱

添加量为 5 5 g。

2.2.3 水淀粉添加量对馅料感官的影响

图 2 花生酱添加量对馅料感官的影响

Fig.2   Effect of peanut butter on the sensory evaluation of sandwich
fillings
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图 3 水淀粉添加量对馅料感官的影响

Fig.3   Effect of starch solution on the sensory evaluation of sandwich
fillings

水淀粉为 1kg 绿豆淀粉添加 5kg 开水调制而成，放

冷后使用。水淀粉可以使得馅料更容易成型，调整馅

料的黏度，起到改善切片性的作用。本实验中水淀粉

分别按照 2 5、3 0、3 5、4 0、4 5 g 的量添加到馅料中，

灌制夹心肠。由图 3 可知，随着水淀粉添加量的提高，

感官评定得分呈先上升后下降的变化趋势。随着水淀粉

添加量的进一步增大，馅料的黏度减小、馅料颜色偏

白、风味变差，导致感官评定得分降低，确定水淀粉

添加量为 3 5 g。

2.2.4 糖添加量对馅料感官的影响

糖可以改善馅料的口味，使得甜味的馅料与咸味的

肠有反差，形成产品的特色。本实验中糖分别按照 0、
5 、1 0 、1 5 、2 0 g 的量添加到馅料中，灌制夹心肠。

由图 4 可知，随着糖添加量的提高，感官评定得分呈先

上升后下降的变化趋势。随着糖添加量的增大，馅料

的甜度加大，导致感官评定得分降低，确定糖添加量

为 1 0 g，即添加量为 1 0 %。
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图 4 糖添加量对馅料感官的影响

Fig.4   Effect of sugar on the sensory evaluation of sandwich fillings

2.3 正交试验设计及结果

A 杏仁 B 花生酱 C 水淀粉添 D糖添 感官评定

添加量 /g 添加量 /g 加量 /g 加量 /% 得分

1 45(2) 50(1) 35(2) 15(3) 31
2 40(1) 55(2) 35 10(2) 32
3 45 55 40(3) 5(1) 28
4 50(3) 60(3) 35 5 27
5 40 60 40 15 30
6 40 50 30(1) 5 26
7 50 50 40 10 30
8 45 60 30 10 33
9 50 55 30 15 29
k1  29.333 29 29.333 27
k2 30.667 29.667 30 31.667
k3 28.667 30 29.333 30
R 2 1 0.667 4.667

表 2 夹心馅料配方优化正交试验设计及结果

Table 2   Experimental scheme and corresponding results of orthogonal
array design for optimizing sandwich filling formula

图 5 感官综合评分的效应曲线

Fig.5   Effect curves of four sandwich filling components
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由表 2 极差值可看出，4 种因素对感官综合评分的

影响大小依次为 D ＞ A ＞ B ＞ C，即糖添加量对成品的

感官综合评分有极显著的影响，大杏仁添加量对成品的
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感官综合评分影响较显著，水淀粉添加量对成品的感官

综合评分的影响相对最小。将测试所得结果的 k 值绘成

直观分析图，如图 5 所示，可以确定出夹心肠馅料理论

上的最佳工艺参数为 A 2 B 3 C 2 D 2，即大杏仁添加量为

45g，花生酱添加量为 60g，水淀粉添加量为 35g，糖

添加量为 10% 时成品的感官综合评分最佳，将实验结果

换算成常见配方的形式，即大杏仁 2 9 g，花生酱 3 9 g，
水淀粉 22g，糖 10g。经过实践检验证明该参数是最佳

工艺参数。

3 结  论

本实验对杏仁夹心香肠的馅料配比进行研究，从众

多调味酱中筛选出花生酱与大杏仁进行调配，讨论了大

杏仁、花生酱、水淀粉和糖的添加量对馅料感官的影

响，在此基础上对这 4 个因素进行正交试验优化，确定

较优馅料配方为：大杏仁 2 9 g，花生酱 3 9 g，水淀粉

22g，糖 10g。由于该配方成本较高需要进一步对馅料

的组成进行研究，以降低馅料的成本，提高馅料的风

味和切片性。
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