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肉制品淀粉的生产性能与应用

刘淑珍 （河北廊坊市淀粉厂 河北廊坊 !"#!!!）

摘 要 介绍了肉制品用磷酸酯淀粉的制备工艺，影响产品主要指标的因素，产品性能以

及在肉制品中的广泛应用。

关键词 磷酸酯淀粉、粘度、持水性

淀粉是自然界最丰富的物质之一，玉米淀粉价格

低，经济适用。玉米淀粉经磷酸盐酯化而成的磷酸酯

淀粉，糊液稳定，耐搅拌，粘度高，透明度好，冻融稳定

性好，并且在肉制品中与肌纤维、脂肪及其他肉制品

添加剂混合在一起，在熟化过程中，淀粉主侧链吸水

膨胀，将各种成分有机的结合在一起，保持了水分，阻

止脂肪析出，保留了营养成分及风味，且赋予肉制品

较好的弹性，因此磷酸酯淀粉被广泛地用在火腿、肉

丸、肉馅、肌肉注射等肉制品中，尤其是在火腿中可以

代替部分大豆蛋白与卡拉胶，降低了产品成本。

$ 制备

$%$ 原料与设备
原料：玉米淀粉（本厂优级玉米淀粉）、多聚磷酸盐（食

品级）

设备：配料器、酯化器、振动筛等

$%& 工艺流程：
磷酸盐 加热

! !
玉米淀粉"混合"干燥"酯化"出料"筛分"成品"包装"检验

$%’ 工艺说明：
此法为半干法生产磷酸酯淀粉，它有许多优点，

如：反应效率高；节约能源；维修费用低；没有工业废

水，对环境无污染。

$%’%$ 配料：这个过程需先将磷酸盐用’#(!
)!(的水溶解后，均匀地喷洒在淀粉中，搅拌均匀。
磷酸盐溶于水时易结块，应边加边搅拌。将其喷入

淀粉中时，注意喷洒的速度不宜太快，混合要充分，

否则直接影响酯化的结果。

$%’%& 干燥：上述混合好的淀粉要进行干燥转入酯
化，干燥后的水分#$!*为宜。

$%’%’ 酯化：酯化反应为整个反应的关键生产过

程，主要控制参数是温度与时间，反应温度在$#!(
!$"!(。由于高温，所以这个过程中容易发生以下
问题：

+%白度低。有两方面的原因：一是淀粉在碱性
条件下，高温时变黄，严重时发红；二是蛋白质在高

温凝固变性时呈黄色（要求原淀粉的蛋白#
!%’#*）。

,%在$#!(以上时，淀粉会发生糊精化反应，使
淀粉链断裂重组或链聚合，而降低粘度。

$%) 影响产品主要指标的因素
产品的主要技术指标有：酯化度（以结合磷表

示）、粘度、白度、糊化温度。影响产品主要指标的因

素主要有：温度和时间。

$%)%$ 反应温度对粘度、白度的影响
在酯化反应过程中，随反应温度的升高，白度下

降，粘度上升，如表一所示，在肉制品中，为了提高出

品率和保水性，要求粘度越高越好，兼顾白度，反应

温度在$#!!$##(较好。
表一

温度"( $&! $’! $’# $)! $)# $#! $##
结合磷"* — — !%$& !%$- !%&! !%&) !%’&
粘度"./+·0 ’! ’# )! #! "! 1# -&
白度"* -- -- -1 -# -"%" -’%’ -&

$%)%& 反应时间对粘度、白度的影响
在酯化反应过程中，随着酯化时间的延长，粘度

升高，至$-!234达到最高，之后随着酯化时间的延
长而下降，白度随着酯化时间的延长下降，如表二所

示。在实际生产中反应’小时，二者比较适宜。
表二

时间"234 ’! "! 5! $&! $#! $-! &$!
结合磷"* — — !%$) !%$- !%&$ !%&1 !%’&
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粘度!!"#·$ %& ’( () )* +* ,* +*
白度!- ../+ ../( ., .) .’ .* ,.

0/) 结果讨论
用玉米淀粉和磷酸盐制取肉制品淀粉有一个突

出的问题，即白度与粘度的关系，由上面的数据可看

出，这两个指标是相互矛盾的。粘度升高，白度则降

低，反之亦然。在肉制品的生产过程，由于需要向其

中加食用色素、香精香料等添加剂，所以白度不是一

个突出的问题，一般大于.*即可符合要求。而粘
度、酯化度是关键的，只有这两个指标提高了，产品

的性能才能提高，肉制品的持水性才会好，根据生产

经验，反应温度在0)*"0))1之间，时间为’个小
时，产品的性能最好。

% 性能与应用

磷酸酯类淀粉的生产工艺及结构决定了其具有

能满足肉类制品特殊要求的特点，主要有以下几方

面：

%/0 吸水及持水性好。结构决定功能，玉米淀粉中
的支链和直链淀粉分别为,%-",(-、%+-"
%.-，在酯化过程中，淀粉自由基与磷酸盐基结合，
增加了淀粉链的亲水性，在肉制品制作过程中，随温

度的升高，淀粉链吸水膨胀，将各种成分有机地包容

起来，从而保持了水分，尤为适用低温肉制品的生

产。

%/% 产品糊化温度低、糊程短。普通玉米淀粉糊化
温度为,%1，糊化过程长，我厂生产的肉制品淀粉
的糊化温度为)."+01，时间短，尤为适用低温肉
制品。

%/’ 淀粉糊液稳定，抗老化性好，冻融稳定性好。
肉制品冷冻储存后，由于脂肪凝固，肠体变硬，在加

热或自动恢复常温时，赋予肠体较好的形状及弹性。

%/( 无菌。一般微生物生长温度在*".*1，而磷
酸酯淀粉的反应温度已远远超出微生物的生长温

度，使微生物酶生活、代谢发生障碍，致使酶体死亡，

有利于延长肉制品货架期。

综上所述，磷酸酯淀粉具有糊液稳定，粘度高，

透明度好，冻融稳定性好，保水性好等优点，因此被

广泛应用在肉制品当中。
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（上接第’’页）体系。但是我们也应该注意到由于
皮尔蒙特牛的肌肉脂肪含量很低，这样在一定程度

上降低了以肌肉大理石状为主的肉质评分结果，并

不满足一些消费者的需求和国家对牛肉品质形状的

要求。因此在我国肉牛杂交体系中有必要考虑如何

消除利用皮尔蒙特牛对肌肉大理石性状带来的负面

影响；另外它滴水损失和蒸煮损失大的缺点也应得

到重视。
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